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179 say›l› G›dalar›n Üretimi,
Tüketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hükmünde Karar-
namenin De¤ifltirilerek Kabu-

lü Hakk›ndaki Kanun çerçevesinde
g›da ve g›da ile temasta bulunan
madde ve malzemeleri üreten, üre-
ten/satan, satan ve toplu tüketime
sunan ifl yerlerinin kontrol ve dene-
timleri Bakanl›¤›m›z›n yetki ve so-
rumlulu¤u alt›ndad›r. G›da kontrol
ve denetimleri, g›da üretim yeri, g›-
da sat›fl yeri ve toplu tüketim yerle-
rine yönelik olarak her ‹l ve ‹lçe Mü-
dürlüklerimizce g›da maddesinin
tafl›d›¤› riskle orant›l› ve uygun s›k-
l›kta olmak üzere Y›ll›k Denetim
Program› dahilinde ve AB yakla-
fl›mlar› da dikkate al›narak Bakanl›-
¤›m›zca risk esas›na göre belirli
ürün gruplar›nda y›ll›k olarak haz›r-
lanan ‹zleme ve Denetim Program-
lar› çerçevesinin yan›nda flüphe, fli-
kâyet, inceleme, izlenebilirli¤in
sa¤lanmas›, gözetim ve tetkik
amaçlar› ile de gerçeklefltirilmekte-
dir. Kontrol ve denetimlerde Türk
G›da Kodeksine uygun güvenli g›da
üretiminin sa¤lanmas› ve g›da ifl-
yerlerinin teknik ve hijyenik koflul-
lar›n›n mevzuata uygunlu¤u de¤er-
lendirilmektedir.

‹limizde 2007 y›l›nda g›da üre-
tim iflyerlerinde 1.289, g›da sat›fl ve
toplu tüketim iflyerlerinde 6.512 ol-
mak üzere toplam 7.801 denetim
yap›lm›flt›r. Denetimlerde 660 nu-
mune al›nm›flt›r. Yasal Mevzuata
ayk›r› hareket eden 99 iflyerine ida-
ri para cezas› verilmifltir. 6 iflyeri
hakk›nda da Cumhuriyet Baflsavc›-
l›¤›na suç duyurusunda bulunul-
mufltur. Yasal ifllem yap›lan iflyer-
lerine toplam 163.270 YTL idari pa-
ra cezas› uygulanm›flt›r.

Tüketicilerin de güvenilir g›da
için; ruhsats›z, üretim izinsiz, eti-
ketsiz ve ambalajs›z ürün sat›n al-
mamalar›, mutlaka seçici davran-
malar› g›da kontrolünde ve siste-
min yerleflmesinde etkili olacakt›r.
G›da endüstrisinin bu ihtiyac› kar-
fl›layacak flekilde üretim yapmas›
ahlaki ve yasal sorumluluktur. G›da
iflletmelerinde güvenli ve sa¤l›kl›
g›da üretimi, yönetimin en baflta
gelen görev ve sorumlulu¤u olmal›-
d›r.
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UULLUUSSAALL FFIINNDDIIKK KKOONNSSEEYY‹‹

Elimizde öyle bir ürün var ki, henüz dünya ülkeleri muadilini gelifl-
tirememifl, adeta yaradan›n ülkemize bir lütfu gibi durmakta, co¤rafik
yap› olarak derinli¤i 30-50 cm olan topraklar›m›z› erozyona karfl› meyil-
li arazilerde tuttu¤u gibi, hiç bir surette ifllemeli ve makinal› tar›ma el-
veriflli olmayan Do¤u Karadeniz’de üreticilerimize adeta hayk›rarak
“Endifle etmeyin ben var›m, traktör ile sürmenize, çapa ile çapalaman›-
za gerek yok, ayr›ca size çok kazançl› bol ürün de veririm” diyor. Bizle-
re de yaradana “fiükürler olsun” demek düflüyor.

Ancak, bize bahfledilen bu güzelliklerin yan›nda bizler neler yap›-
yoruz? Çiftçi olarak; bu çok de¤erli ürünümüz olan f›nd›¤›n bak›m ifl-
lemlerini yeterince yerine getirmiyoruz. Manav olarak; Pazara inen bü-
tün ürünleri hiç bir kalite kontrolüne (nemli, yabanc› maddeli, bezik)
tabi tutmadan biraz fiyat›n› k›rarak al›yoruz. Yetifltirici örgütleri olarak;
Çeflitli sebepler ileri sürerek “Fiyatlar çok düflük, maliyet çok yüksek”
deyip hakl› olmayan gerekçelerle ihtacatç›lar› suçlay›p, bazen de onla-
r› tefeci diye itham edebiliyoruz. ‹hracatç› olarak;  “Piyasada çok ürün
var, fiyatlar düflmeli çünkü di¤er ülkelerin fiyatlar› daha düflük. Fiyatlar
böyle yüksek olursa di¤er ülkelerde f›nd›k yetifltirmeye bafllayacak ve-
ya tüketimde f›nd›k yerine badem, f›st›k kullanacaklar” gibi ço¤u da
gerçe¤i yans›tmayan cümleler kullanabiliyoruz.

Her ilkbahar yaklaflt›¤›nda piyasalarda bir rekolte kavgas› bafllay›p,
bir sonraki bahara kadar maalesef devam etmekte, üreticilerimiz rekol-
tenin çok düflük oldu¤unu, ihracatç›lar›m›z ise çok fazla oldu¤una
inanmak istemektedirler. Çünkü, fiyatlar rekolte üzerinden belirlene-
cektir.  

Bugün gelinen noktada Hükümetimiz “Ulusal F›nd›k Konseyi”ni
kurmufl, yasal olarak göreve bafllam›flt›r. Bütün taraflar ayn› masada
toplanm›fl “Buyrun söz sizde” denilmifltir. Bizce çok da güzel yap›lm›fl-
t›r. Böylece bütün gruplar bundan sonra ithamlardan kurtulacakt›r.

Bütün dünyada bir numara oldu¤umuz ürün olan f›nd›k hakk›nda
(alt›n küre) böyle duyarl› bir KONSEY’i oluflturan hükümetimizi tebrik
ediyor, görev da¤›l›m›n› yapan, oldukça aktif olarak çal›flan Konsey
üyelerimize bütün kalbimle BAfiARILAR diliyorum.

Bizlerin ve f›nd›kla ilgili insanlar›m›z›n sizlerden çok fley bekledi¤i-
ni asla unutmay›n›z.
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PPaazzaarrllaammaa

›nd›¤›n ekonomik getirisi
ve bahçelerinin gölgesin-
de kalan veya f›nd›k bah-

çelerine gölge yaparak geliflen bir-
çok meyve ve sebze üretim faaliye-
tinin esas›nda önemli bir gelir sa¤-
lad›¤› görülmektedir.   Halk pazar-
lar›nda ve manavlarda rastlad›¤›-
m›z ve sat›n ald›¤›m›z çeflit çeflit
sebze ve meyveler bunun kan›t›d›r.
Kivi, kokulu siyah üzüm, incir, çilek,
karalâhana, taflan, örtü alt›nda ye-
tifltirilen çeflitli sebzeler ve di¤er
do¤al olarak yetiflen bitkiler bize bu
topraklarda f›nd›¤›n d›fl›nda da f›n-
d›¤a alternatif olamazsa da önemli
tar›msal ürünlerin oldu¤unu ve
önemli miktarda yetiflti¤ini ve iste-
nirse daha da gelifltirilebilece¤ini
göstermektedir. Bu ürünlerin
mümkün olan yerlerde ekim ve di-
kim alanlar›n›n hem ileri tar›m tek-
nikleri kullan›larak hem de büyük
ölçekli iflletmeler kurularak geliflti-
rilmesinde yarar görülmektedir. Yi-
ne bölge insan›m›z bal üretiminde,
su ürünleri avc›l›¤›nda ve yetifltiri-
cili¤inde önemli mesafeler almaya
devam etmektedir. Bunlar hem in-
san›m›za geçim kayna¤› olmakta
hemde tar›msal sanayiye önemli
katk›lar sa¤lamaktad›r. F›nd›¤a da-
yal› tar›msal sanayinin ön planda
oldu¤u ilimizde 2006 y›l›ndan itiba-
ren bal paketleme, süt ürünleri,
ürün de¤erlendirme ve muhafaza
(so¤uk hava deposu )  gibi faaliyet
konular›nda önemli yat›r›mlar ya-
p›lmaya bafllanm›flt›r. Bu tür faali-
yetler; yüksek girdi maliyetleri ile

düflük kar açmaz› aras›nda s›k›flan
tar›m sektörünün, ürün çeflidini ar-
t›r›p, iç ve d›fl pazarlara daha çok
aç›lmas›n› sa¤lamak amac›yla Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n çeflit-
li projeleri, Özel ‹dare bütçesi ve
SYDV imkânlar› ile de desteklen-
mektedir. 

Nüfus art›fl h›z› ve gittikçe par-
çalanan arazi yap›s› her geçen gün
küçük alanlardan daha fazla yarar-
lanmay› gerekli k›lmaktad›r. Bu
amaçla ilimizde f›nd›¤›n d›fl›nda ek
bir gelir kayna¤› aray›fl› ile 1990 y›-
l›nda bafllat›lan örtüalt› sebze üre-
timi, yap›labilen alanlarda küçük

bir sermaye ile ailelerin geçim kay-
na¤›n› oluflturmaktad›r. Tar›mda
çevre flartlar›na ba¤l› kalmadan en
fazla ürün art›fl›n›n ve gelirin sa¤la-
nabildi¤i örtüalt› sebze yetifltiricili-
¤i ile ayn› zamanda piyasaya sürek-
li taze sebze arz edilmekte ve mev-
simlik iflgücüne istihdam sa¤lan-
maktad›r. ‹limizin iklim özellikleri-
nin uygun oldu¤u alanlarda yap›lan
erken veya geç turfanda sebze üre-
timi ile  hem aile bütçesine hem de
ilimiz ekonomisine büyük katk›
sa¤lanmaktad›r.  Bu nedenle örtü-
alt› üretimi, özel idare ve di¤er ye-
rel bütçe imkânlar›yla desteklen-
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meye devam edilecektir. Üreticile-
rimizin de sa¤lanan bu ekonomik
katk›larla kendilerini sürekli geliflti-
rerek, iflletmelerini büyüterek,
ürünlerini en iyi flekilde pazarlama
konusunda gayret göstermeli ve il-
gili kurumlarla iflbirli¤i içinde ol-
mal›d›rlar.

Ayr›ca kivi, kokulu siyah üzüm,
incir, çilek, karalâhana, taflan ve ör-
tü alt›nda yetifltirilen çeflitli sebze-
ler ve do¤al olarak yetiflen ve insan
g›das› olarak kullan›lan çeflitli bit-
kiler organik niteliktedir. Tüketici-
ler art›k daha do¤al, katk›s›z ve kon-
trollü kimyasallar kullan›larak üre-
tilen güvenli g›dalar tüketme e¤ili-
mindedirler. Bu nedenle örtüalt›n-
da kontrollü ve organik olarak üre-
tilen ürünlerin pazarlanmas› çok
daha kolay olabilmekte ve üretici-
lerimizin gelir miktar› yükselmekte-
dir. Bu nedenle do¤al olarak yeti-
flen ürünler organik ürün olarak da
pazarlanabilmelidir.  

Küçük aile iflletmelerinin ürün-
lerini pazarlamada etkin bir yap›ya
sahip olmalar›, ayn› zamanda fiyat
oluflumunda da  söz sahibi olabil-
meleri için; üreticilerimizin birlik
oluflturma, bir araya gelerek kendi-
leri için hareket etme temayüllerini
art›rmalar› gerekmektedir. Art›k sa-
dece üretmek yetmemekte, pazar-

lama içinde gayret göstermek ge-
rekmektedir.

Tar›msal pazarlama kavram›;
üreticinin hangi miktar ve kalitede
ürün üretilece¤i ile bafllay›p, ürü-
nün pazara haz›rlanmas›, standar-
dizasyonu, depolama, nakliyat ve
nihayetinde tüketiciye kadar süreç-
teki faaliyetlerin tümünü kapsa-
maktad›r. Tüketicileri daha çok kul-
lan›ma haz›r, küçük ambalajl›, mar-
kal›, bir defada tüketilmeye uygun,
bol alternatif ve yeni ürünleri tercih
etmekte, çevre ve sa¤l›k konular›n-
da son derece duyarl› davranmak-

tad›r. Her konuda savundu¤umuz
marka burada tekrar devreye girme-
lidir. En önemli ürünümüz f›nd›k
dahil markal› ürün oluflturmada
‘’Biz’’ ülküsünü yaratamamak, f›n-
d›¤›m›z dahil tüm ürünlerde pazar-
lama ve fiyat oluflumunda olum-
suzluklara neden olmaktad›r.  Bun-
dan yüz y›l öncesinde marka, bir
mülkiyet göstergesi olarak kullan›-
l›rken daha sonra bir bilgilendirme
ve müflteriyi haberdar etme arac›
olmufltur.  Reklâmlar,  "Bunu hiç
duydunuz mu?" sorusu ile müflteri-
lerin ilgisini çekmeye çal›fl›yordu.
Ard›ndan marka bir ürün veya hiz-
meti farkl›laflt›rma, di¤erlerinden
daha iyi oldu¤unu belirtme rolünü
üstlendi. Son dönemlerde markalar
müflterilerini anlama ve onlarla ilifl-
kilerini gelifltirme yar›fl›na girdiler.
fiimdi ise marka, müflterisine, "Dile
benden ne dilersen" demektedir. 

Bu nedenle, tar›m›m›z›n gele-
ce¤e haz›rlanmas› ve rekabette ba-
flar›l› olabilmesi için,  üreticiler, tü-
keticiler, tar›m ve g›da sektöründe-
ki üretici örgütlerleri, kamu kurum-
lar›, üniversite, odalar, borsalar ifl-
birli¤i,  elbirli¤i, güç birli¤i yapmak
zorundad›rlar.  Unutulmamal›d›r ki;
bir zincirin kuvveti o zinciri olufltu-
ran halkalar›n en zay›f halkas›n›n
kuvvetine eflittir.
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leri kalk›nma düzeyi sa¤lam›fl
toplumlarda, sosyo-ekonomik
yaflam›n belli bafll› göstergesi

dengeli beslenmektir. fiüphesiz aç-
l›k ve g›da yetersizli¤i bugün dün-
yan›n birçok platformunda tart›fl›-
lan en önemli sorundur. Ancak ye-
tersiz beslenme kadar, dengesiz
beslenme konuflulmakta, sa¤l›k
gündeminde yer almaktad›r. Bugün
t›p dünyas›n› en fazla ilgilendiren
konular›n bafl›nda dengesiz beslen-
meden kaynaklanan fliflmanl›k, fle-
ker ve kolesterol yüksekli¤i ve bun-
lar›n yaratt›¤› hastal›klar gelmekte-
dir. Son yollarda afl›r› flekilde görü-
len kalp ve damar hastal›klar›n›n,
beslenme ve tüketilen g›dalar ile
çok yak›n iliflkisi oldu¤u yap›lan ça-
l›flmalar sonucunda ortaya kon-
mufltur. Bal›k etinin bu hastal›klar-
daki tedavi edici rolü uzun süreden
beri incelenmekte olup, bu konuda
olumlu sonuçlar al›nm›flt›r.

BBaall››¤¤››nn BBeessiinn DDee¤¤eerrii vvee ‹‹nn--
ssaann SSaa¤¤ll››¤¤››nnddaakkii ÖÖnneemmii

Bal›k etinde ya¤›n büyük bir
k›sm› trigliseridler fleklinde bulu-
nur. Do¤ada doymam›fl ya¤ asitleri,
omega-9, omega-6 ve omega-3 flek-
linde olup bunlar, oleik, linoleik ve
linolenik olarak isimlendirilirler.
Bütün deniz ürünlerinde bulunan
ve di¤er besinlerde bulunmayan iki
önemli ya¤ asidi, eicosapentaenoic
asit (EPA) vedecosahexaenoic asit
(DHA) linolenik serisi omega-3 ya¤
asitleridir. Bu iki ya¤ asidinin vü-
cutta önemli biyokimyasal ve fizyo-
lojik de¤iflikliklere neden oldu¤u
belirtilmektedir. Omega-3 ya¤ asidi
EPA ile DHA’n›n tedavi edici özelli-
¤i ile ilgili iddialar araflt›r›lmakta-
d›r. Esansiyel besin maddeleri ol-
du¤u belirtilen bu ya¤ asitlerinin
migren türü bafl a¤r›lar›, eklem ro-
matizmas›, baz› kanser türleri, ye-

tiflkinlerde fleker hastal›¤›, yüksek
kolesterol, yüksek tansiyon, kalp
damar hastal›klar› ve baz› alerjilere
karfl› vücudu korudu¤u bildirilmek-
tedir. Bu iddialardan baz›lar› do¤-
ruland›¤› için çeflitli flirketler bu
ya¤lardan bal›k ya¤› haplar› ürete-
rek pazarlamaktad›rlar. Son çal›fl-
malar prematüre bebeklerin doku-
lar›ndaki DHA düzeyinin, normal
sürede do¤an bebeklerden daha az
oldu¤unu göstermifltir. Beslenme-
lerinde omega-3 ya¤ asitleri olma-
yan bebeklerin görme ve sinir do-
kular›n›n geliflimi yetersizdir. ‹nsan
sütündeki omega-3 ya¤ asidinin,
bal›k tüketen kad›nlarda en yüksek,
vejetaryenlerde en düflük oldu¤u
belirtilmektedir.

‹nsanlar üzerinde yap›lan de-
nemelerde EPA’ca zengin bal›k ya¤-
lar›n›n kan kolesterolünü (LDL-ko-
lesterol) düflürücü etkisinin tutarl›
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olmad›¤› bulunmufltur. Ancak, kan
plazma trigliserid ve çok düflük yo-
¤unlukta lipoprotein (VLDL) düzey-
lerinde azalma belirlenmifltir. Avru-
pa’da hipertrigliseridemi (Kanda
trigliserid yüksekli¤i) hastalar›nda
trigliserid düzeyini düflürmek için
kullan›lan ilaçlar›n yerine kapsül
fleklinde EPA-DHA konsantreleri
için lisans al›nm›flt›r. Omega-3 ya¤
asitleri içeren bal›k ya¤lar›, kardi-
ovasküler hastal›klara karfl› koruyu-
cu olan yüksek yo¤unluklu lipopro-
tein (HDL) kolesterol düzeyinde ar-
t›fl sa¤lam›flt›r.

Klinik çal›flmalarla, bal›k tüke-
ten insanlarda kalp hastal›klar›n-
dan ortaya ç›kan ölüm oranlar›nda
azalma oldu¤u kan›tlanm›flt›r. Haf-
tada en az iki ö¤ün ya¤l› bal›k yiyen
erkeklerde hiç ya¤l› bal›k yemeyen
erkeklere oranla iki y›l sonra ölüm
oran›nda  %29 azalma olmufltur. Bu

çal›flmalara ilaveten
bal›k tüketen insan-
larda vücut geliflimi
daha iyi olmakta, hiç
bal›k tüketmeyenlere
göre daha az kalp has-
tal›¤› görülmektedir.
Omega-3 ya¤ asitleri
kalp kaslar› üzerine
do¤rudan etki yaparak
kan ak›fl›n› artt›r›r, da-
marlarda iyilefltirme-
ler yapar, aritmiyi, en-
farktüs olas›l›¤›n› ve
fliddetini, kalp fonksi-
yonlar›nda tehlikeli
olan kimyasal ve hücresel ifllemleri
azalt›r.

Bal›kta fleker, karbonhidrat yok
denecek kadar azd›r. Protein aç›s›n-
dan ise son derece zengindir. Bu
özellikleri nedeniyle son derece sa¤-
l›kl› bir yiyecektir. Bal›k proteinleri

vücut dokular›n›n korunmas› ve ge-
liflmesi için tüm aminoasitleri içerir.
Bu esansiyel aminoasitler bitkisel
proteinlerde de bulunur, fakat lisin
ve methionin düflük miktarlardad›r.
Yanl›fl olmas›na ra¤men genellikle
etin bal›ktan daha iyi bir protein kay-
na¤› oldu¤una inan›l›r. 100 gr ya¤l›
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KK››rrmm››zz›› EEtt KKaannaattll›› EEttii BBaall››kk EEttii

Kalorisi yüksek 240 Kalorisi düflük 149 Kalorisi düflük 149

Ya¤ oran› yüksek 18,2 Ya¤ oran› düflük 8 Ya¤ oran› düflük 8

Protein yüksek 18,9 Protein yüksek 19 Protein yüksek 19

B1 Vitamini düflük 0,06 B1 Vitamini düflük 0,08 B1 Vitamini yüksek 0,20

B2 Vitamini yüksek 0,16 B2 Vitamini yüksek 0,16 B2 Vitamini yüksek 0,20

Niasin düflük 4,3 Niasin yüksek 9 Niasin düflük 3

Demir yüksek 2,6 Demir orta seviyede 1,5 Demir düflük 1,1

Vitamin A düflük 30 Vitamin A düflük 0 Vitamin A yüksek 100

Vitamin C düflük 0 Vitamin C düflük 00 Vitamin C yüksek 800

Et Sert

(Ba¤ dokusu fazla)
Et  yumuflak sert

Et  yumuflak 

(Ba¤ dokusu az)

Bakteriler zor nüfuz eder.
Bakteriler kolay nüfuz

eder.
Bakteriler kolay nüfuz

eder.

Kolay bozulmaz Kolay bozulur Kolay bozulur

Doymufl ya¤

Asitlerinden zengindir 

Doymam›fl ya¤

Asitlerinden zengindir 

PH 6.0 Bakteriler süratle
ço¤almaz

PH 6.0-7.0 Bakteriler 
süratle ço¤al›r.

K›rm›z› et ve kanatl› etinin bal›keti ile mukayesesi ( mg/100gr)



bal›k yaklafl›k 22 gr, ya¤s›z bal›k ise
10 gr protein içerir. Bal›k ayr›ca pro-
tein bak›m›ndan en çok faydalan›lan
besin türüdür. ‹nsan vücudu protei-
nin % 93’ünden faydalan›r. Bu oran
k›rm›z› etlerde ve di¤er beyaz etlerde
daha düflüktür.

Bal›k az karbonhidrat içermesi-
nin yan› s›ra madensel tuzlar ve mi-
neraller aç›s›ndan son derece zen-
gindir. ‹nsan vücudu a¤›rl›¤›n›n
yaklafl›k %4 ünü oluflturan mineral-
ler, büyüme ve sa¤l›k için gerekli
olan maddelerdir.  Bol miktarda
fosfor, kalsiyum, iyot ve flor içerir.
Bal›ketinin mineral madde düzeyi-
nin yüksek, enerji de¤erinin düflük
olmas› nedeniyle diyetetik bir özel-
lik tafl›maktad›r. Bu nedenle özel-
likle, bebekler, çok yafll›lar, hamile
kad›nlar, kalp hastalar›, beyin kana-
mas› geçirmifller ve sindirim yollar›
hastalar›n›n bal›kla beslenmesi
önerilmektedir.

110000 ggrr bbaall››kkeettiinnddee;;
72 mg Sodyum
278 mg Potasyum
79 mg Kalsiyum
38 mg Magnezyum
350 mg Fosfat
191 mg Kükürt
1,1 mg Demir
4 mg Silisyum
0,82 mg Manganez
0,96 mg Çinko
0,20 mg Bak›r
0,15 mg ‹yot

Gibi mineraller bulunmaktad›r.

Bal›k eti çeflitli vitaminler bak›-
m›ndan da zengin bir g›dad›r. . ‹n-
sanlar için gerekli olan en az 13 vi-
tamin tan›mlanmaktad›r ki, doku-
lardaki da¤›l›m› düzensiz olmakla
beraber bunlar›n hepsi bal›kta bu-
lunur. Bal›ketinde hem ya¤da eri-
yen ADEK vitaminleri hem de suda
eriyen B grubu vitaminler ile C vita-
mini bulunmaktad›r. Örne¤in 1 kg
a¤›rl›¤›ndaki bir bal›¤›n karaci¤erini
yemekle al›nan A ve D vitamini, vi-
tamin takviyesi için al›nan ilaçlar›n
bir kutusundan fazlad›r.

TTaazzee BBaall››¤¤››nn SS››rrllaarr›› 

Besin maddeleri içerikleri fark-
l›l›k gösteren bal›klardan beslen-
memize istenilen katk›n›n sa¤lan-
mas›, onlar›n ancak sofram›za özel-

liklerini kaybetmeden sa¤l›kl› ko-
flullarda ulaflmas› ile mümkündür.
Hangi tür bal›k tüketilirse tüketilsin
dikkat edilmesi gereken en önemli
husus bal›¤›n veya su ürünlerinin
taze ve kaliteli olmas›d›r. Bu ne-
denle, bal›¤›n yakalanmas›ndan
son tüketiciye ulaflmas›na kadar,
tazeli¤ini ve kalitesini koruyacak
flartlarda muhafaza edilmesi, ifllen-
mesi ve pazarlanmas› gerekir.

Sat›n ald›¤›m›z bir bal›¤›n ta-
zeli¤ini baz› özelliklerine bakarak
anlamak mümkündür. 

Beyaz protein olarak adland›r›-
lan bal›k tart›flmas›z sa¤l›kl› yaflam
için tüketilmesi gereken önemli bir
g›dad›r. Bal›k tüketiminin insan
sa¤l›¤› üzerindeki etkilerinin ortaya
ç›kar›lmas› için yap›lan tüm bu ça-
l›flmalardan da anlafl›laca¤› gibi,
hem içerdi¤i besin maddeleri, hem
de ça¤›m›z›n belli bafll› hastal›kla-
r›nda tedavi edici rolü nedeniyle
yararlan›lmas› gereken mükemmel
bir besin kayna¤› olan bal›¤›n haf-
tada 2-3 kez tüketilmesinde yarar
vard›r.
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ÖÖzzeelllliikklleerr TTaazzee BBaayyaatt

DDeerrii Renk parlak, pullar sa¤lam Bulan›k, renksiz, yüzeyinde sümüksü oluflum

GGöözzlleerr Canl› ve parlak Kornea bulan›k, sümüksel bir örtü ile kaplanm›fl

SSoolluunnggaaççllaarr
Parlak k›rm›z›, deniz kokusu

hissedilmeli
Sar›ms› gri, hafif kokuflma kokusu

SSoolluunnggaaçç KKaappaa¤¤›› Solungaçlar s›k›ca kapal› Rahatça aç›labilir veya aç›k

KKaarr››nn DDeerriissii Parlak renkte Bulan›k, elastikiyetini kaybetmifl

‹‹çç OOrrggaannllaarr Normal konumda Organlar birbirine yap›flm›fl, kötü bir kokuya sahip

KKaassllaarr S›k›, elastik Yumuflam›fl, renk de¤iflmifl

KKaass YYaapp››ss›› S›k› Bast›r›ld›¤›nda ezilebilen yap›da

KKookkuu Avland›¤› su kokusunda Kokuflma belirgin

KKaayynnaakkllaarr
11.. Anonim, TKB Koruma ve Kontrol

Genel Müdürlü¤ü Yay›nlar›

22.. Anonim, ‹.B.B Su ürünleri Hali
Müdürlü¤ü Yay›nlar›

33.. Pasinler A., Alabal›ktan Zarganaya
Türkiye Bal›klar›, Yap› Kredi Yay›nlar›

44.. Turan H., Kaya Y., Sönmez G., Ba-
l›k Etinin Besin De¤eri ve ‹nsan Sa¤l›¤›n-
daki Yeri.



aflam alanlar› tatl› su ve
deniz olarak ayr›ld›¤›nda
bal›klar›n % 58’i denizler-

de, % 41’i tatl› sularda ve % 1’i de
hem tatl› hem de tuzlu sularda ya-
flad›¤› anlafl›l›yor. Bal›klar, ilk ça¤-
lardan günümüze de¤in önemli bir
protein kayna¤› olmufltur ve buna
ba¤l› olarak da bal›kç›l›k eskiden
günümüze önemli geliflmeler gös-
termifltir. Avc›l›¤› yap›lan bal›k tür-
lerinin en yayg›n ve ekonomik öne-
me sahip tak›m›n›n Ringagiller
(Clupeiformes) oldu¤una kuflku
yok. Bu tak›m içinde en önemli ai-
leyse kuflkusuz hamsi bal›klar› (En-
graulidae) ailesi. Engraulidae ailesi
içinde 16 cins ve 139 tür yer al›r.
Hamsiler içinde en çok avlanan ve
özellikle son y›llarda dünya üreti-
minin % 10’unu veren cins ise En-
graulis’tir.

Engraulis cinsi türler genellik-
le bütün tropik ve subtropik deniz-
lerde yaflay›p, k›y› kesimlerinde sü-
rüler olufltururlar. Hamsi özellikle
Karadeniz ve Azak denizinde bol
miktarda bulunan bir bal›k türüdür.
Bu bal›¤›n Karadenizdeki türleri,
Engraulis encrasicolus ponticus ve
Engraulis engrasicolusmaeticus.
Bunlarda  Engraulis engrasicolus
ponticus Karadeniz hamsisi olarak
s›kça bahsedilen tür. Karadeniz
hamsisinin boyu 18-20 cm ye kadar
büyüyebilir. Engraulis engrasicolus
maeticus ise azak hamsisi olarak
bilinir ve boyu 15 cm ye kadar ula-
fl›r. Azak denizinde ürer ve beslenir
ve k›fllarken kuzey Kafkasya dan Su-
kumi’ye kadar k›smen de k›r›m aç›k-
lar›nda dolafl›r.

Karadeniz hamsisi kuzey-gü-
ney yönünde k›fllama, beslenme ve
üreme göçü yapar. Güney yönünde
k›fllamak ve kuzey yönünde de bes-

lenme ve üreme göçünün h›z› gün-
de 10-20 mil olur. Sürüler genellik-
le Anadolu, Kafkasya ve K›r›m sa-
hillerinin ›l›k alanlar›nda k›fllarlar
ve s›k sürüler olufltururlar. Sürü yo-
¤unlu¤u, gündüz oluflan s›k sürü-
lerde metreküpte 500-800 birey,
seyrek sürülerde 200-400 birey/m3
iken bu, geceleri 20-60 birey/m3 e
kadar iner. Hamsi gece gündüz ara-
s›nda dikey göç yaparak, gündüzle-
ri derin suya (70-90 m) inerken ge-
celeri sahillere do¤ru ve yüzeye
(10-40 m) ç›kar.

Yüksek av veren bu cinste yer
alan di¤er hamsi türleri de flunlar-
dan olufluyor; Engraulis anchoita
(Arjantin hamsisi), Engraulis aus-
tralis (Avustralya hamsisi), Engrau-
lis capencis (Güney Afrika hamsi-
si), Engraulis encrasicolus (Sular›-
m›zda da yaflayan Avrupa hamsi-
si),Engraulis eurystole (Gümüfl
hamsi), Engraulis Japonicus (Japon
hamsisi), Engraulis mordax (Kali-
forniya hamsisi), Engraulis ringers
(Peru hamsisi).

Hem hamsiler hem de bütün
bal›klar içerisinde avlanan miktar-
lar bak›m›ndan en önemli tür En-
graulis ringers’tir. Bu bal›k Peru
aç›klar›nda avlan›r. 1960’l› y›llardan
sonra endüstriyel ölçe¤e ç›kan Peru
hamsisi av›, 1970 de ulaflt›¤› yakla-
fl›k 13 milyon tonluk en yüksek dü-
zeyden 1971’den sonra düflmeye
bafllam›fl ve hatta 2 milyon tonun
alt›na inmifl bulunuyor.

HHaammssiinniinn ÜÜrreemmeessii

Karadeniz hamsisi cinsi olgun-
lu¤a bir y›lda ulafl›r. May›s-Eylül
aylar› aras›nda on veya daha çok
bat›nda yumurtlama gerçekleflir.
Bir yafl›ndaki genç bal›klar ilk yu-
murtlama sezonunun sonuna do¤-
ru yumurta b›rak›rlar. Bireysel orta-
lama do¤urganl›k 42.000 yumurta
olarak bulunmufltur.

Hamsinin ömrü 3-4 y›ld›r. Ge-
çirdikleri birinci k›fltan sonra ol-
gunlafl›rlar. Yumurtlama 17-18 cm
deki k›y›ya yak›n s›¤ sularda 5-10 m
ler aras›nda gerçekleflir. Yumurta-
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TTaanneerr CCAANN 
Su ürünleri Mühendisi, T.K.B Ordu ‹l Müdürlü¤ü

HHaammssii aaiilleessii
Y



lar elips fleklinde olup, suda yüzer-
ler. Su s›cakl›¤›na ba¤l› olarak 24
saat içerisinde larva oluflur. 

Genellikle (May›s ay›nda) b›ra-
k›lan (Erken bat›n) yumurtalardan
ç›kan larvalarda yüksek ölüm oran-
lar› görülmektedir. Bu durum larva-
lar›n dikey göç s›ras›nda so¤uk suy-
la karfl›laflmalar›ndan kaynaklan-
maktad›r. En yüksek yaflam oran›y-
sa Haziran-Temmuz bafl›nda b›rak›-
lan yumurtalarda görülmektedir.

Baz› araflt›rmac›larca hamsinin
ana yumurtlama alan›n›n kuzey ve
kuzey bat›daki sahanl›k bölgesi ol-
du¤u söylense de, di¤er baz› araflt›-
r›c›lar›n yapt›¤› çal›flmalardan elde
edilen sonuçlara göre önemli mik-
tarda hamsi yumurtas›n›n Türki-
ye’nin Münhas›r Ekonomik Bölge-
sinde da¤›ld›¤› görülmektedir.

HHaammssiinniinn BBeesslleennmmeessii

Yumurtadan henüz ç›km›fl ba-
l›k yavrular› ve planktonlar› yer,
bunlar›n d›fl›nda avlayabilece¤i
baflka yemi yoktur. Buna karfl›l›k
uskumru, torik, kofana, orkinos,
mersin bal›¤›, köpekbal›¤› ve yu-
nuslara; su üstünde kabard›klar›n-
da mart›, karabatak gibi deniz kufl-
lar›na yem olurlar. Kendilerine sal-
d›ran iri bal›¤›n karfl›s›nda sürü ha-
linde bir araya toplan›p öbek teflkil
eder ve pul b›rak›p hücum eden ba-
l›¤a karfl› suda bir perde meydana
getirirler. Bu suretle kay›p vermele-
rine ra¤men, sürüyü bir ölçüde ko-
rumufl olurlar.

Hamsi sürüsünün davran›fl›
beslenme yöntemine göredir. Sürü
ileriye do¤ru yüzdü¤ü takdirde ön-
dekiler besini al›r, arkadakiler aç
kal›r. Onun için bir süre sonra ön-
de- kiler iki yana dönüp sürünün
gerisine giderler. Böylece hepsi s›-
rayla beslenir. Bu yöntemin sonu-
cunda sürü bir "damla" biçimini
al›r. 

Planktonlar yo¤un oldu¤u za-
man ise öndekiler yelpaze gibi aç›-
l›r ve sürü "oval" bir flekil al›r. Bu
oval fleklin uzun ekseni ilerleme
çizgisiyle dik bir aç› teflkil eder. Sü-
rünün yüzdü¤ü derinlik planktonun

hareketine ba¤l›d›r. Gündüzleri yü-
zeye ç›k›p geceleri afla¤›ya inebilir-
ler.

HHaammssiilleerr NNeeddeenn BBooll?? 

Hamsilerin avc›l›k aç›s›ndan
bu kadar de¤erli olmalar ve bu ka-
dar çok miktarda avlanmalar›n›n
nedenleri bu canl›n›n ekolojik ve
biyolojik özelliklerinde aranmal›.
Hamsiler kabaca üçüncü beslenme
basama¤›nda zooplankton ile bes-
lenirler. Bununla birlikte, baz› ham-
silerin diyetinde fitoplanktonlar da
yer al›yor. Bu nedenle beslenme
basama¤› biraz daha arkaya çekil-
mifl oluyor. Beslenme a¤›n›n alt k›-
s›mlar›ndan beslenmek, hamsi tür-
lerine zengin besin kayna¤› sa¤l›yor
ve sonuç olarak da zengin stoklar
oluflturmalar›na neden oluyor. 

HHaammssii TTüükkeettiimmii

Tüketim bir seçim sorunudur.
Ülkemiz insanlar su ürünlerini taze
tüketmeyi ye¤lerler. Av›n taze tüke-
tilemeyen küçük bir k›sm›ysa, eski-
den tarlalara gübre olsun diye at›-
l›rken günümüzde bal›k unu ve ya-
¤›na dönüfltürülüyor. Di¤er ülkeler-
de avlanan hamsilerse konserve,
salamura, taze olarak ve sonuçta yi-
ne bal›k unu ve ya fabrikalar›nda ifl-
lenerek de¤erlendiriliyor. 

SSeeyyaahhaattnnaammeelleerrddee HHaammssii

Ço¤umuz bal›k pazarlar›nda,
g›rg›r tekneleri avlar›n› boflalt›rken
ve belki de önemli bir k›sm›m›z an-
nelerimizin mutfa¤›nda hamsiyi
görmüflüzdür. Belki bu canl›ya dik-
kat etmifl belki sadece bak›p geç-
mifl yada afiyetle bir güzel yemifliz-
dir. Hamsi ile karfl›laflmam›z hangi
düzey ve flekilde olursa olsun bu
bal›¤a merak edenler flüphesiz pek
çoktur ve flimdi bu meflhur canl›y›
yine meflhur bir isimlerin a¤z›ndan
tan›yal›m. 

EEvvlliiyyaa ÇÇeelleebbii 

1670’lerde Trabzon’a seyahat
eden Evliya Çelebi bölge bal›klar›y-
la ve özellikle hamsiyle ilgili görüfl-
lerini flöyle dile getirmifltir.
“Be¤enilen bal›klar: Levrek bal›¤›,
kefal bal›¤› gayet lezzetlidir. Bir ka-

r›fltan uzun k›rm›z› bafll› tekir bal›¤›,
uskumru bal›¤› ve daha bin çeflit
bal›klar vard›r. Amma bunlar›n
hepsinden fazla Lazlar›n üzerine
düfltükleri, al›fl verifli hakk›nda kav-
ga ettikleri hamsi bal›¤›. Bu bal›k
hamsinde (K›fl mevsiminin 50 gün-
lük bir bölümü) ç›kt›¤› için, hamsi
bal›¤› derler. Bal›¤›n ç›k›fl›n› dellal-
lar halka haber verirler. Dellallar›n
bir çeflit mürves a¤ac›ndan borula-
r› vard›r. Bir kere su urunca, ahça
çomakla bir mendil hamsi ver diye
ince s›rmal› mendillere bal koyup
giderler. Bal›¤›n suyu akarak gider-
ken, baz›lar› suyun akt›¤›na ac›ya-
rak, bre bal›¤›n suyunu ak›t›yorsun,
suyuna pilavc›k sallasana diye flaka
ederler. fiu beyitleri de söylerler:

Trabzondur yerümüz,

Ahça tutmaz elümüz,

Hamsi paluk olmasa,

Nice olurdu halumuz”

Meflhur hamsimizin di¤er baz›
özelliklerini yine Evliya Çelebi’den
ö¤renelim.

“Bu bal›k bir kar›fl, ince ve mor-
ca cilal›, gümüfl gibidir. Çok kuvvet
verici ve hazm› kolayd›r. Yeme¤in-
de bal›k kokusu olmad›¤›ndan, yi-
yene hararet vermez. A¤›r hastal›¤a
tutulan adam yese flifa bulur. Bir
evde y›lan ve ç›yan oldu¤u zaman,
hamsi bal›¤›n›n bafl› tütsü edilirse
kaçar”
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Hamsi yemeklerine de yine
merhum Evliya Çelebi ile bafllamak
yanl›fl olmasa gerektir. Diyor ki “bu-
nu” yani hamsiyi yemek Trabzonlu-
lara hast›r ki k›rk çeflit yeme¤ini pi-
flirirler. Kebab›, çorbas›, yahnisi,
böre¤i ve baklavas› olur. Fakat pila-
ki derler, bir çeflit tavas› vard›r ki
flöyle yap›l›r. Önce bu hamsi bal›¤›-
n› iyice temizleyip onar onar kam›-
fla dizerler. Maydanoz, kereviz, so-
¤an ve p›rasay› ince k›y›p tarç›n ve
siyah filfil ile kar›flt›rd›ktan sonra,
pilaki tavas›n›n içine bir kat hamsi,
bir kat bundan döfleyip Trabzon’un
ab-› hayata benzer zeytinya¤›n üze-
rine dökerler. Bir saat kadar kuvvet-
li ateflte piflirildikten sonra yerken
ki, do¤rusu sevilecek mübarek bir
yemek olur.”

AAflfl››kk MMeehhmmeett

1575-1597 y›llar› aras›nda bü-
tün Karadeniz'i gezerek 1598 y›l›n-
da "Menaziru'lavalim" adl› eserini
yay›nlam›flt›r. Hamsi ile ilgili verdi-
¤i bilgiler flöyledir:

"Trabzon denizinde, hamsin
günlerinde (k›fl›n 50 günlük bölü-
mü), Trabzon halk›n›n hamsini keli-
mesini de¤ifltirerek habsi bal›¤› de-
dikleri küçük bir bal›k avlan›r. Trab-
zon'un halk›n›n zarifleri, avam›n›
"habsi bal›¤›" diyerek alaya al›rlar.
Zira hamsin günlerinde bu küçük
bal›¤› avlayanlar, bunu küçük gemi-
lerle avlay›nca halka duyurmak için

sesi 2-3 fersahl›k yere ulaflt›ran bir
boru öttürürler. Bu sesi duyanlar›n
"ölüsi dirisine binup habsi bal›¤›
ç›km›fl" diyerek bafl› aç›k yal›nayak
giderler. Ama ne var ki bu küçük ba-
l›k hazm› zor, a¤›r bir yiyecektir. An-
cak "mahi-kufl" denilen bir içecek
ile hazm edilebilir. Tuhafl›k bura-
dad›r ki, "mahi-kufl" kelimesinin
ad›n› bile duymayanlar da bu bal›k
üzerine k›r›lm›fl gibi düflerler. K›fl
günlerinde bu küçük bal›¤›n kötü
kokusundan evlere ve konaklara gi-
rilmez. Ayr›ca bunun art›klar›n› yi-
yen tavu¤un da eti kokar ve yenil-
mez hale gelir, k›fl günlerindeki yu-
murtas›nda bile o kötü koku hisse-
dilir."

Trabzon'dan ç›kan bal›klar› sa-
yarken mezgit ve kalkandan sonra
hamsiyi sayar ve flu bilgiyi verir:

HHaabbssii:: Habsi hamsini kelime-
sinin muharrefidir. Zira bu bal›k k›fl
mevsiminde hamsin günleri d›fl›n-
da avlanmaz. Bu günlerde fazlaca
yakalanan küçük bir bal›kt›r. En bü-
yü¤ünün uzunlu¤u bir kar›fl yoktur.
Küçük pullar› vard›r. Derisinin ren-
gi mavi ve beyaz kar›fl›m›d›r. Eti
a¤›rd›r. Karadeniz'de Trabzon hiza-
lar›nda çok boldur."

KKââttiipp ÇÇeelleebbii

1648 y›l›nda yazmaya bafllad›¤›
"Cihannüma" adl› co¤rafya eserin-
de Do¤u Karadeniz'den de bahse-
den Kâtip Çelebi, hamsimiz için flu
bilgiyi verir:

"Trabzon denizinde; mezgit ve
kalkan gibi bal›klar avlan›r. Trab-
zon'da hamsin döneminde avlanan
bir bal›k vard›r ki, Trabzonlular bu-
na "habsi" bal›¤› derler. K›fl mevsi-
minde hamsi avland›¤›nda, sesi
befl-on kilometreden duyulacak bir
adam kiralanarak halka duyuru ya-
p›l›r. Bunu duyan halk›n ölüsü diri-
sine binip habsi bal›¤› ç›k›fl diye al-
maya giderler. Bu de¤ersiz küçük
bal›k, hazm› zor murdar bir bal›k-
t›r."

DDeeyyrroollllee

1869'da Trabzon'a gelen natu-
rist (do¤ac›) Deyrolle, k›sa da olsa

hamsiden bahsetmeden geçeme-
mifl:

"Trabzon'un gemici halk› ol-
dukça kalabal›kt›r. Küçük deniz ti-
caretinden baflka gemiciler, bal›kç›-
l›k yaparlar, bilhassa hamsi av›na
ç›karlar. Hamsi bütün flimali Ana-
dolu sahilinde en çok yenen bal›k-
t›r. Hakiki bir Trabzonlu için Hamsi
baflyemektir. Türlü türlü yenilir.
Trabzon'da baflka bal›klar da tutu-
lur, fakat Karadeniz'in suyu az tuzlu
oldu¤undan cinsinin iyi bal›klar›
say›lmaz; istiridye ç›kar, çok küçük-
tür ve tats›zd›r."

‹‹ssmmaaiill HHaabbiibb

1937 y›l›nda Trabzon'da k›sa
bir süre kalan ‹smail Habib, Evliya
Çelebi ile Kâtip Çelebi'nin hamsi
konusunda çeliflkili bilgiler verme-
lerini alaya al›yor:

"...Ayn› hakikati kimimiz sa¤›n-
dan çekeriz, kimimiz solundan. ‹flte
ayn› onyedinci asr›n iki k›ymetli
adam›, Evliya çelebi ile Kâtip çele-
bi ve ortada Trabzon'un meflhur
hamsisi; ayn› hamsi bal›¤›n›n biri
lehinde, öteki aleyhinde!"

Bu ifadenin ard›ndan önce Ev-
liya çelebi'nin yukar›da verilen söz-
lerinden bir k›sm›n›, sonra da Kâtip
çelebi'nin sözlerini zikrediyor. Son-
ra da Kâtip çelebi'ye flöyle tak›l›yor: 

"Bal›k bu çok k›ymetli âlimimi-
zin midesine dokunmufl olacak;
hazm› a¤›r, k›fl›n fena fena kokar,
hulasa berbat bir bal›kt›r, diyor."
Sonra da hükmünü veriyor; "Kâtip
çelebi hamsi için aldand›"

Görülebildi¤i kadar hamsimiz
her yönüyle yararl› bir canl› olup
neredeyse her derde deva bir özel-
li¤e sahiptir. O halde küçüklü¤üyle
ters orant›l› üne sahip bu bal›¤›n
avlanmas›nda biraz daha sorumlu
davran›lmas› gerekiyor. 
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uu ÜÜrrüünnlleerriinniinn ÖÖnneemmii

Dünya nüfusundaki h›zl›
art›fl›n, beslenmeyi en önemli so-
runlardan biri haline getirdi¤i gü-
nümüzde insan beslenmesi her ge-
çen gün artan bir önem kazanmak-
tad›r. ‹nsan beslenmesinde günlük
al›nan g›dalar içerisinde belirli bir
oranda hayvansal kökenli besinle-
rin bulunmas› önem tafl›maktad›r.
‹nsan sa¤l›¤›nda dengeli beslenme
önemli bir faktör olarak son y›llar-
da büyük önem tafl›maktad›r. Obe-
zite, son y›llarda beslenmeye ba¤l›
olarak ortaya ç›kan sorunlardan bi-
ri olmufltur. Uzmanlar, dengeli bes-
lenmede su ürünleri tüketiminin
önemini  vurgulamaktad›rlar.

Bal›k, bütün temel aminoasit-
leri (Treonin, valin, loysin, izoloy-
sin, methiyonin, lizin, triptofan, fe-
nilalanin, histidin, arjinin) uygun
oranlarda bulunduran yüksek pro-
tein içerikli de¤erli bir besin mad-
desidir. Kolay sindirilebilme, ami-
noasit içeri¤inin en uygun oranda
bulunmas›, vitamin ve mineral
madde içeri¤inin zenginli¤i, bal›k
ya¤›n›n beslenme fizyolojisi yönün-
den önemi  bal›k etini yüksek de-
¤erli g›da yapmaktad›r. Bal›kta bu-
lunan ya¤lar doymufl ve doymam›fl
ya¤ asitlerinden kurulu olup, lino-
leik ve linolenikasit gibi temel ya¤
asitleri yönünden de oldukça zen-
gindir. Ayr›ca, bal›k ya¤› çoklu doy-
mam›fl ya¤ asitlerinden Omega-3
ve Omega-6 gibi ya¤ asitlerini de

fazla miktarlarda içermektedir. Ba-
l›k ve bal›k ya¤›n›n doymam›fl ya¤
asitlerini içermesi beslenme fizyo-
lojisi yönünden olumlu bir özellik
olarak karfl›m›za ç›kar. Bal›k ya¤›;
ya¤da eriyen A ve D gibi vitaminler
yönünden de oldukça zengindir.
Bal›k kas ve karaci¤eri A, B, B1 (tia-
min), B2 (riboflavin), nikotinikasit,
B6 (pridoksin), pantotenikasit, B12
(kobalamin) ve D vitaminleri için
önemli bir kaynakt›r. Bunlardan
baflka bal›k etinde yüksek miktarda
sodyum, potasyum, magnezyum,
kalsiyum, iyot ve fosfor bulunmak-
tad›r. Bu minerallerden özellikle Ca
ve Mg kemik ve difllerin geliflimin-
de önemli rol oynad›klar›ndan be-
bek ve çocuklar›n bal›k yemesi ol-
dukça önem arz etmektedir. 

Su ürünleri, gerek halk›m›z›n
protein gereksinimlerinin karfl›lan-
mas›na, gerekse beslenme al›flkan-
l›klar›n›n sa¤l›kl› do¤rultuda de¤ifl-
tirilmesine katk›da bulunabilecek
bir kaynakt›r. Ayr›ca sanayi sektörü-
ne hammadde sa¤lamas›, istihdam
imkan› oluflturmas› ve yüksek ihra-
cat potansiyeline sahip bulunmas›
gibi sebeplerden dolay› ekonomik
önem tafl›maktad›r.

Ülkemiz, toplam protein tüke-
timi bak›m›ndan dünyan›n en ileri
ülkeleri ile boy ölçüflebilirken, den-
geli beslenmenin bir ölçüsü olan
hayvansal protein tüketimi aç›s›n-
dan dünya ortalamas›n›n alt›nda-
d›r. Bu bak›mdan,  yetersiz düzey-

deki kifli bafl›na ulusal hayvansal
protein tüketiminin istenilen düze-
ye ç›kar›lmas› gerekmektedir. 

DDüünnyyaa SSuu ÜÜrrüünnlleerrii ÜÜrreettiimmii

2005 y›l›nda 141 milyon ton ol-
du¤u bildirilen Dünya toplam su
ürünleri üretiminin 84 milyon tonu
deniz, 9,5 milyon tonu içsu olmak
üzere 93 milyon tonu avc›l›k, 29
milyon tonu içsu, 19 milyon tonu
deniz olmak üzere 48 milyon tonu
ise yetifltiricilik yoluyla sa¤lanm›fl-
t›r. (FAO, 2005). Bu üretimin
%66’s›n›n avc›l›k, %34’ünün ise ye-
tifltiricilik ile sa¤land›¤› görülmek-
tedir. 

Dünya’da denizlerin kirlenme-
si, afl›r› avc›l›k nedeniyle stoklar›n
azalmas› ve nüfus art›fl›na ba¤l›
olarak avc›l›k yoluyla elde edilen su
ürünleri üretiminin yetersiz kalma-
s› nedenlerine ba¤l› olarak toplam
üretimde yetifltiricili¤in pay› gide-
rek artmaktad›r. Gelecekte yetifltiri-
cilik yoluyla sa¤lanan üretimin top-
lam su ürünleri üretimi içindeki pa-
y›n›n %50’nin üzerine ç›kaca¤› tah-
min edilmektedir. Dünya’da, 17
milyon tonluk üretimi ile en önem-
li üretici Çin’dir. Çin, Dünya toplam
bal›k üretimin %35’ini, yetifltiricilik
üretiminin ise %67’sini tek bafl›na
sa¤lamaktad›r (FAO, 2005).  

TTüürrkkiiyyee’’ddee SSuu ÜÜrrüünnlleerrii
ÜÜrreettiimmii

Ülkemizde yakalanan ve yetifl-
tirilen su ürünlerini, ekonomik yön-
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den inceledi¤imizde tamam›n›n
100 türün alt›nda oldu¤u görül-
mektedir. Bunlar›n da büyük bir
k›sm›n› palamut, hamsi, sardalya,
kalkan, çipura, levrek, alabal›k vb.
türlerin oluflturdu¤u görülmekte-
dir. 662 bin ton olan su ürünleri
üretim miktar›n›n 489 bin tonunu
deniz, 44 bin tonunu içsu, 129 bin
tonunu ise yetifltiricili¤in olufltur-
du¤u görülmektedir (TÜ‹K, 2006). 

‹çsu ve denizde toplam 1470
adet su ürünleri yetifltiricilik çiftlik-
leri bulunmaktad›r. Bunlardan
1159 adeti içsularda, 311 adeti ise
denizde faaliyet göstermektedir. Su
ürünleri yetifltiricilik çiftliklerinde,
içsu da 57 bin ton alabal›k ve ayna-
l› sazan, denizde ise 72 bin ton ala-
bal›k, çipura, levrek, midye vb. tür-
lerin yetifltirildi¤i görülmektedir.
Su ürünleri yetifltiricilik çiftlikleri-
nin %64’ü Mu¤la’da bulunmakta-
d›r. 

Deniz bal›klar›n›n türlere göre
av miktarlar›n›n da¤›l›m› incelendi-
¤inde, hamsi 270 bin tonla en yük-
sek avlanan bal›k olarak görülmek-

tedir. Bu üretim, ülkemizdeki avla-
nan deniz bal›klar›n›n %65,9'unu
kapsamaktad›r. Hamsi bal›¤›ndan
sonra, en yüksek avlanan deniz ba-
l›klar›  % 7.2 ile palamut,  %3.8 ile
sardalyad›r (TÜ‹K, 2006). 

‹çsu ürünlerinin türlere göre av
miktarlar› incelendi¤inde ise, saza-
n›n % 27.5 ile en yüksek avlanan iç-
su ürünü oldu¤u göze çarpmakta-
d›r. Hemen ard›ndan, bunu % 27.2
ile inci kefali izlemektedir (TÜ‹K,
2006).

SSuu ÜÜrrüünnlleerriinniinn DDuurruummuu,, ÜÜrreettiimmii
vvee DDüünnyyaa ÜÜrreettiimmiinnddeekkii YYeerrii

Ülkemiz 8 bin 300 kilometrelik
k›y› fleridi, gölleri, barajlar›, akarsu-
lar› ve kaynak sular›yla su ürünleri
üretim alanlar› bak›m›ndan önemli
bir potansiyele sahip olmakla bir-
likte üretim miktarlar› istenilen dü-
zeyde de¤ildir. 

Su ürünleri üretiminin büyük
bölümü Karadeniz’den avc›l›k yo-
luyla sa¤lanmaktad›r. ‹çsu ürünleri
potansiyeli yüksek olmas›na ra¤-
men, üretim miktar› oldukça dü-

flüktür. ‹çsulardaki üretimin toplam
üretime katk›s› düflük olmakla bir-
likte, k›rsal alanlarda istihdam aç›-
s›ndan önemi büyüktür.

Ülkemiz toplam su ürünleri
üretimi bak›m›ndan 59 dünya ülke-
si aras›nda 36’nc›, Avrupa Birli¤i ül-
keleri ile karfl›laflt›r›ld›¤›nda  5’inci
s›rada yer almaktad›r (FAO, 2005).
Bu üretimiyle ülkemiz dünyan›n ön-
de gelen bal›kç›l›k ülkeleri aras›nda
bulunmamas›na karfl›n, bölgesel
düzeyde önemli bir su ürünleri üre-
timine sahiptir. Su ürünleri üreti-
minde kendine yeterli ve az da olsa
d›fl ticaret fazlas› veren bir ülkedir.

SSuu ÜÜrrüünnlleerrii TTüükkeettiimmiimmiizz

Halk›m›z›n geleneksel olarak
k›rm›z› ete düflkünlü¤ü, bal›k fiyat-
lar›n›n yüksekli¤i, di¤er ülkelerde
sevilerek tüketilen midye, karides,
ahtapot, kalamar gibi yumuflakça
ve kabuklu su ürünlerinin ülkemiz-
de genelde tercih edilmemesi, bal›-
¤›n sa¤l›k yönünden faydas›n›n tam
olarak kavranamam›fl olmas›, sof-
raya sunum aflamas›n›n u¤raflt›r›c›-
l›¤› gibi nedenlerden dolay› ülke-
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mizde bal›k tüketimi istenilen mik-
tarlarda bulunmamaktad›r. 

Geçti¤imiz on y›lda Türkiye’de
kifli bafl›na y›ll›k su ürünleri tüketi-
mi 7.0 kg’ ›n üzerinde olmufltur.
Son y›llarda tüketimin 8.0 kg sevi-
yesine ulaflt›¤› bilinmektedir. Bu
art›flta, son y›llarda avc›l›k ve yetifl-
tiricilik ile üretilen bal›k miktar›n›n
artmas›, so¤uk zincir flartlar›n›n dü-
zelmesi ve teknolojik geliflmelerin
katk›s› olmufltur.

Tüketim miktarlar› bölgeler
aras›nda büyük fark göstermekte-
dir. K›y›larda, iç kesimlere- özellik-
le iç kesimlerdeki büyük flehirlere-
göre tüketim daha fazlad›r. Örne-
¤in, kifli bafl›na y›ll›k tüketim Kara-
deniz bölgesinde 25 kg iken, büyük
flehirlerde (‹stanbul, ‹zmir, Ankara
gibi) 16 kg, Do¤u ve Güneydo¤u
Anadolu bölgelerinde ise 0.5 kg’
d›r. 

Avrupa ülkeleriyle karfl›laflt›r›l-
d›¤›nda Türkiye’de su ürünleri tüke-
timi azd›r. Örne¤in; kifli bafl›na y›l-
l›k tüketim ‹spanya’da 40.5 kg, Yu-
nanistan’da 23.1 kg’d›r. Avrupa or-
talamas› ise 22.7 kg’d›r. 

SSuu ÜÜrrüünnlleerrii AAvvcc››ll››››¤¤›› vvee YYaapp››ss››

Türkiye denizlerinden gerçek-
lefltirilen üretimin pay›, yetifltirici-
lik alan›ndaki önemli geliflmelere

ra¤men %70’ler civar›ndad›r. Bu
üretimin %60-70’ini hamsi olufltu-
rurken,  bal›k d›fl›ndaki su ürünleri
%10’luk paya sahiptir. 

Dünya genelinde gözlemlendi-
¤i gibi Türkiye denizlerinde de avla-
nabilir ticari bal›k stoklar› büyük bir
av bask›s› ile karfl› karfl›yad›r. Avc›-
l›kta avlanabilir toplam stok büyük-
lü¤üne eriflildi¤i genel kabul gören
bir saptamad›r. Bilimsel stok de-
¤erlendirme çal›flma bulgular›, av-
lanabilir toplam miktar›n belirlen-
mesinde temel veriler olarak kulla-
n›lmas›na karfl›n bu yaklafl›m ülke-
mizde uygulamaya konulamam›fl-
t›r. Av da¤›l›m›, alan gözlemleri
Türkiye’de avlanabilir stok büyüklü-
¤üne ulafl›ld›¤› tespitini do¤rular
niteliktedir. Bu nedenle avc›l›k po-
litikalar›, üretimin art›r›labilmesi
de¤il, bal›kç›l›k kaynaklar›n sürdü-
rülebilirli¤i üzerine oluflturulmak-
tad›r. 

Bal›kç›l›k faaliyetinde buluna-
cak bal›kç› gemilerinin, bu faaliyet-
lerini yapabilmeleri için Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›ndan (TKB) ruh-
sat tezkeresi almas› zorunludur.
TKB’nca su ürünleri avc›l›¤›n›n sür-
dürülebilirli¤inin sa¤lanmas› ve
stoklar üzerindeki av bask›s›n›n
azalt›lmas› amac› 1991 y›l›nda yeni
bal›kç› gemilerine ruhsat tezkeresi

verilmesi uygulamas› durdurul-
mufltur. Uygulama birkaç kez k›sa
dönemli kesintiye u¤ram›flsa da, 29
Mart 2006 tarihinden bu yana etkin
olarak sürdürülmektedir. Halen Ül-
kemizde 17.823 adet bal›kç› gemisi
bulunmaktad›r. Bu gemilerin 6.627
adeti Karadeniz, 3.050 adeti Mar-
mara, 5.942 adeti Ege, 2.204 adeti
ise Akdeniz bölgesinde bulunmak-
tad›r (TÜ‹K, 2006). Üretimin yo¤un
oldu¤u bölgelerde tekne say›s› da
fazlad›r.

‹‹flfllleemmee vvee PPaazzaarrllaammaa

Türkiye’deki su ürünleri sektö-
rü uzun vadede incelendi¤inde, su
ürünleri kaynaklar›ndan g›da sana-
yinde giderek daha fazla yararlan›l-
d›¤› ve ürünlere daha fazla de¤er
kazand›r›ld›¤› görülmektedir. Su
ürünlerinin yap›s›n›n çok hassas
olmas› ve ürünün çok çabuk bozu-
labilir olmas› nedeniyle koruma
yöntemlerinin ve iflleme teknoloji-
sinin önem kazanmas›na neden ol-
mufltur.

Sektör, AB ve di¤er ülkelerin
istedikleri standartlarda ürün yap›-
m›n› sa¤layarak farkl› ürün türleri
üretmeye ve pazara sunmaya yöne-
lik ciddi yat›r›mlar yapm›flt›r. Bu
ürünler; taze, so¤utulmufl, dondu-
rulmufl (bütün veya iç organlar›
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al›nm›fl olarak), konserve (ton bal›-
¤›, çift kabuklu yumuflakçalar, kere-
vit), fileto (taze so¤utulmufl veya
dondurulmufl, marine ve salamura
(hamsi, sardalya vb), ifllenmifl don-
durulmufl kum midyesi, ifllenmifl
dondurulmufl deniz salyangozu,
kurutulmufl deniz patl›can› fleklin-
de s›ralanabilir. Sektör, pazar›n ta-
lebi do¤rultusunda yeni ürün ve
üretime yönelik kendi araflt›rmala-
r›n› yapmakta, bu çerçevede  üni-
versitelerle iflbirli¤i yapmaktad›r.

Ülkemizde onay numaras›na
sahip 101 adet bal›kç›l›k, 9 adet
canl› çift kabuklu yumuflakça, 13
adet ifllenmifl kurba¤a ve kara sal-
yangozu, 12 adet canl› kurba¤a te-
sisi bulunmaktad›r. Ayr›ca 30 adet
tesise, AB d›fl› ülkelere ihracat ya-
pabilmeleri için izin verilmifltir. Ül-
kemizdeki büyük ve küçük ölçekli
iflleme ve de¤erlendirme tesislerin
toplam say›s› 138’dir.

Türkiye, yaklafl›k olarak 233
milyon dolar, 42 bin ton miktar›nda
ihracat gerçeklefltirmifl olup, ihra-
cat›n büyük bir bölümünü taze-so-
¤utulmufl bal›klar oluflturmaktad›r.
Dondurulmufl bal›k, bal›k filetolar›
ve kabuklu hayvanlar di¤er önemli
ürün gruplar›n› oluflturmaktad›r
(TÜ‹K, 2006). Sektör ihracatta sü-
rekli miktar olarak ayn› kalmakta
ise de de¤er olarak ifllenmifl ürün
pazarlanmas›na ba¤l› katma de¤er
sa¤lanmas› ihracatta de¤er art›fl›n›
da beraberinde getirmifltir.

‹hracat›m›zda en büyük pay›
AB’ne üye ülkeler al›yor ise de Dün-
yan›n her bölgesine ihracat gerçek-
lefltirilmektedir. Uzak Do¤u pazar-
lar›nda; Japonya, Güney Kore, Tay-
van Orta Do¤uda; Lübnan, ‹srail
Amerika k›tas›nda; ABD ve Kanada
önde gelen pazarlard›r.

Ülkemizin su ürünleri ithala-
t›nda a¤›rl›kl› ürün grubunu dondu-
rulmufl bal›klar oluflturmakta olup,
bunu yumuflakçalar ve bal›k fileto-
lar› izlemektedir. Yaklafl›k olarak 83
milyon dolar de¤erinde 54 bin ton
ithalat gerçeklefltirilmifltir (TÜ‹K,
2006).

Norveç, 31 milyon de¤er ile it-
halat›n en fazla yap›ld›¤› ülke olup
Fas, Yunanistan ve Hindistan di¤er
önemli tedarikçi ülkeler aras›nda
yer alm›flt›r (TÜ‹K, 2006). 

SSoonnuuçç

Do¤al bal›kç›l›k kaynaklar›nda
son y›llarda ivme kazanan bozul-
malar, küresel ›s›nma, bal›k stokla-
r›nda önemli boyutlara ulaflan aza-
l›fl, bal›kç›l›k kaynaklar›n›n sürdü-
rülebilir kullan›m› aç›s›ndan koru-
ma öncelikli bir bal›kç›l›k politika-
s›n›n uygulanmas›n› zorunlu k›l-
maktad›r. Di¤er yandan, karfl› karfl›-
ya bulundu¤umuz kurakl›k sorunu
su kaynaklar›n›n ak›lc› biçimde kul-
lan›lmas›n› gerektirmektedir. Bu
ba¤lamda ülkemizde bal›kç›l›k kay-
naklar›n›n bilimsel veriler ›fl›¤›nda
kullan›lmas›, etkin bir denetim ve
izleme a¤›n›n kurulmas›, veri topla-
ma ve kay›t sisteminin gelifltirilme-
si önem tafl›maktad›r. Karaya ç›kar-
t›lan avc›l›k ürünleri ile bu ürünle-
rin sat›fllar›n›n kay›t alt›na al›nma-
s›, teknelerin uzaktan alg›lama sis-
temi ile izlenmesi yönünde Tar›m
ve Köyiflleri Bakanl›¤›nca bafllat›lan
giriflimlerin yak›n gelecekte yayg›n-
laflt›r›lmas› önem tafl›maktad›r. Ba-
l›kç› ve yetifltiricilerin etkin ve so-
rumlu Bal›kç›l›k Üretici Örgütleri
alt›nda örgütlenmeleri tüm pay-
dafllar›n iflbirli¤inde bir bal›kç›l›k
politikas›n›n uygulanmas› bak›m›n-
dan önemlidir.     

‹çsular›m›zda ve baraj gölleri-
mizde kültür bal›kç›l›¤› yöntemleri-
nin tan›t›lmas›, ekonomik bal›k tür-
lerinin gelifltirilmesi gerekmekte-
dir. Su ürünleri ihracat›n›n gelifltiri-
lebilmesi için kalite ve marka öne
ç›kar›larak d›fl pazarlarda daha et-
kin olunmal›d›r.

Ülkemizde su ürünleri iflleme
ve de¤erlendirme tesislerine
HACCP plan› uygulama zorunlulu-
¤u getirilmifltir. Baz› su ürünleri te-
sisleri av sezonuna ba¤l› olarak dö-
nemsel üretim yapt›¤›ndan, mev-
simsel iflçi çal›flt›rmaktad›r. ‹flçile-
rin sürekli de¤iflim göstermesi veri-
len e¤itimlerin sonuçsuz kalmas›na
neden olmaktad›r. Buda sektörün
mali kaynak kayb› ve kalifiye ele-
man ihtiyac›n› sürekli kesintiye u¤-
ratmaktad›r. Bu nedenle sektör, av
sezonu d›fl›nda da istihdam ve üre-
timin sürekli olmas›n› sa¤lamak
amac›yla alternatif ürün ve iflleme
teknolojisi konusunda aç›l›m sa¤-
lamas› gerekmektedir.

Tüm sektörlerde oldu¤u gi-
bi bal›kç›l›k sektöründe de destek-
lerin çeflitlendirilmesi sektöre
olumlu katk› sa¤layacakt›r. AB
uyum sürecinde sektörün yönlendi-
rilmesi ve sektörün kendi sorunlar›-
n›n çözümüne yönelik örgütlenme-
si ve sektör politikas›n›n oluflturul-
mas›nda etkin rol oynamas› gele-
cekte sektörü bekleyen yaklafl›m
olarak ortaya ç›kmaktad›r.
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u yüzy›l›n bafllar›na kadar
do¤al yetiflme alan› olan
Çin'in d›fl›nda pek bilinme-

yen kivi meyvesi, 1930'lu y›llardan
itibaren Yeni Zelanda, 1970'li y›llar-
dan itibaren ise dünyan›n farkl› böl-
gelerinde kültürel olarak yetifltiril-
meye bafllanm›flt›r. Son y›llarda ad›
en fazla duyulan ve üretimi h›zla ar-
tan kivinin meyvesi vitamin ve aro-
matik maddeler bak›m›ndan zengin
ve dekoratif görünüfllüdür Bu özelli-
¤i nedeniyle kivi k›sa sürede insan-
lar taraf›ndan sevilmifltir. 2005 y›l›
dünya toplam kivi üretimi FAO veri-
lerine göre 1.15 milyon tondur. Ül-
kemiz üretimi ise 7.500 tondur.

Kivi ülkemize 1980’li y›llar›n
sonunda girmifl, özellikle Karade-
niz Bölgesi ekolojisine uyum gös-
termifl ve h›zl› bir yay›lma sürecine
girmifltir. Karadeniz ve Marmara

Bölgesinde en önemli kivi üreticisi
olan iller; Yalova, Ordu, Rize, Gire-
sun, Kocaeli, Trabzon ve Sam-
sun’dur. Ülkemizde mevcut olan
meyve tüketim al›flkanl›¤› dikkate
al›nd›¤›nda y›lda 50.000 tonluk bir
tüketim ve en az 400 bin tonluk
üretim potansiyelinden bahsetmek
mümkündür. 

Öte yandan yeflil renkli meyve
eti taze tüketim yan›nda pasta, kek,
dondurma ve fermantasyon sanayi-
inde de kullan›lmaktad›r. Meyve
suyu, reçel ve marmelât yap›m›nda
kullan›ld›¤› gibi derin dondurularak
da kullan›labilmektedir.

11.. KKiivviinniinn BBeessiinn DDee¤¤eerrii

Kivinin meyve bilefliminde en
önemli ve dikkat çekici unsur C vi-
tamini içeri¤idir. Bu meyveye de¤er
kazand›ran ve aranan bir ürün hali-

ne gelmesini sa¤layan etmenlerin
bafl›nda bu özelli¤i gelmektedir. Ki-
vi’nin meyve etinin 100-400 mg C
vitamini oldu¤u belirlenmifltir.

Kivi meyvesi bileflimi C vitami-
ni yönünden oldu¤u kadar mineral
maddeler yönünden de di¤er baz›
türlere üstünlük gösterir. Afla¤›daki
çizelgede kivi meyve eti bilefliminin
baz› meyve türleri ile karfl›laflt›r›l-
mas›nda görülece¤i gibi bu meyve-
nin besin de¤eri oldukça yüksektir.

Meyvelerin vitamin C miktarla-
r› çevre koflullar›na, geliflme ve ol-
gunlaflma durumuna, hatta meyve-
nin bitkide bulundu¤u yere göre bi-
le de¤iflim gösterebilir. Ancak ha-
sattan sonra önemli de¤iflim ol-
maz.

Tabloda belirtilen C vitamini
içerikleri yönünden kivi di¤er bütün
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meyvelere göre önemli bir üstünlük
gösterir. Kivinin vitamin C miktar
içeri¤i bu vitamin yönünden zengin
say›lan turunçgillerin (örne¤in por-
takal) 3-4 misli, elman›n ise 40-50
kat›d›r. Bir bardak kivi meyve suyu,
bir bardak portakal suyunun 4-6 ka-
t› C vitamini içerir.

PPaazzaarrllaannaabbiilliirr mmeeyyvvee aa¤¤››rrll››kkllaarr››
8800--112200 gg oolldduu¤¤uunnaa ggöörree yyaarr››mm kkiivvii
mmeeyyvveessii yyeettiiflflkkiinn bbiirr iinnssaann››nn ggüünnllüükk
CC vviittaammiinnii iihhttiiyyaacc››nn›› ffaazzllaass››yyllaa kkaarr--
flfl››llaarr.. BBuu yyüüzzddeenn kkiivvii bbiirrççookk kkaayynnaakk--
ttaa ‘‘‘‘ssaa¤¤ll››kk mmeeyyvveessii’’’’ oollaarraakk ttaa ttaann››tt››--
ll››rr.. BBuu nneeddeennllee yyüükksseekk CC vviittaammiinnii
iiççeerrii¤¤ii,, ››ssllaahh ççaall››flflmmaallaarr››nnddaa ddaa
öönneemmllii bbiirr aammaaçç oollaarraakk ddiikkkkaattee
aall››nnmmaakkttaadd››rr.. Yüksek vitamin C
içermesine karfl›l›k, kivi, di¤er vita-
minler (A ve B) yönünden baflka
meyvelerden üstün de¤ildir.

Kivi meyvesi genel olarak mi-
neral maddeler yönünden de zen-
gindir. Kivi meyvesinin besin de¤e-
ri yan›nda hekimlikte kullan›m› da
söz konusudur. Çin’de yap›lan ana-
lizlerde meyve suyunda bulunan
baz› maddelerin kansere neden
olan maddeler oluflumunu önledi¤i

ortaya ç›km›flt›r. Öte yandan ayn›
ülkede kivi meyvesi suyu baz› t›bbi
içeceklerle birlikte ast›m, öksürük
tedavisinde ve nefes aç›c› olarak
kullan›lmaktad›r. Özellikle içerdi¤i
pektin sayesinde vücudu toksinler-
den ar›nd›r›r. Zararl› kolesterolü
düflürür ve faydal› kolesterolü yük-
seltir.

fiekerler genel olarak glikoz ve
fruktoz fleklinde bulunurlar. Di¤er
flekerler (sakaroz ve inositose) çok

az bulunur. Toplam flekerin % 70-
90’› monosakkaritler grubuna girer.
Bafllang›çta meyvede az olan fleker
olgunluk ilerledikçe art›fl gösterir.

Organik asitlerden bafll›ca kui-
nik (quinic), sitrik ve malik asitler
bulunur. Bunlardan en çok kuinik
asit 1000 mg/100 g taze a¤›rl›k mik-
tar›na ulaflabilir ki bu oran di¤er
meyvelerin çok üzerindedir.

Enzim olarak meyvede en çok
bulunan aktinidin (Thial protease)
dir. Bu enzimin eti yumuflat›c› özel-
li¤i vard›r. Meyve etti vitamin ve
mineraller bak›m›ndan zengin ol-
makla birlikte kalori de¤eri azd›r.
100 gram meyve eti yaln›zca 66 ka-
lori verir.

22.. CC VViittaammiinniinniinn ‹‹nnssaann 
SSaa¤¤ll››¤¤›› ‹‹ççiinn ÖÖnneemmii

C vitamini al›nd›ktan en az iki
saat sonra ince ba¤›rsak taraf›ndan
emilir. Yetiflkinlerde günlük kulla-
n›m miktar› 75 mg ile 100 mg ara-
s›nda olmas› yeterlidir. C vitamini
Demir emilimini art›r›r. Vücuda gi-
ren virüslerin hareketlerini azalt›r
ve ba¤›fl›kl›k sistemini kuvvetlendi-
rir. Yaralar›n kapanmas›n› sa¤layan
enzimlerin oluflumunda etkilidir.
Demir, kalsiyum A, B, E, vitaminle-
rinin vücutta daha iyi kullan›lmala-
r›n› sa¤lar. Damar içi hücrelerin ya-
p›s›n› koruyarak koroner kalp has-
tal›¤› oluflum riskini azalt›r. Günefl
ve çok güçlü ›fl›klara karfl› gözleri-
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Toplam kuru madde 15-22 g/100 g  taze meyve

Organik asit 1,0-1,6 g/100 g  taze meyve

Toplam fleker 7,5-13,0 g/100 g  taze meyve

‹ndirgen fleker 6,0-12,0 g/100 g  taze meyve

Proteinler 0,5-1,5 g/100 g  taze meyve

Ya¤lar 0,3-0,9 g/100 g  taze meyve

Pektin 0,-1,1 g/100 g  taze meyve

Ham lif 1,1-2,9 g/100 g  taze meyve

Mineraller (kül) 0,7-1,0 g/100 g  taze meyve

Kalsiyum 25-60 g/100 g  taze meyve

Klor 25-50 g/100 g  taze meyve

Ma¤nezyum 14-27 g/100 g  taze meyve

Azot 140-190 g/100 g  taze meyve

Fosfor 20-40 g/100 g  taze meyve

Potasyum 230-380 g/100 g  taze meyve

Sodyum 3-40 g/100 g  taze meyve

Kükürt 25 g/100 g  taze meyve

Askorbik Asit (C vitamini) 80-300 g/100 g  taze meyve

KKaayynnaakk :: Kiwifruit. A Botanical Botanical Review Hort. Reviews 6 (1984) 1-61.

KKiivviinniinn mmeeyyvvee eettii bbiilleeflfliimmii



mizi koruyarak katarakt oluflumunu
geciktirir. Kanserle savaflta en etkin
maddelerden biridir. K›lcal damar
yap›s›n› kuvvetlendirir. C vitamini
yetersizli¤inde enfeksiyonlara karfl›
direncin azalmas›, ifltah azalmas›,
yaralar›n iyileflmesinde gecikme,
difl eti fliflmesi ve kanamas›, kans›z-
l›k, yorgunluk, eklemlerde fliflmeler
ve atefl meydana gelmektedir.

33.. SSoonnuuçç

Günümüzde yayg›n olarak gö-
rülen hastal›klardan korunmada en
etkili yöntemlerden birinin dengeli
beslenme oldu¤u dikkate al›nd›¤›n-
da, kivi ve di¤er meyvelerin tüketil-

mesinin önemi daha da artmakta-
d›r. Kiviye olan ilginin artmas›n›
sa¤layan en önemli neden, meyve-
nin vitamin ve mineral maddeler
içeri¤inin zengin, beslenme aç›s›n-
dan de¤erinin yüksek olmas›ndan
kaynaklanmaktad›r. Kivi C vitami-
nince zenginli¤i yan›nda A, B1, B2,
PP vitaminleri, proteinler, kalsiyum,
fosfor, demir gibi mineral madde
içerikleriyle önemli bir besin kayna-
¤›d›r. Bu özellikleriyle kivi sa¤l›k
meyvesi olarak adland›r›lmaktad›r.
Kivi, ayn› zamanda kanser önleyici
etkiye de sahiptir. Nefes aç›c› özel-
li¤iyle ast›m ve öksürük tedavisinde
de kullan›labilmektedir. 

Sonuç olarak Karadeniz bölge-
sinde kivi ürün çeflitlendirilmesi ile
beraber bölgedeki üreticilerin daha
fazla gelir elde etmeleri sa¤lanmak-
ta ve böylelikle hem bölge ekono-
misine, hem de yurt ekonomisine
ek bir gelir kayna¤› oluflturulmalar›
sa¤lanmaktad›r.
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TTeemmeell mmaaddddeelleerr ((%%)) KKiivvii PPoorrttaakkaall EEllmmaa fifieeffttaallii

SSuu 81.8 87.1 84.0 86.6

PPrrootteeiinn 0.4 0.9 0.3 0.8

fifieekkeerrlleerr 11.2 10.5 14.1 11.2

YYaa¤¤  0.2 0.2 0.4 0.2

LLiifflleerr 0.7 0.8 0.9 0.6

MMiinneerraall  ttuuzzllaarr 0.5 0.4 0.6 0.6

MMaakkrrooeelleemmeennttlleerr ((mmgg//110000 gg))

SSooddyyuumm 2 1 1 1

PPoottaassyyuumm 226 170 116 160

KKaallssiiyyuumm 30 33 7 8

FFoossffoorr 42 23 10 22

MMaaggnneezzyyuumm 13 10 6 11

KKüükküürrtt 25 8 5 7

KKlloorr 26 4 4 50

MMiikkrrooeelleemmeennttlleerr ((ppppmm))

MMaannggaanneezz 0.8 0.2 0.8 1.1

BBaakk››rr 2.9 0.8 0.7 0.1

DDeemmiirr 3.7 4.0 3.0 6.0

ÇÇiinnkkoo 2.3 1.7 1.6 0.2

VViittaammiinnlleerr ((mmgg//110000 gg))

AA 0.07 0.11 0.05 0.53

EE 0.13 0.23 0.72 0.15

BB11 0.04 0.08 0.04 0.02

BB22 0.07 0.03 0.02 0.05

BB66 0.06 0.12 0.10 0.03

PPPP 0.27 0.20 0.20 0.90    

PPaanntt..aassiitt 0.18 0.34 0.24 0.17

CC 140.0 49.0 3.3 8.7

KKiivvii mmeeyyvvee eettii bbiilleeflfliimmiinniinn ttaazzee bbiilleeflfliimmiinniinn ttaazzee ttüükkeettiilleenn bbaazz›› mmeeyyvvee ttüürrlleerrii iillee kkaarrflfl››llaaflfltt››rr››llmmaass›› 
((TTeessttoolliinn vvee CCrriivveelllloo 11998877))



eterli ve dengeli beslenme
için gerekli olan enerji,
protein ve minerallerin

karfl›lanmas›nda hayvansal ürünler
önemli bir yer tutmaktad›r. Hay-
vansal ürünler içerisinde yer alan
yumurta, özellikle içerdi¤i besin
maddeleri aç›s›ndan mükemmel
bir g›da maddesidir. 

Yumurta, anne sütü haricinde
insan›n ihtiyac› olan tüm besin
ö¤elerini bulunduran tek besinimiz-
dir. Çocuklar›n zihinsel ve bedensel
kapasitesinin geliflti¤i günlerde,
içinde 13 vitamin ve baflka hiçbir
kaynakta mevcut olmayan amino-
asitleri ve mineral maddeleri ihtiva
eden yumurtay›, dördüncü aydan
itibaren güvenle yedirilebiliriz.

55 gr a¤›rl›¤›ndaki bir yumurta-
n›n besleyici de¤eri, 40 gr ya¤l› s›¤›r
etine ve 100 gr ya¤l› süte eflittir. Bir
yumurta yetiflkin bir insan›n günlük
protein ihtiyac›n›n yaklafl›k 1/10’unu
karfl›layabilmektedir. 

Yumurta mutfa¤›n çimento
harc› gibidir. Yumurtay› birçok be-
sini haz›rlamada yard›mc› olarak
kullanabiliriz. 

11.. YYuummuurrttaann››nn BBeessiinn DDee¤¤eerrii

11..11..YYuummuurrttaann››nn PPrrootteeiinn DDee¤¤eerrii

Proteinlerin vücudumuzda çok
önemli görevleri bulunmaktad›r.
Yumurta tüm besinler içerisinde en
kaliteli proteine sahiptir. Çünkü yu-
murta proteini insan vücudunda
sentezlenemeyen ve kesinlikle be-

sinler ile d›flar›dan al›nmas› gerekli
olan "elzem amino asitleri" yeterli
ve dengeli miktarlarda bulundur-
maktad›r. Sindirilebilirli¤i yüksek-
tir, tamam›na yak›n› vücut taraf›n-
dan kullan›lmakta ve vücut protein-
lerine dönüflebilmektedir. Hatta bu
özelli¤inden dolay›, di¤er besinle-
rin protein kalitesinin hesaplanma-
s›nda da kullan›lmaktad›r. Yumurta
proteininin biyolojik de¤eri yani
proteinden elde edilen fayda %
93,7 iken bu de¤er sütte % 84,5, ba-
l›kta % 76, s›¤›r etinde % 74.3'dür.

Yeterli ve dengeli beslenmede,
özellikle mental ve fiziki yönden
h›zl› bir büyüme ve geliflme döne-
minde olan çocuklar›n, protein tü-
ketimlerinin en az yar›s›n›n hayvan-

sal kaynakl› olmas› önerilmektedir.
Bu nedenle çocuk beslenmesinde
örnek protein kayna¤› olan yumur-
taya gereken önem verilmelidir.

11..22..YYuummuurrttaann››nn VViittaammiinn DDee¤¤eerrii

Yumurta A, D, E ve B grubu vi-
taminleri ile di¤er vitaminleri
önemli oranda içermektedir.

Yumurta sar›s›ndaki A vitamini
gözün iyi görmesi, kemik geliflimi
ve sa¤l›kl› difller için gereklidir. Vü-
cut hücrelerinin geliflmesine yar-
d›m eder. Solunum ve sindirim sis-
teminin sa¤l›kl› olmas›n› ve enfek-
siyonlara karfl› korunmas›n› sa¤lar.

D vitamini, insan vücudunda
kalsiyumun kullan›lmas›na yard›m-
c› olur. Bu vitamin besinlerde s›n›r-
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l› miktarda bulunur, deride günefl
›fl›nlar›ndan sentezlenir. Yumurta
sar›s›, D vitamini sa¤layan birkaç
besinden biridir. Günefl ›fl›nlar›n-
dan yeterince yararlan›rsa ve yu-
murta tüketilirse özellikle çocuklar-
da D vitamini eksikli¤ine ba¤l› ke-
mik bozuklu¤u oluflmaz.

Yumurta, E vitamini yönünden
de zengindir. E vitamini antioksi-
dant (oksidasyonu önleyici) etki-
sinden dolay›, vücudumuzu zararl›
maddelere karfl› korur.

B grubu vitaminler baz› besin
ögelerinin vücutta enerjiye çevril-
mesi için gereklidir. Yumurta özel-
likle riboflavin (B2 vitamini) aç›s›n-
dan zengidir. Bu vitamin deri ve göz
sa¤l›¤› için de gereklidir.  Yumurta
bulunan kolin, beyin fonksiyonlar›-
n›n yerine getirilmesinde önemli
rol oynamaktad›r.  ‹nsanlar›n ihti-
yac› olan tüm temel vitamin ve mi-
nerallere sahip yumurtalarda 13
adet vitamin ve mineral vard›r. 

11..33..YYuummuurrttaann››nn MMiinneerraall DDee¤¤eerrii

Yumurta, demir ve çinko gibi
sa¤l›¤›m›z aç›s›ndan önem tafl›yan
mineralleri de içermektedir.

Demir, kan yap›m› için gerekli-
dir. Demir yetersiz al›nd›¤›nda ane-
mi (kans›zl›k) oluflur. Ayr›ca demi-
rin büyüme, geliflme ve hastal›klar-
dan koruma rolü vard›r. Yetersizli-
¤inde çocuklar›n ö¤renme yetene¤i
ve okul baflar›s› azal›r. 

Yumurtada C vitamini bulun-
mamaktad›r. Yumurta C vitamini
kayna¤› bir besinle (dometes, yeflil
sebzeler, turunçgiller vb.) tüketilir-
se yap›s›ndaki demirin emilimini
art›rm›fl oluruz. 

Yumurta özellikle büyüme-ge-
liflme ve ba¤›fl›kl›k sisteminde rolü
olan çinko minerali aç›s›ndan da iyi
bir kaynakt›r. Yumurta düflük enerji
içeri¤ine karfl›n (büyük boy yumur-
ta=75 kkal), birçok elzem besin
ö¤esini yüksek oranda bulundur-
mas› nedeniyle "besleyici de¤eri
yüksek" besin olarak tan›mlanmak-
tad›r.

11..44..YYuummuurrttaann››nn YYaa¤¤ ‹‹ççeerrii¤¤ii

Hayvansal kaynakl› bir besin
olmas›na ra¤men yumurtan›n ya¤
içeri¤i düflüktür. Büyük bir yumur-
tada 4.5 gram civar›nda ya¤ bulu-
nur. Bunun 1.5 gram› doymufl ya¤
asitleri, di¤er k›sm› ise, doymam›fl
ya¤ asitleri fleklindedir. Görüldü¤ü
üzere yumurta, kalp-damar hasta-
l›klar› için risk faktörü olan doymufl
ya¤ asitlerini düflük oranda içerir ve
toplam ya¤ miktar› düflüktür.

22.. YYuummuurrttaa vvee KKoolleessttrrooll

Bir yumurta sar›s›nda 213 mg
kolesterol bulunur. Yumurta beya-
z›nda, kolesterol ve ya¤ yoktur. 

Yumurta yüksek kolesterol içe-
ri¤ine sahip besin olmas› nedeniy-
le y›llarca kötü bir ün kazanm›flt›r.
Besinlerdeki yüksek kolesterolün,

kan kolesterolünde direkt art›fla ne-
den oldu¤u düflünülmüfl ve bu ne-
denle yumurta tüm diyetlerden
uzak tutulmufl ve korkarak tüketil-
mifltir. Gerçekte kan kolesterolü-
nün büyük bir k›sm› vücut taraf›n-
dan yap›l›r. Kolesterol; insanlar ve
tüm hayvanlarda vücutta sentezle-
nen ya¤ benzeri bir maddedir. Sinir
liflerinin yal›t›m›, hücre duvar›n›n
bütünlü¤ünün sa¤lanmas›, D vita-
mini sentezi, çeflitli hormonlar›n ve
sindirim salg›lar›n›n oluflumu için
gereklidir

Kan kolesterol seviyesinin dü-
zenlenmesinde; genetik, yaflam bi-
çimi ve beslenme fleklinin önemli
kriterler oldu¤u yap›lan bilimsel
çal›flma sonuçlar› ile ortaya konul-
mufltur.

Doymufl ya¤lar›n, kan koleste-
rol düzeyine etkisi yüksek koleste-
rollü diyetten daha fazlad›r.

Beslenmemizde kolesterolden
çok, toplam ya¤ miktar› ve doymufl
ya¤ asitleri oran›na dikkat etmemiz
gereklidir. Düflük ya¤l› diyet tüke-
ten sa¤l›kl› bireylerde her gün bir
yumurta tüketiminin sak›ncas› yok-
tur.

E¤er kiflide kolesterol metabo-
lizmas› bozuklu¤u yoksa, yeterli ve
dengeli olarak tüm besin gruplar›n›
tüketiyorsa ideal vücut a¤›rl›¤›n›
koruyorsa, fiziksel olarak aktif ise ve
sigara kullanm›yorsa, yumurtan›n
yüksek kolesterol içeri¤inden dola-
y› endifle duyulmas›na gerek yok-
tur.

33.. YYuummuurrttaa PPiiflfliirriillmmeessiinnddee
vvee KKuullllaann››llmmaass››nnddaa NNeelleerree
DDiikkkkaatt EEddiillmmeelliiddiirr??

• Yumurta sat›n al›n›rken;
marketlerde so¤uk ortamda muha-
faza ediliyor olmas›na dikkat edil-
melidir.

• Yumurtan›n kabu¤u temiz,
düzgün görünüfllü, yeterli kal›nl›kta
ve az pürüzlü olmal›d›r. Çatlak ve
k›r›k yumurtalar sat›n al›nmamal›-
d›r. Bu yumurtalar tazeli¤ini daha
çabuk kaybedip, bozulur. Mikroor-
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ganizmalar›n üremesi için uygun
bir ortam oluflturulurlar.

• Ev flartlar›nda yumurta buz-
dolab›nda (0-5 °C), çabuk bozulma-
s›n› önlemek için al›nan orijinal
karton kutusu içerisinde, y›kanma-
dan saklanmal›d›r. Y›kand›¤› tak-
dirde do¤al koruyucu tabakas›n›
kaybeder. Bu nedenle yumurta kul-
lan›laca¤› zaman y›kanmal›d›r.

• Yumurta buzdolab›nda; pey-
nir, so¤an, bal›k gibi güçlü kokusu
olan besinlerin yak›n›nda saklan-
mamal›d›r. Çünkü yumurtan›n ka-
bu¤u gözeneklidir ve yumurta güç-
lü kokular› emebilmektedir.

Yumurtalar›n hem d›fl›nda (ka-
buk) hem de içinde (yumurta sar›s›
ve beyaz›) virüs bulunabilir.

Yumurtalar çi¤ veya k›smen
piflmifl(rafadan) olarak tüketilme-
melidir. Çi¤ yumurtalar, virüsün öl-
mesi için yeterli yükseklikte ›s›l ifl-
leme (merkez iç s›cakl›¤› en az 72 °C)
tabi tutulmadan g›dalarda kullan›l-
mamal›d›r. 

Piflmemifl ya da pastörize edil-
memifl yumurtalar; f›r›nlanmaya-
cak, k›zart›lmayacak, hafllanmaya-
cak veya di¤er yöntemlerle ›s›l ifl-
lem görmeyecek g›dalarda (mayo-
nez, tatl›larda, salatalarda vb.) kul-
lan›lmamal›d›r. 

YYuummuurrttaa PPaassttöörriizzaassyyoonnuu;; en az
63° C’da 30 dakika, 72° C’da 15 sa-
niye veya 100° C’›n alt›ndaki s›cak-
l›kta uygun zaman kombinasyonu
ile gerçeklefltirilen ›s›l ifllemi ifade
etmektedir. Yumurtal› yemekler ha-
z›rlanmadan önce ve sonra ellerin,
kullan›lacak kaplar›n araçlar›n y›-
kanmas› gereklidir.

• Çi¤ yumurtalar temiz kap-
lara k›r›lmal›d›r. 

• Kullan›lacak miktar kadar
yumurta buzdolab›ndan d›flar›ya ç›-
kart›lmal›d›r. 

• Yumurta içeren ve yumur-
tadan zengin yiyecekler haz›rlan-
mas› sürelerinin haricinde iki saat-
ten fazla buzdolab›n›n d›fl›nda tu-
tulmamal›d›r. 

• Yumurta kabuklu olarak pi-
flirildi¤inde 4 dakikada beyaz›, 12
dakikada tamam› kat›lafl›r. 

• Yumurta içeren bütün tari-
felere piflirilme ifllemi uygulanma-
l›d›r. Çi¤ yumurtan›n hem sindirimi
güçtür hem de mikroorganizmala-
r›n bulaflma riski vard›r. Salmonel-
la enfeksiyonlar› en çok rastlan›la-
n›d›r. 

• Çi¤ yumurtan›n beyaz›nda-
ki avidin, sar›s›nda bulunan B gru-
bu vitaminlerden biyotini ba¤laya-
rak kullan›lmas›n› engeller. Piflirme
ile bu olumsuz etki önlenir. 

• Yumurtan›n piflirilme süre-
sinin iyi ayarlanmas› gereklidir. Ör-
ne¤in; yumurtay› hafllama süresi
uzarsa ve yumurta bayatsa sar›daki
demir, beyazdaki sülfür ile birlefle-
rek yumurta sar›s›n›n etraf›nda ye-
flil bir halka oluflur (Demir sülfür
halkas›). 

• Uzun süre piflirilen yumur-
talar›n sindirimi güçleflir ve uygula-
nan piflirme yöntemine göre B gru-
bu vitaminlerde kay›plar oluflur.
Kay›plar› önlemek için yumurtay›
ya¤a k›rma yerine, di¤er yöntemler
ile piflirme tercih edilmelidir. 

44.. SSoonnuuçç

Sa¤l›kl› ve dengeli bir beslen-
me için et, süt ve yumurta gibi hay-

vansal protein kaynaklar›n›n ö¤ün-
lerimizden ç›kar›lmas› çok yersiz-
dir. Dengeli beslenme standartlar›-
na göre, yaflam›n aksaks›z sürdürü-
lebilmesi için her bireyin belli bir
miktar hayvansal proteini tüketme-
si gerekmektedir. 

Fakat geride kalan on befl y›ll›k
zaman içersinde, yumurtan›n kalp
hastal›klar›na yol açan faktörlerin
bafl›nda geldi¤i ileri sürülmüfl ve
bu nedenle de pek çok kifli yumurta
yemekten vazgeçmifltir. Ancak yap›-
lan birçok araflt›rmada yumurtan›n
kalp hastal›klar›na neden olmad›¤›,
aç›k bir flekilde kan›tlanm›flt›r. Bu-
rada önemli olan konu kiflinin yu-
murta yada di¤er hayvansal g›da-
lardan al›nan kolesterole karfl› ver-
di¤i tepkinin genetik olmas›d›r. Ya-
ni sa¤l›k problemleri olmayan kifli-
lerin, gereksiz yere temel baz› besin
maddelerinden vazgeçmeleri yer-
sizdir.

Kendimizi ve çocuklar›m›z› bu
de¤erli besinden mahrum etmeye-
lim.
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DDüünnyyaa GG››ddaa GGüünnüü

››ddaa HHaakkkk››

G›daya eriflim hakk›, bu
gezegen üzerinde her nerede yafl›-

yor olurlarsa olsunlar her kad›n, er-
kek ve çocu¤un do¤al bir hakk›d›r.
2007 Dünya G›da Gününde G›daya
Eriflim Hakk› temas›n›n seçilmesi,
açl›k ve yoksullu¤un kökünün kuru-
tulmas› ve sürdürülebilir geliflim
aflamalar›n›n h›zland›r›l›p derinlefl-
tirilmesi konular›nda uluslararas›
toplumlarda tan›nan insan haklar›
rolünün artt›¤›n› göstermektedir. 

Bilindi¤i üzere, Dünya G›da
Günü 16 Ekim tarihinde, kamu-
oyunda tar›m ve g›da konular›na
›fl›k tutmak ve bilinç oluflturmak
amac›yla her y›l belirlenen de¤iflik
temalar çerçevesinde çeflitli etkin-
likler düzenlenmektedir.

2007 Dünya G›da Günü tema-
s›n›n G›da Hakk› olarak seçilmesi,
G›da Hakk›n›n uluslararas› toplum
taraf›ndan açl›k ve yoksullu¤un or-
tadan kald›r›lmas› ve kalk›nma sü-
recinin h›zland›r›lmas› ve derinlefl-
tirilmesi yönünde önemli bir insan
hakk› olarak kabul edildi¤inin aç›k
bir göstergesidir.

G›da hakk›, bireyin yaflam› için
gerekli yeterli ve güvenli g›daya eri-

fliminin sa¤lanmas› anlam›na gelir
ve en temel evrensel insanl›k hak-
lar›ndan biridir. 1948 ‹nsan Haklar›
Evrensel Bildirisinde ilk defa g›da
hakk› insan hakk› olarak yer alm›fl-
t›r. Daha sonra 1966 y›l›nda kabul
edilen Uluslararas› Ekonomik, Sos-
yal ve Kültürel Haklar Sözleflmesin-
de (11. madde) yer alm›fl ve günü-
müzde flartlar› üye ülkeler için ba¤-
lay›c› olan bu madde 156 devlet ta-
raf›ndan onaylanm›flt›r. Bu hakk›n
daha genifl yorumu ve tan›m› Eko-
nomik, Sosyal ve Kültürel Haklar
Komitesinin 12. Genel Yorumunda
yer almaktad›r. G›da Hakk› Yöner-
gesi, FAO Konseyi taraf›ndan 2004
y›l›nda kabul edilmifltir. Bu yöner-
ge g›da hakk›n›n uygulanabilmesi
için at›lmas› gereken somut ad›m-
lar›n neler oldu¤u üzerine tavsiye-
ler sunmaktad›r.

Bu nedenle, g›da hakk› evren-
sel bir hakt›r. Kad›n, erkek ve çocuk
her insan her zaman kalite, miktar
ve ihtiyaçlar› karfl›layacak çeflitlilik-
te, zararl› maddeler bar›nd›rmayan
ve kültürlerine uygun g›daya ya da
g›da üretimi için gerekli olan araç-
lara eriflebilmelidir. ‹nsanlar g›da
ihtiyaçlar›n› kendi kontrollerinin
d›fl›nda, engelli, yafll›l›k, ekonomik

yetersizlikler, hastal›k, felaket ya da
ayr›mc›l›k gibi durumlarda karfl›la-
yamad›klar› zaman devlet taraf›n-
dan g›da ihtiyaçlar› karfl›lanmal›d›r.
(Genel Yorumlar 12).

Bu tan›m, açl›k ve yetersiz bes-
lenmenin sadece mevcut g›dan›n
eksikli¤inden de¤il ama ayn› za-
manda yoksulluk, gelir da¤›l›m›nda
eflitsizlik, sa¤l›k hizmetleri, e¤itim,
temiz su ve s›hhi yaflam koflullar›na
eriflememe varsay›m›na da dayan-
maktad›r. Her insan hakk›n›n birbi-
ri ile ba¤lant›l› oldu¤u da ayr›ca ka-
bul edilmektedir. Bu demektir ki g›-
da hakk›; e¤itim hakk›, çal›flma hak-
k›, sa¤l›k hakk›, toplanma ve birlik
hakk› gibi di¤er insan haklar›ndan
ayr› tutulamaz.

G›da hakk› ulusal anayasa ve
kanunlara gittikçe daha fazla enteg-
re olmaktad›r. Dünyan›n çeflitli yer-
lerinde bu hakk›n yada en az›ndan
baz› yönlerinin yasal olarak destek-
lendi¤ini ve tatbik edildi¤ini gör-
mekteyiz. Ama baz› alanlardaki iler-
lemelere ra¤men, ‹nsan Haklar› Ev-
rensel Bildirisinden 59 y›l sonra
bugün bile 854 milyon insan g›da
hakk›na eriflmeyi beklemektedir.
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‹‹nnssaann HHaakkllaarr›› vvee KKaallkk››nnmmaa

‹nsan haklar› ve sürdürülebilir
kalk›nman›n bir arada oldu¤u gide-
rek daha fazla kabul edilmektedir.
‹nsan haklar› her insan›n yarad›l›-
fl›nda var olan haklara dayanmakta-
d›r. Herkes için insan haklar›n›n
sa¤lanmas› bafll› bafl›na önemli bir
amaçt›r. Kalk›nma tek bafl›na bir
sonuç olmad›¤› gibi ayn› zamanda
hak ve özgürlüklerin genifllemesini
de amaçlamaktad›r. ‹nsan haklar›-
n›n korunmas› büyümenin destek-
lenmesine ve uzun vadeli sürdürü-
lebilir kalk›nman›n sa¤lanmas›na
yard›mc› olmaktad›r. G›da hakk›
sa¤lanm›fl insanlar/toplumlar daha
üretken olup uzun vadeli stratejile-
re yat›r›m yapmaktad›rlar. ‹nsan
haklar›, kalk›nma stratejilerine ni-
teliksel bir boyut katmakta, yoksul
kesimin güçlenerek aktif bir flekilde
topluma kat›l›m›n› sa¤lamakta,
haklar›n çi¤nenmesini telafi etme-
ye çal›flmakta ve mevcut kamu kay-
naklar›n›n kullan›lmas›nda hükü-
metleri sorumlu tutmaktad›r.

GG››ddaa HHaakkkk›› vvee 
GG››ddaa GGüüvveenncceessii

G›da hakk› yaklafl›m› g›dan›n
var olmas›, ulafl›labilir olmas›, is-
tikrarl› olmas› ve faydalan›labilir
olmas›, insanl›¤a yak›fl›r ve kültürel
olarak kabul edilebilir olmas›, ay-
r›mc›l›¤a yol açmamas›, fleffaf ve
güvenilir olmas› gibi g›da güvence-
si etmenleri ile örtüflmektedir. Bu
durum, kiflileri özellikle de aç ve
yoksul kesimi g›da hakk›na ulaflma
yollar›n› aramaya ve hükümetleri
g›da güvencesi taahhütlerini yerine
getirmede sorumlu tutmaya olanak
vermektedir. Bu kifliler yard›m›n
nesnesi de¤il yasal haklar›n öznesi
durumdad›rlar. Ayn› zamanda, g›da
hakk›, g›da güvencesi yan›nda g›da
güvenli¤i kavram›n› da hat›rlatmak-
tad›r. Çünkü, insan tüketimine su-
nulan g›da maddeleri ve tar›m
ürünleri asgari teknik ve hijyenik
kriterleri tafl›mak durumundad›r.

GG››ddaa HHaakkkk›› EEllddee EEttmmeekk

Devletler g›da hakk›n› temin et-
menin bafll›ca sorumlular›d›r. Var
olan kaynaklar› en üst seviyede kul-

lanarak her insan›n ay›r›mc›l›¤a u¤-
ramadan yeterli g›da hakk›n› elde
etmesini sa¤lamal›d›rlar. Devletler
vatandafllar›n›n var olan g›da erifli-
mine sayg› göstermeli ve bu duru-
mu önleyici tedbirler almamal›d›r-
lar. Devletler g›da hakk›n› korumal›,
yeterli g›daya eriflimi önleyecek her
türlü ihlallere karfl› vatandafllar›n›
korumal›d›r. Ayr›ca devletler, va-
tandafllar›n kendi araçlar›n› kulla-
narak g›daya eriflme becerilerini
gelifltirme ve bu imkanlardan yoksun
olanlara da temin etme yükümlülü-
¤ü tafl›maktad›r.

Örnek olarak, devletler bir yan-
dan üretimi ve yaflam koflullar›n›
güçlendirmeyi amaçlarken di¤er ta-
raftan da kendi temel gereksinimle-
rini karfl›layamayanlar için sosyal
güvenlik a¤lar› oluflturma yakla-
fl›mlar›n› benimseyebilirler. Bu
yaklafl›m ayr›ca do¤ru e¤itim, hofl-
görü ve kurumsal yap›lar›n gelifltiri-
lip güçlendirilmesi ile kiflilerin kal-
k›nma ve karar verme süreçlerine
kat›l›mlar›n›n güçlendirilmesine
yönelik tedbirlerle de örtüflmelidir.

Bir taraftan insan haklar›n› ifl-
ler hale getirmek devletlerin yasal
yükümlülü¤ü olsa da toplumda yer
alan her birey, sivil toplum kurulufl-
lar› ve özel sektör de g›da hakk› ile
ilgili olarak sorumluluk tafl›makta
ve yürütmekte olduklar› çal›flmalar
di¤erlerinin g›da hakk›n› elde et-
mesini sa¤lamaktad›r. Özellikle si-
vil toplum kurulufllar› devlet politi-
ka ve programlar›n›n yürütülmesin-
de önemli roller üstlenmektedirler.

Toplumlara g›da hakk› elde etme-
nin yan› s›ra bilgi paylafl›m›, yasal
tavsiyeler ve e¤itim alanlar›nda
yard›mc› olmaktad›rlar.

1996 Dünya G›da Zirvesi 2015
y›l›na kadar açl›k s›k›nt›s›n› çeken
ve yetersiz beslenen insan say›s›n›
yar›ya indirmeyi amaçlayan evren-
sel bir taahhütte bulunmufltur. Bin
Y›l Deklarasyonu da açl›¤›n azalt›l-
mas›na yönelik insan haklar›n› ele
alm›flt›r. Bugün, baflta FAO ve di¤er
BM kurulufllar› olmak üzere pek çok
uluslararas› kurulufl ve kalk›nma
ajans›, insan haklar› üzerinde etkili
olan aktiviteleri de¤erlendirmekte,
buna yönelik politikalar› gelifltir-
mekte ve g›da hakk›n›n sa¤lanma-
s›na olumlu etki yapacak ve olum-
suz etkileri ortadan kald›racak pro-
jeler üzerinde çal›flmaktad›r. Ayr›ca
g›da hakk›n›n sa¤lanmas›na ulusal
düzeyde de destek vermektedirler.
G›da Hakk› Yönergesi devletler ta-
raf›ndan at›lmas› gereken somut
ad›mlara yönelik rehberlik etmek-
tedir. G›da güvencesi üzerine çal›-
flan farkl› kurulufllar›n di¤er pay-
dafllar› da dahil ederek nas›l bir ifl-
birli¤i içerisinde çal›flabilece¤ine
dair bir örnek sergilemektedirler.

Tüm insanl›¤›n devaml› olarak
yeterli g›daya ulafl›m›n›n sa¤lanmas›
sadece ahlaki bir yükümlülük de¤il
yüksek geri dönüflümü olan ekono-
mik bir yat›r›md›r. Bu en temel insan
hakk›n›n yerine getirilmesidir.
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nsanl›¤›n en temel ihtiyac›d›r
g›da ... Çünkü g›da, her fleyden
önce gelir. Ulafl›lamamas› du-
rumunda ise açl›k, hastal›k,

ümitsizlik, ölüm ve gözyafl› vard›r.
Açl›k, yaln›zca bireylerin hayat›n›
ve ümitlerini azaltmakla kalmaz ay-
n› zamanda uluslar›n bar›fl ve refah
düzeylerini de bozmaktad›r. Açl›k
ve yetersiz beslenmenin ekonomik
maliyeti de son derece yüksektir.
Açl›k ve yetersiz beslenmenin hü-
küm sürdü¤ü ülkelerde verimlili¤in
dörtte üç oran›nda azald›¤› görül-
müfltür. Yoksulluk g›da güvencesiz-
li¤inin en büyük nedenidir ve fakir-
li¤in ortadan kald›r›lmas› çal›flma-
lar›ndaki ilerlemeler g›daya erifli-
min iyilefltirilmesinde yaflamsal rol
oynamaktad›r. Açl›¤›n oldu¤u yer-
de, genelde yoklu¤u olan g›da de-
¤ildir. Yoklu¤u olan ya onu sat›n
alacak olan para ya da ürün yetiflti-
rilecek aland›r. Dünya art›k öncelik-
lerini belirlemelidir. Her ne olursa
olsun açl›kla mücadele edilmeli ve
bütün insanl›k, açl›¤› dünyan›n or-
tak sorunu olarak alg›lamal› ve so-
runun yoksul ülkelere g›da yard›-
m›yla da çözümlenemeyece¤i bilin-
meli, yoksul ülkelere g›da yard›m›
yerine, tar›msal üretimi artt›racak
teknolojik yard›m yap›lmas› gerek-
mektedir.

‹lk ça¤lardan bu yana insanl›-
¤›n en temel sorunu olan açl›k, ne
yaz›k ki üçüncü bin y›la yaklafl›rken
de insanl›¤› tehdit etmekte, h›zla
artan dünya nüfusu do¤al kaynak-
lar›n tükenmesine neden olmakta

ve bütün teknolojik geliflmelere
ra¤men açl›k tehdidi hala sürmek-
tedir. Açl›k bugünü ve gelece¤i teh-
dit eden ciddi bir sorundur. Dünya
nüfusunun önemli bir k›sm› bu so-
runla y›llard›r karfl› karfl›yad›r. Aç-
l›k, insanl›¤›n uykusunu kaç›ran ol-
gulardan biridir. Dünyan›n hiç de
az›msanmayacak büyük bir kesimi
açl›k, yoksulluk, sa¤l›ks›z koflullar
gibi problemlerle karfl› karfl›yad›r.
Dünya ve özellikle insan haklar› ih-
lalini olmaz yerlerde arayan   “gelifl-
mifl ülkeler”, insan›n yaflam› için en
temel hakk› olan g›daya ulaflma
hakk› ve açl›kla mücadelede duyar-
s›z kalmaya devam ettikçe problem
daha da büyümektedir.  Çünkü ge-
liflen dünyan›n ve kulland›klar› yük-
sek teknolojinin hedefi, açl›¤› önle-
mek de¤il, silaha yat›r›m yapmak,
savafl alanlar› açmak ve üretti¤i g›-
day› silah olarak kullanmakt›r. 

‹‹flflttee 66 mmiillyyaarr nnüüffuusslluu,, kküürreesseell--
lleeflflmmeeyyee ççaall››flflaann kkooccaa ddüünnyyaann››nn ttüüyy--
lleerrii üürrppeerrtteenn  uuttaannçç ttaabblloossuu;; yyeetteerrllii
gg››ddaa ttüükkeettiimmii oollaannaa¤¤›› bbuullaammaayyaann
iinnssaann ssaayy››ss›› 220000 mmiillyyoonnuu bbeeflfl yyaaflfl››nn
aalltt››nnddaakkii ççooccuukkllaarr oollmmaakk üüzzeerree 884400
mmiillyyoonn,, yyookkssuulllluukk ss››nn››rr››nn››nn aalltt››nnddaa
yyaaflflaayyaann iinnssaann ssaayy››ss›› 22 mmiillyyaarr,, ggüü--
vveennllii ssuu ttüükkeettiimm oollaannaa¤¤›› bbuullaammaa--
yyaann iinnssaann ssaayy››ss›› 11,,22 mmiillyyaarr,, ssaa¤¤ll››kk
hhiizzmmeettiinnddeenn yyaarraarrllaannaammaayyaann iinnssaann
ssaayy››ss›› 880000 mmiillyyoonn ……

ÜÜnnllüü BBrreezziillyyaa’’ll›› ddookkttoorr vvee aaççll››kk
ssaavvaaflflçç››ss›› JJoossuuee ddee CCaassttrroo ((11990088--
11997733))  ddüünnyyaaddaakkii mmiillyyoonnllaarrccaa aaçç iinn--
ssaann››nn kkaarrflfl›› kkaarrflfl››yyaa oolldduu¤¤uu ççaarreessiizzllii--
¤¤ii;; ““aaççll››kk dd››flflllaannmmaadd››rr””,, ““ttoopprraa¤¤››nn--
ddaann,, iiflfliinnddeenn,, üüccrreettiinnddeenn,, ggeelliirriinn--
ddeenn,, yyaaflflaamm››nnddaann vvee vvaattaannddaaflflll››kkttaann
dd››flflllaannmmaadd››rr””.. ””KKiiflfliinniinn yyiiyyeebbiilleeccee¤¤ii
bbiirr flfleeyy bbuullaammaazz dduurruummaa ddüüflflmmeessii--
nniinn nneeddeennii bbüüttüünn bbuunnllaarr››nn eessiirrggeenn--
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mmiiflfl oollmmaass››dd››rr.. BBuu dduurruumm mmooddeerrnn
ssüürrggüünn bbiiççiimmiiddiirr,, YYaaflflaarrkkeenn ööllüümm
ddeemmeekkttiirr..”” ssöözzlleerriiyyllee öözzeettlleemmiiflflttiirr.. 

Dünyada var olan oburluk ve
alabildi¤ine tüketim israf› açl›¤›n
lehine yok edilmelidir. Küreselle-
flen dünyada üçüncü dünya ülkele-
ri diye adland›r›lan ülkelerde her y›l
binlerce insan açl›ktan ölürken;
Amerikal›lar›n % 30’u, Avrupal›lar›n
% 25’i fliflmanl›k sorunu yaflamakta-
d›rlar. K›saca, geri kalm›fl ülkelerde
g›da-ölüm; geliflmifl ülkelerde ise
g›da-diyet iliflkisi vard›r. Dengesiz-
li¤i yans›tan en çarp›c› ölçütlerden
birisi de, dünya nüfusunun en zen-
gin kesiminin et ve bal›¤›n % 45’ni,
en yoksulunun ise ancak % 5’ini tü-
ketmesidir. Yetersiz ve dengesiz
beslenme, dünyada her y›l meyda-
na gelen 6 milyon çocuk ölümüyle
do¤rudan ya da dolayl› biçimde
iliflkilidir.

‹‹nnssaannll››¤¤››nn öönnüünnddee bbüüttüünn çç››pp--

llaakkll››¤¤›› vvee aacc››mmaass››zzll››¤¤››yyllaa dduurrmmaakkttaa--

dd››rr aaççll››kk …… BBuuggüünn ddüünnyyaa,, nnüüffuussuu--

nnuunn hh››zzllaa aarrttmmaass››nnaa rraa¤¤mmeenn,,  bbüü--

ttüünn iinnssaannllaarr›› bbeesslleeyyeecceekk kkaaddaarr gg››ddaa

üürreetteebbiillmmeekktteeddiirr.. AAnnccaakk hheerrkkeess eeflfliitt

flfleekkiillddee bbüüttüünn gg››ddaallaarraa uullaaflflaammaa--

mmaakkttaadd››rr.. DDüünnyyaa ttooppllaamm gg››ddaa üürreettii--

mmiinniinn %% 7700’’iinnii ggeelliiflflmmiiflfl üüllkkeelleerr ((nnüü--

ffuussuunn yyaallnn››zzccaa %% 3300’’uunnuunn yyaaflflaadd››¤¤››)),,

%% 3300’’uunnuu iissee ggeelliiflflmmeekkttee oollaann vvee ggee--

rrii kkaallmm››flfl üüllkkeelleerr ((nnüüffuussuunn %% 7700’’iinniinn

yyaaflflaadd››¤¤››)) ggeerrççeekklleeflflttiirrmmeekktteeddiirr.. GG››--

ddaayy›› ppaayyllaaflflmmaayyaa ggeelliinnccee iinnssaann hhaakk--

llaarr›› ssaavvuunnuuccuullaarr›› yyookkttuurr oorrttaall››kkttaa……..

GG››ddaa bbuu,, aayynn›› zzaammaannddaa

ssiillaahhtt››rr..

Bugün ülkemizde
açl›k sorunu yaflanma-
mas›na ra¤men den-
gesiz ve yetersiz bes-
lenme halk›m›z› tehdit
etmektedir. Ülkemizde
yeterli miktarda g›daya
ulaflamayan insan sa-
y›s›n›n 13 milyon dola-
y›nda oldu¤u ifade
edilmektedir. Halen
yaklafl›k 6,5 milyon kifli
proteinsiz, 10 milyon kiflide düflük
kalorili g›dalarla beslenmektedir.
Çünkü Türkiye'de temel besin ek-
mek ve di¤er tah›l ürünleridir. Ülke-
mizde son 10 y›lda nüfus % 18 ora-
n›nda artarken, tar›msal üretim %
12 artm›flt›r. Dünyada oldu¤u gibi
ülkemizde de açl›k ve yetersiz bes-
lenme sorununun temel sebebi nü-
fus art›fl› de¤ildir. Sürdürülebilir g›-
da güvencesi, bütün insanlar›n
hakk›d›r.

Bir di¤er utanç tablosu da yer-
yüzünde bu kadar açl›k çeken, ye-
tersiz ve dengesiz beslenen insan
varken g›dalar›n israf edilmesidir.
Ülkemizde israf edilen ekmek ve
de¤erlendirilemeyen meyve ve seb-
ze miktar› milyonlarca nüfusu bes-
leyecek miktardad›r.

Ülkeler gelece¤ine güvenle
bakmak, sa¤l›kl› nesiller yetifltir-
mek ve güçlü olmak zorundad›rlar.
Bu amaçla; tar›msal ürünlerimizi
iyi de¤erlendirmek, g›da israf›n›

önlemek, yetersiz ve
dengesiz beslenme-
nin önüne geçmek,
açl›k çeken ve yeter-
siz beslenen insan-
lar› unutmamak ve
açl›kla mücadeleyi
b›rakmamak zorun-
day›z.

Artan dünya nü-
fusunu besleyecek,
açl›k ve kötü beslen-
meyi azaltacak ön-
lemlerin bafl›nda; g›-

da kaynaklar›n›n tüm bireylere ye-
tecek flekilde artt›r›lmas›n› sa¤la-
mak gelir. E¤itim düzeyinin artt›r›l-
mas›, sosyal eflitsizliklerin kald›r›l-
mas›, bar›nma koflullar›n›n iyileflti-
rilmesi ve ekonomik düzeylerin art-
t›r›lmas› temel gereksinimler olup
gelecek on y›lda insanlar›n ekono-
mik ve sosyal geliflimini sa¤lamak
esast›r. Daha iyi tar›m-yetifltiricilik
ve pazarlama sistemleri ile g›da ka-
y›plar›n›n engellenmesi ve g›da ifl-
lemenin iyilefltirilmesi olanaklar›
gelifltirilmelidir. G›da üreticileri, ta-
fl›y›c›lar›, perakendecileri, depola-
y›c›lar› ve di¤er tüm sat›fl a¤›ndaki-
lerin ortaklafla hareket ve dayan›fl-
ma içinde olmalar› gerekmektedir.
Tar›msal politikalar; daha iyi g›da
kaynaklar› temini, üretim-iflleme-
da¤›t›m ve pazarlanmas› aç›s›ndan
etkin, gelifltirici ve do¤rulay›c› nite-
likleri ile güçlendirilmeli ve mutla-
ka israf önlenmelidir.

Zaman zaman görsel bas›nda
yer alan açl›k çeken insanlar›n gö-
rüntüsü, tüyleri ürperten bir sorun
olarak bir gün herkesin kap›s›n› ça-
labilir. Bu nedenle insanl›k, açl›k
sorununa ortak duyarl›l›k göster-
mek ve çözüm bulmak zorundad›r. 

Dengeli ve yeterli beslenme;
mesut, s›hhatli, enerjik, zeki ve ça-
l›flkan bir toplumun iflaretidir. Hiç-
bir hastal›¤›n tedavisi için mucize
bir g›da yoktur. Sa¤l›kl› yaflam›n te-
meli yeterli ve dengeli beslenme-
dir. Sa¤l›kl› ve mutlu günler dile¤iy-
le ....  
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ööttüü//YYeetteerrssiizz BBeesslleennmmeeyyii
EElliimmiinnee EEttmmeekk iiççiinn NNee
GGeerreekklliiddiirr??

Küreselleflme, dünya ekono-
misinin  daha fazla entegrasyonu,
fakirli¤i azaltmada en önemli kuv-
vet kabul edilmektedir. Ancak ulus-
lar aras› entegrasyon daha çok ge-
liflmifl ülkeler için f›rsatlar yarat-
maktad›r. Fakat beraberinde artan
eflitsizlik, kuvvet dengelerinin kay-
mas›, kültürel uniformluk gibi bir
tak›m kayg›/riskleri tafl›maktad›r.
Küreselleflme, büyüme ve fakirlik
azaltma iliflkisi; mal, hizmet, insan,
kapital ve bilgi ak›fl›n›n Dünya Eko-
nomisinde art›fl›yla yani artan eko-
nomik entegrasyonla sa¤lanmas›
beklenmektedir. Ancak küresellefl-
menin fakirler için yaratt›¤› riskler,
sa¤lad›¤› f›rsatlar› geçmifltir. Deza-
vantajl› fakir ülkeler küreselleflme-
den sa¤l›k, beslenme, eflitlik ve nü-
fus planlama programlar›ndan arzu
ettikleri/yeterli fayday› henüz sa¤la-
yamam›fllard›r.

Küresel beslenme sorunu son
onlarca y›ld›r geliflmektedir, fakat
bu yavafl ve düzensiz olmaktad›r.
Dünya çap›nda, 180 milyondan faz-
la befl yafl alt› çocu¤un – hemen
hemen üç çocuktan biri-  büyümesi
durmufl/bodur kalmaktad›r. Gelifl-
mekte olan ülkelerde çocuklar›n %
30’dan fazlas› mikro beslenme ek-
sikli¤inden zarar görmektedir. Bes-
lenme çocuk ölümlerinin yar›s›nda
önemli hastal›k ve geliflim azl›¤›n›n
en önemli sebeplerindendir.  Gelifl-
mekte olan ülkelerde 1 milyar in-
san olmas› gereken kilonun/a¤›rl›-
¤›n alt›ndad›r ve 1.6 milyar ergen
ise anemiktir. Bunlar enfeksiyonla-
ra daha az dirençlidir, çal›flma ka-
pasiteleri azd›r ve ekonomik üret-
kenlikleri azalm›flt›r. Kötü beslen-
me çocuklukta yaflam›, geliflmeyi ve
büyümeyi tehdit etmekte ve kronik
hastal›k risklerini sonraki hayatta
art›rmaktad›r. Kötü beslenme ayn›
zamanda HIV/AIDS’inde art›fl›na
sebep olabilmektedir. Geliflmifl ül-

kelerde ise di¤er bir beslenme
problemi olan fliflmanl›k ve dietler-
le ilgili hastal›klar h›zla yay›lmakta-
d›r. Milenyum Geliflme Amaçlar›
(MGA) kötü beslenme elimine edil-
meden baflar›lamaz.

Kötü beslenmenin eliminasyo-
nu Dünya Bankas› ve UN‹CEF katk›-
lar›yla baflar›lmaya çal›fl›lmaktad›r.
Ancak:

• Beslenme baz› bölgelerde
yavafl bir flekilde geliflse de birçok
bölgede durgundur.

•  Beslenme fakirli¤in yok edil-
me ajandas›nda yan bir dal olup,
sa¤l›k, ruhi geliflme ve verimlili¤in
geliflmesi için potansiyeldir.

• Birkaç büyük ölçek/çapl›
programlar  s›k› flekilde takip edilip
de¤erlendirilmelidir.

•  Kötü beslenmeyle u¤raflmak
için yetersiz kapasite fakirli¤i azalt-
mada ana s›n›rlay›c› faktördür.

• Beslenmeye verilen kifli bafl›
harcama genellikle düflüktür.

Kötü beslenmeyi yenmede
toplumdan, ulusal ve uluslar aras›
seviyelere sosyo-politik geliflme
sa¤lanmal›d›r. Beslenme sorunu
küresel çaba ile çözülebilecek bir
sorundur.  Kötü beslenmeyi azalt-
mak demek fakirli¤i azaltmak de-
mektir.

Beslenme için Uluslaras›
Amaçlar Birleflmifl Milletlerin (BM)
2000 y›l› Milenyum Geliflme Zirve-
sine göre:

‹lk amaç fakirlik ve açl›¤› kök-
ten yok etmektir Açl›k gören insan-
lar›n say›s›n›n yar›ya indirilmesi
ana hedeflerden olup, bu befl yafl
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alt› olmas› gerekenden zay›f çocuk-
lar›n  say›s›na bakarak de¤erlendi-
rilmektedir. Çocuk beslenmesinin
iyilefltirilmesi çocuk ölümlerini
azaltacakt›r. Zorunlu ilk e¤itim ço-
cuk beslenmesini art›racakt›r. Tüm
çocuklara emin, sa¤l›kl› bir hayat
bafllang›c› kötü beslenme ve kötü
sa¤l›k flartlar›n› azaltacakt›r. Bu
amaçlara ulaflmak için gerekli stra-
tejiler flunlar olmal›d›r:

••  ‹‹llkk aalltt›› aayy aannnnee ssüüttüü iillee bbeess--
lleennmmeenniinn ddeesstteekklleennmmeessii,, öözzeennddiirriill--
mmeessii vvee ssaa¤¤llaannmmaass›› ggeerreekkmmeekktteeddiirr..

••  ‹‹kkii yyaaflfl››nnaa kkaaddaarr aannnnee ssüüttüü
iillee bbeesslleennmmeenniinn yyaann››nnddaa eekk bbeessllee--
mmee ((mmaammaa)) öönneerriillmmeelliiddiirr.. BBuunnddaann
ssoonnrraa ççooccuu¤¤uunn uuyygguunn  bbeesslleennmmeessii
ssaa¤¤llaannmmaall››dd››rr..

••  AAnnnnee,, ggeennçç ççooccuukk vvee eerriiflflkkiinn--
lleerriinn bbeesslleennmmeessiinniinn tteemmeell ssoossyyaall
hhiizzmmeettlleerrccee hhaannee hhaallkk›› bbeessiinn eemmnnii--
yyeettii ssaa¤¤llaannmmaall›› vvee ggeelliiflflttiirriillmmeelliiddiirr..

•• 22000055’’ee kkaaddaarr iiyyoott eekkssiikkllii--
¤¤ii//bboozzuukklluu¤¤uu,, 22001100’’aa kkaaddaarr AA vviittaa--
mmiinnii vvee ddeemmiirr eekkssiikkllii¤¤iinniinn eelliimmii--
nnaassyyoonnuu hheeddeefflleennmmiiflflttiirr..

• MMiikkrroo bbeesslleennmmee eekkssiikkllii¤¤ii
aazzaalltt››mm››nn››nn hh››zzllaanndd››rr››llmmaass›› iiççiinn ddiieett
ççeeflfliittlleennddiirrmmeessii,, bbeessiinn kkuuvvvveettlleenn--
ddiirrmmeessii vvee iillaavveessii yyaapp››llmmaall››dd››rr..

Beslenme göstergeleri ülkenin
fakirlik azaltma stratejilerinin geli-
fliminin en kolay ölçüsünü gösterir.
Beslenme verilerinin toplanmas›
ucuz, güvenilir, hassas ve karar ve-
ricilere yön vermede kullan›labilir.
Toplumlarda çocuklar›n büyümesi
fakirlik e¤iliminin göstergesi olarak
kullan›l›r. Beslenmenin izlenmesi
fakirlik azaltma stratejilerinin en
önemli köfle tafl›d›r. Maalesef az
geliflmifl/geliflmekte olan ülkeler
temel sosyal hizmetlere, milli gelir-
lerin %20’si ay›rmas› gerekirken bu
yapamamaktad›rlar. Buralarda ba-

¤›fl yapanlar›n katk›s› da ye-
terli olamamaktad›r. Baz› ül-
kelerde topluma besin yard›-
m› yap›lsa da kafi olmamak-
tad›r. Bir çok ülkede sa¤l›k
ve beslenmeye gelirden har-
canan pay çok az olmaktad›r.

Milenyum Geliflme
Amaçlar›na göre UN‹CEF ve
Dünya Bankas› dünyadaki
kötü/eksik beslenmeyi elimi-
ne etmek için önemli mücadeleler
vermektedir. Çocuk ve anne sa¤l›¤›,
büyümesi, geliflimi, yaflam› önem
kazanmaktad›r. UNICEF anne sütü
ile beslenme ve mikro beslenmeyi
ön plana ç›karmaktad›r. Dünya
Bankas› ise entegre toplum tabanl›
programlarla mikro beslenmeyi ve
çocuklar›n daha iyi beslenme ve
bak›m›n›  ön plana ç›karmaktad›r.
Ancak her iki kurumunda beslenme
konusundaki kaynaklar› dünyadaki
beslenme sorunu çözmeye yeterli
gelememektedir. UN‹CEF ülke
programlar›n› desteklemektedir.
Dünya Bankas› ise makro seviye de
ülke politikalar›n› projeler gelifltir-
me baz›nda analitik olarak destek-
lemektedir.

ÜÜllkkeelleerriinn ggeelliiflflmmeessiinniinn mmeerrkkee--
zziinnddee bbeesslleennmmee ssoorruunnuu vvaarrdd››rr.. BBuu--
nnuunn ççöözzüümmüü ddee bbüüyyüükk ööllççeekkttee eeyy--
lleemmlleerrllee bbaaflflaarr››llaabbiilliirr.. KKaall››cc›› kkööttüü
bbeesslleennmmee ddüünnyyaann››nn eenn öönneemmllii ssaa¤¤--
ll››kk pprroobblleemmlleerriinnddeenn bbiirrii oolluupp,, ddüünn--
yyaaddaa ççooccuukk ööllüümmlleerriinnddee eenn öönneemmllii
eettkkeennlleerrddeenn bbiirriiddiirr..

SSoonnuuçç oollaarraakk ddüünnyyaaddaa oollaann
ççaarrpp››kk kküürreesseelllleeflflmmee ssoonnuuccuunnddaa ffaa--
kkiirr oollaannllaarr;; hhaassttaa,, ddaahhaa aazz bbaakk››mm
ggöörreenn,, kkaarrnn›› ddooyymmaayyaann,, iillaaçç››nn›› aallaa--
mmaayyaann yyaannii hheepp kkaayybbeeddeenn oollmmaayyaa
ddeevvaamm eettmmeekktteeddiirr.. Uluslararas› ku-
rulufllar›n insani yard›mlar› dünya-
da var olan kötü beslenme sorunu-
nu çözmede çok önemli rol oynasa

da yeterli olamamaktad›r. DDüünnyyaaddaa
aaççll››kkttaann öölleennlleerriinn ssaayy››ss›› tteerröörriizzmm--
ddeenn öölleennlleerriinn ssaayy››ss››nn›› ggööllggeeddee bb››--
rraakkmmaakkttaadd››rr.. GGeeççeenn sseennee tteerröörrddeenn
662255 kkiiflflii ööllüürrkkeenn,, 1100 mmiillyyoonn kkiiflflii  aaçç--
ll››kkttaann ööllmmüüflflttüürr.. HHeerr 55 ssaanniiyyeeddee bbiirr
kkiiflflii ddüünnyyaaddaa aaççll››kkttaann ööllmmeekktteeddiirr..
HHeerr ggüünn iissee 2255 bbiinn kkiiflflii aaççll››kkttaann ööll--
mmeekktteeddiirr..  KKööttüü bbeesslleennmmee vvee aaççll››kk--
llaa ssaavvaaflflaa DDüünnyyaaddaa ddaahhaa ffaazzllaa öönneemm
vveerrmmeekk vvee kkaayynnaakk aayy››rrmmaakk zzoorruunnddaa--
yy››zz..
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ünyada ki g›da ve beslenme
sorunlar›n›n boyutlar› ve
önemi hakk›nda kamuoyunu

ayd›nlatmak, g›da israf›n› önlemek,
herkesi kötü, yanl›fl beslenme ve
açl›¤a karfl› mücadeleye ça¤›rmak
amac›yla her y›l 16 Ekim Dünya G›-
da Günü olarak kutlanmaktad›r. Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›'m›zca her
y›l farkl› temalarla kutlanan 16
Ekim Dünya G›da Günü'nün bu y›l
ifllenen temas› ""GG››ddaayyaa EErriiflfliimm HHaakk--
kk›› "" olarak belirlenmifltir.

Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ümüz-
ce; ‹l Milli E¤itim Müdürlü¤ünün de
katk›lar› ile 16 Ekim Dünya G›da Gü-
nü kutlama etkinlikleri kapsam›nda;
merkez ilçe ‹lkö¤retim Okulu 8. s›n›f
ö¤rencilerinin (özel okullar dahil)
kat›ld›¤› " Dünya G›da Günü - G›da
Bilgi Yar›flmas›" düzenlenmifltir. 

Merkez ilçedeki toplam 25 il-
kö¤retim okulu 4 gruba ayr›lm›fl
olup, gruplar yar›flmaya tabi tutula-
rak her grubun 1. leri belirlenmifltir.
Grup elemelerinde birinci olan;
Özel Seçkin ‹lkö¤retim Okulu, Utku
Acun ‹lkö¤retim Okulu, Durugöl

Merkez ‹lkö¤retim Okulu, 19 Eylül
‹lkö¤retim Okulu finale kalarak 16
Ekim Günü yap›lan yar›flmada ya-
r›flm›fllard›r.

Vali Kemal YAZICIO⁄LU Kapa-
l› Spor Salonu’nda yap›lan ve 1.100
ö¤rencinin kat›ld›¤› kutlama etkin-
likleri Ordu ‹l Tar›m Müdürü Sadi
SADIKO⁄LU ve Ordu Valisi Said
Vakkas GÖZLÜGÖL’ün aç›l›fl ko-
nuflmalar›yla bafllam›flt›r.  G›da
Hakk› konulu sunum ve video gös-
terisinden sonra G›da Bilgi Yar›fl-
mas›’na geçilmifltir. 

G›da Bilgi Yar›flmas›nda 1.
olan 19 Eylül ‹lkö¤retim Okulu ö¤-
rencilerine toplam 1.200 YTL, 2.
olan Özel Seçkin ‹lkö¤retim Okulu
okul ö¤rencilerine toplam 800 YTL
ve 3. olan Utku Acun ‹lkö¤retim
Okulu ö¤rencilerine 400 YTL ve 4.
olan Durugöl Merkez ‹lkö¤retim
Okulu ö¤rencilerine ise 300 YTL pa-
ra ödülü verilmifltir. Yar›flmalara
kat›lan tüm ö¤rencilere elemeler
s›ras›nda g›da paketi da¤›t›m› da
yap›lm›flt›r. 

Ayr›ca yar›flmalara kat›lan 100
ö¤renciye verilecek bir e¤itimden
sonra “Gönüllü G›da Denetçisi Kar-
t›”  verilerek g›da denetim ve kontrol
sistemine katk›da bulunarak, bi-
linçli birer tüketici olarak yetiflme-
leri ve çevrelerini de etkilemeleri
sa¤lanacakt›r. Gönüllü G›da Denet-
çileri, üretilen ve sat›fla sunulan g›-
da maddelerinde tespit edilen (bo-
zulmufl, küflenmifl, son tüketim ta-
rihi geçmifl, üretim izni olmayan
v.b.) olumsuzluklar ile örnek teflkil
edecek olumlu durumlar›n da ‹l Ta-
r›m Müdürlü¤üne ulaflt›r›lmas›n›
sa¤layacaklard›r.
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Dünyan›n çeflitli ülkelerinden aileler bir haftada neler yiyor? Haftal›k yiyecek içecek harcamalar› ne kadar?
“Aç Gezegen / Hungry Planet” kitab›ndan kareler nelere sahip oldu¤umuzu hat›rlat›yor. 
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Bu yemek sofraları ibretlik!
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Dünyadaki gelir da�ılımının en çarpıcı görüntüsü. Bu foto�raflar ibretlik...
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Bir haftalık gıda harcamalarının tutarı 31,55 ABD Doları olan Ekvator’lu bir aile

Bir haftalık gıda harcamalarının tutarı 1,23 ABD doları olan Çad’lı Aboubakar ailesi
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›dalarda mikrobiyal geliflimin
önlenmesi ve ürün stabilite-
sini artt›rmak amac›yla koru-

yucu madde kullan›m› söz konusu
olmaktad›r. Sanayide kullan›lan
›s›tma, dondurma, kurutma ve ›fl›n-
lama gibi g›dan›n korunmas› uygu-
lamalar›n›n yetersiz kald›¤› durum-
larda, g›dalara mikroorganizmala-
r›n geliflmesini engelleyici koruyu-
cu maddeler ilave edilmektedir.
Koruyucu maddeler, g›dalar›n yap›-
s›ndan bulunmayan ancak g›daya
iflleme, depolama veya paket-
leme aflamalar›nda ilave edi-
len kimyasal maddelerdir
(Ünlütürk, 1999; Ova, 2001).
Koruyucular g›dalar› kimyasal
ve biyolojik bozulmalar›n› ön-
lemek yada geciktirmek ama-
c›yla kullan›lmaktad›r (Sofos
and Busta, 1993).

GG››ddaallaarrddaa KKuullllaann››llaann 
KKoorruuyyuuccuullaarr

G›dalarda organik asitler
(asetik asit ve asetatlar, sor-
bik asit ve tuzlar›, benzoik
asit, parahidroksi benzoik asit
ve tuzlar›, parabenler, propi-
yonik asit ve tuzlar›), kükürt
dioksit ve sülfitler, , nitrit ve
nitratlar, dimetil dikarbonat,
dietilpirokarbonat, antibiyo-
tikler, nisin ve natamisin gibi
koruyucular kullan›lmaktad›r.
Organik asitlerin koruyucu
olarak kullan›m›nda en önem-
li problem, onlar›n antimikro-
biyal aktivitelerinin, çözün-
memifl (disosiye olmam›fl)
asitin konsantrasyonuna ba¤-
l› olmas›d›r (Tilbury, 1976). 

SSoorrbbiikk AAssiitt vvee ÖÖzzeelllliikklleerrii

Sorbik asit ilk kez olgunlaflma-
m›fl da¤ çileklerinden elde edilen
destile ya¤›n hidrolizi ile 1859’ da
keflfedilmifltir. Sorbik asitin (C5 H7
COOH) antimikrobiyal özelli¤i 1945
y›l›nda farkedilmifltir (Ova, 2001).
Sorbik asit kendine özgü hafif koku-
su olan, ekflimsi tatta beyaz renkli
bir tozdur. So¤uk suda az, s›cak su-
da iyi, alkol-eter de kolay çözün-
mektedir. Sorbik asit oda s›cakl›-
¤›nda 100 ml suda 0,15 g çözün-

mektedir. Suda az çözünmesi nede-
niyle daha çok kalsiyum, sodyum
ve potasyum tuzlar› fleklinde kulla-
n›lmaktad›r (Üçüncü, 1980; Ünlü-
türk, 1999; Ova, 2001).

Potasyum sorbat, molekül
a¤›rl›¤› 150,22 olan, beyaz, yumu-
flak bir tozdur. Çözünürlü¤ü en yük-
sek olan sorbat tuzudur. 20 °C’ de
suda ve alkoldeki çözünürlü¤ü s›ra-
s›yla, 139,2 g/ 100 ml ve 200g/100
ml dir (Furia, 1975; Üçüncü, 1980;
Ünlütürk, 1999).

SSoorrbbiikk AAssiitt 
KKuullllaann››mm››nn››nn 
AAvvaannttaajjllaarr››

Ülkemizde, ticari
uygulamalar aç›s›ndan
özellikle sorbik asitin
(C5 H7 COOH) tuzu olan
potasyum sorbat çok
tercih edilmektedir.
Sorbik asitin tercih edil-
mesinin nedenleri afla-
¤›da verilmifltir.

• Genifl bir pH ara-
l›¤›nda mikroorganizma
geliflimini önlemede
çok etkilidir.

• G›dan›n rengini,
lezzetini etkilememek-
tedir.

• Kal›nt›s› bile anti-
mikrobiyal özellik gös-
termektedir.

• Vücutta, benzer
say›da C atomu içeren
ya¤ asitleri gibi (örne-
¤in kapron asidi) sindi-
rilebilmekte ve tama-
men karbondioksit ve
suya parçalanmaktad›r.
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• Küf mantarlar› ve mayalara
karfl› son derece etkilidir.

• Meyve sular›nda ve içecekler-
de lezzeti modifiye ederek gelifltir-
mektedir.

• Vitaminler, enzimler, iz ele-
mentler ve minerallerle reaksiyona
girmemektedir.

Serbest asit formu ve özellikle
de potasyum tuzu iyi derecede çö-
zünmektedir (Üçüncü, 1980; Ova,
2001).

SSoorrbbiikk AAssiittiinnii 
AAnnttiimmiikkrroobbiiyyaall ÖÖzzeellllii¤¤ii

Sorbik asit ve tuzlar› maya ve
küflere karfl› aktif, bakterilere karfl›
daha az aktif olmakla beraber kata-
laz pozitif mikroorganizmalara karfl›
da etkili olabilmektedir. Sorbatlar
kültür ortam›nda ve g›dalarda çe-
flitli küf mikotoksinlerinin oluflu-
munu da engellemektedir. Sorbik
asit özellikle ·-pozisyonunda çift
ba¤ içerdi¤inden dolay› fungistatik
etki göstermektedir (Furia, 1975;
Sofos and Busta, 1993; K›vanç,
1990; K›vanç, 1991). 

Sorbik asitin mikroorganizma-
lar üzerine etkisi baz› enzimleri
inaktive etmesine dayanmaktad›r.
Bu etki, sorbik asitin disosiye ol-
mam›fl molekülleriyle hücre duvar›-
n› aflarak hücre içine girmesiyle
gerçekleflmektedir. Bu nedenle,
sorbik asit pH 6,5’ a kadar etkili
olabilen bir koruyucu maddedir
(Cemero¤lu, 1986). Sorbatlar ayr›ca
hücre büyümesini, ço¤almas›n› ve
spor oluflturan bakterilerin çimlen-
mesini de önlemektedir (Sofos and
Busta, 1993).   

SSoorrbbiikk AAssiittiinn GG››ddaallaarraa 
UUyygguullaannmmaass››

Sorbik asit kuru g›dalarda kul-
lan›l›rken tuz veya niflasta ile kar›fl-

t›r›lmas›, s›v› g›da-
larda sodyum
veya potas-
yum hidrok-
sit içinde
çözülerek
ku l lan › l -
mas›, dal-
d›rma ve-
ya sprey
uygulana-
ca¤› zaman
ise propilen
glikol veya eta-
nolde çözülmesi
önerilmektedir (Furi-
a, 1975). G›dalara sorbat
ilave edilmesinde genellikle afla¤›-
daki yöntemler kullan›lmaktad›r.

SSoorrbbaattllaarr››nn ÜÜrrüünnee DDoo¤¤rruuddaann
KKaatt››llmmaass››

Bu yöntemde, hesaplanan ni-
celikte sorbat, minimum miktarda
bir çözücüde (su) çözündürülür ve
ürüne veya paket içerisine kat›larak
iyice kar›flmas› sa¤lan›r. Sorbat
konsantrasyonu ürün a¤›rl›¤› üze-
rinden, genellikle, % 0,1 ile 0,5 ara-
s›nda de¤iflebilmektedir (Chung
and Lee, 1981; Yetim,1996’ dan
al›nt›). Sofos ve Busta (1993), yap-
t›klar› çal›flmada, fermente yeflil
zeytinler için % 0,02-0,05, buzdola-
b›nda depolanacak taze salatalar
için % 0,05-0,10 düzeyinde sorbat
ilavesinin yeterli olaca¤›n› belirt-
mifllerdir (Sofos and Busta, 1993).

ÜÜrrüünnüünn SSoorrbbaatt ÇÇöözzeellttiissiinnee
DDaalldd››rrmmaass››

Bu amaçla, önceden belirli
konsantrasyonlarda haz›rlanan sor-
bat çözeltisi, büyük ve genifl kapla-
ra doldurulur. Daha sonra, uygula-
nacak ürün (bütün bal›k veya bal›k
filetosu, kurutulmufl meyve, sebze
gibi) bu s›v›ya dald›r›larak belirli

bir süre tutularak difüz-
yonun gerçekleflmesi

sa¤lan›p, uygun
bir ambalaj ma-

teryali ile pa-
ketlenir. Bu s›-
v›daki sorbat
konsantrasyo-
nu, genellikle,
% 1-5 aras›nda
de¤iflirken ba-

l›¤› s›v›da tutma
süresi ise birkaç

saniyeden birkaç
dakikaya kadar süre-

bilir (Fey and Regentein,
1982; Sharp et. al., 1986; So-

mogyi, 1996). Sofos ve Busta
(1993), yapt›klar› çal›flmada sucuk-
lar›n raf ömrünün uzat›lmas› için %
10 luk potasyum sorbat çözeltisine
dald›r›lmas›n›n yeterli olaca¤›n› be-
lirtirken, Furia (1975), yapt›¤› çal›fl-
mada bal›klar›n raf ömrünün uzat›l-
mas› için % 5’ lik potasyum sorbat
çözeltisine 1 dakika dald›r›lmas›n›n
yeterli olaca¤›n› belirtmifltir.    

SSoorrbbaatt ÇÇöözzeellttiissiinniinn ÜÜrrüünn ÜÜzzee--
rriinnee SSpprreeyylleennmmeessii

Bu tip uygulamalarda, belirli
konsantrasyonlarda haz›rlanan sor-
bat çözeltisi ürün üzerine püskür-
tülmekte ve arzu edilen konsan-
trasyona ulafl›ld›¤› belirlendikten
sonra iflleme son verilmektedir
(Debevere and Voets, 1972; So-
mogyi, 1996). Örne¤in, bal›klara %
10’ luk potasyum sorbat çözeltisi-
nin sprey fleklinde püskürtülmesi-
nin yeterli olaca¤›n› belirtilmekte-
dir (Sofos ve Busta, 1993).

SSoorrbbaatt ÇÇöözzeellttiissiinniinn AAmmbbaallaajj
MMaatteerryyaalliinnee EEmmddiirriillmmeessii

Ambalaj maddeleri üretiminde
sorbatlar›n, kimyasal yolla direkt
olarak ambalaj malzemesinin yap›-
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s›na ba¤lanabildi¤i ifade edilmesi-
ne ra¤men, as›l uygulaman›n pake-
tin, belirli konsantrasyonlardaki
sorbat çözeltisi içerisinde tutula-
rak, etkili maddenin ambalaja em-
dirilmesi ve daha sonra çözücünün
kurtularak sorbik asitin ambalaj
materyaline fikse edilmesi fleklinde
yap›lmaktad›r. Oksidasyona daya-
n›kl› olmas› nedeniyle, bu amaçla
daha çok kalsiyum sorbat tercih
edilmektedir. Bal›k ve bal›k ürünle-
rinin ticari uygulamalar›nda yukar›-
da söz edildi¤i flekilde haz›rlanm›fl
ambalaj materyali kullan›larak sat›-
fla sunulmaktad›r (Thakur and Pa-
tel, 1994; Yetim,1996 dan al›nt›).
Hatta baz› ülkelerde bal›k veya file-
tosunu ambalajlamak için kullan›-
lan paketleme materyallerinde bu
uygulama zorunlu hale getirilmifltir
(Yetim, 1996). Sofos ve Busta
(1993), yapt›klar› bir çal›flmada,
peynir ambalaj›na 2-4 g/m2 düze-
yinde sorbik asit uygulaman›n küf
geliflimini engelledi¤ini belirtmifl-
lerdir.

SSoorrbbaatt››nn YYaa¤¤llaa KKaappllaannaarraakk UUyy--
gguullaannmmaass››

Kuru toz haline getirilmifl sor-
batlar, sertlefltirilmifl bitkisel ya¤la
kaplanarak kullan›labildi¤i gibi, toz
halinde, direkt olarak g›dan›n içine
1/1000 oran›nda kar›flt›r›lmas› sure-
tiyle de kullan›labilmektedir (Tha-

kur and Patel, 1994; Yetim,
1996 dan al›nt›).  

BBuuzz KKrriissttaalllleerrii ‹‹llee SSoorr--
bbaatt UUyygguullaammaass››

Bu ifllemde çeflme suyu
veya saf su ile haz›rlanan %
0,1-1 lik sorbat çözeltisi, ön-
ce dondurulup küçük buz
kristalleri haline getirildik-
ten sonra, taze bal›k veya fi-
letolar›, haz›rlanan bu sor-
batl› buz içerisine yerleflti-
rilmektedir (Wessels ve et.
al., 1972; Fey and Regenste-
in, 1982; Harrison and He-
inz, 1989; Yetim, 1996 dan
al›nt›).

Yukar›da söz edilen
yöntemlerin seçiminde;

ürüne uygulanacak ifllemler, g›da-
n›n tipi, hedeflenen amaca uygun-
luk ve kullan›lacak ekipmanlar göz
önünde bulundurulmaktad›r. 

SSoorrbbiikk AAssiitt iillee ‹‹llggiillii 
YYaassaall DDüüzzeennlleemmeelleerr

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤i
(T.G.K.Y., 1997) incelendi¤inde,
sorbik asit ve tuzlar›n›n bir çok g›-
dada kullan›m›na izin verildi¤i gö-
rülmektedir. Bu g›dalar; alkollü ve
alkolsüz içecekler, kurutulmufl
meyveler, düflük flekerli reçel, jöle,
marmelatlar ve benzeri düflük kalo-
rili veya flekersiz ürünler ve meyve
sebze ürünleri, flekerlemeler, bal›k
ve ürünleri, farkl› peynir çeflitleri ve
di¤er süt ürünleri, yumurta ürünle-
ri, k›smen piflirilmifl, perakende
olarak sat›lmak üzere ambalajlan-
m›fl f›r›nc›l›k ürünleri, ya¤ emülsi-
yonlar›, emülsifiye edilmifl yada
edilmemifl soslar, sak›z, haz›r sala-
talar, hardal, baharatlar, s›v› çorba-
lar ve et sular›, margarin, sofral›k
zeytinler ve özel beslenme amaçl›
g›dalard›r. Söz konusu g›dalar›n
farkl› çeflitleri için sorbik asitin 200
– 2000 mg/kg veya mg/L düzeylerin-
de kullan›lbilece¤i belirtilmektedir.
Yine ayn› yönetmelikte kuru mey-
velere sorbik asitin son üründe en
fazla 1000 mg/kg düzeyinde olacak
flekilde kat›labilece¤i belirtilmifltir.

Sorbik asitin teknolojik de¤er-
lendirmesi sonucu belirlenen (gün-
lük al›nabilir miktar) ADI (Accep-
table Daily Intake) de¤eri vücut
a¤›rl›¤› bafl›na 25 mg olarak emni-
yetli bir kullan›m düzeyine sahip
oldu¤u görülmektedir (Sofos and
Butsa, 1993). 
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179 say›l› ””GG››ddaallaarr››nn ÜÜrreettii--
mmii,, TTüükkeettiimmii vvee DDeenneettlleenn--
mmeessiinnee DDaaiirr KKaannuunn HHüükk--

mmüünnddee KKaarraarrnnaammeenniinn DDee¤¤iiflflttiirriillee--
rreekk KKaabbuullüü HHaakkkk››nnddaa KKaannuunn”” ile g›-
dalar›n teknik ve hijyenik bir flekil-
de üretilmesi ve tüketiciye kaliteli
ve güvenilir g›da sunulmas› esas

al›nm›flt›r. Ayr›ca mevzuat›m›z g›da
ve g›da ambalajlar›n›n insan sa¤l›-
¤› aç›s›ndan risk oluflturmamas›
aç›s›ndan, g›dan›n üretim, paketle-
me, tafl›ma, depolama aflamalar›na
iliflkin flartlar› ve iflyeri sorumluluk-
lar›n› belirlemektedir.

G›da güvenli¤inde tüm dünya-
da kabul gören ve birçok ülkede ba-
flar›yla uygulanan art›k dünya g›da
ürünleri ticaretinde zorunlu hale
gelmeye bafllayan g›da güvenlik
sistemi, tehlikelerin oluflmadan
önce belirlenerek önlenmesi esas›-
na dayanmaktad›r. G›da maddeleri-
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AAçç››kkttaa ssaatt››llaann gg››ddaallaarr
gg››ddaa zzeehhiirrlleennmmeelleerriinnee

aaçç››kk ddaavveettttiirr 
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nin tüketici sa¤l›¤›na
zarar vermeyecek nite-
likte güvenilir olmas›
zorunlulu¤u, her zaman
önemini korumufltur.
GG››ddaa GGüüvveennllii¤¤ii vvee KKaallii--
tteessiinniinn DDeenneettiimmii vvee
KKoonnttrroollüünnee DDaaiirr YYöönneett--
mmeelliikk kapsam›nda da
g›da güvenli¤i; g›dalar-
da olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve
her türlü zararlar›n ber-
taraf edilmesi için al›-
nan tedbirler bütününü
ifade etmektedir. Bu bak›mdan, raf
ömrü süresince fiziksel, kimyasal
ve biyolojik riskleri tafl›mayan g›da-
lara ulaflmas› insanlar›n en temel
haklar›ndan biri olarak karfl›m›za
ç›kmaktad›r. Çünkü insan hayat›n›n
vazgeçilmez ihtiyac› olan g›da, gü-
venli olmazsa ayn› zamanda insan
hayat›n›n tehdidi de olabilmektedir. 

Aç›kta sat›lan g›da ile ilgili ola-
rak GG››ddaa GGüüvveennllii¤¤ii vvee KKaalliitteessiinniinn
DDeenneettiimmii vvee KKoonnttrroollüünnee DDaaiirr YYöö--
nneettmmeellii¤¤ee göre;

aa.. Piyasaya arz edilecek g›da ve
g›da ile temasta bulunan madde ve

malzemelerin Türk g›da mevzuat›na
uygun olmas› zorunludur. Güvenli
olmayan g›da ve g›da ile temasta
bulunan madde ve malzemeler pi-
yasaya arz edilemez.

bb.. G›da;  sa¤l›¤a zararl› olmas›
ve tüketime uygun olmamas› du-
rumlar›nda güvenli say›lmaz.

GG››ddaa ggüüvveennllii¤¤iinniinn ssaa¤¤llaannmmaa--
ss››nnddaa;; 

- G›dalar›n do¤ru s›cakl›kta de-
polanmas›,

- Çapraz bulaflmalar›n önlen-
mesi,

- Temizlik kurallar›na
uyulmas›,

- Sinek, böcek, s›çan
ve fare gibi zararl›lara kar-
fl› mücadelenin yap›lmas›,

- Kiflisel hijyen kural-
lar›na uyulmas› gerek-
mektedir.

AAçç››kkttaa SSaatt››llaann GG››ddaa 
NNeeddeenn TTeehhlliikkeelliiddiirr??

Aç›k g›dalar›n sat›fl›
g›da güvenli¤i aç›s›ndan
çok hassasiyet gerektiren

bir konudur. Aç›k g›dalar için en
büyük tehlike mikrobiyal bulaflma-
d›r. Bu tip bulaflmalar özellikle orta
veya yüksek risk seviyesindeki aç›k-
ta sat›lan g›dalar için çok önemli-
dir. Bu g›dalar do¤ru depolanmad›-
¤›nda veya bulaflmaya maruz kald›-
¤›nda bakterilerin ço¤almas›na ve
geliflmesine aç›k g›dalard›r. 

- Kirli kaplar, temizlik bezleri,
eller, ekipmanlar ile temas› ile aç›k
bir flekilde g›dan›n sergilenmifl ol-
mas› bu g›dalarda çok kolay flekilde
bulaflmaya neden olmaktad›r. 
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Aç›kta sat›lan g›da taklit, ta¤flifl
ve bulaflman›n en çok oldu¤u 
g›dad›r. Bu nedenle sizi g›da 

satarken ve sat›n al›rken duyarl›
olmaya davet ediyoruz. 

Gelece¤inizin güvenli olmas› için
güvenilir g›da tercih ediniz.



- ‹nsanlar konuflma, öksürme

ile çevreye mikroorganizma saçar-

lar. Çevreye yay›lan bu mikroorga-

nizmalar da aç›kta sat›lan g›dalara

bulaflmaktad›r.

-  Toprak ve bitkilerde bulunan
mikroorganizmalar rüzgâr›n etkisi
ile havaya kar›flmaktad›r. Havadan
da g›daya bulaflmaktad›r. 

- Böcekler, sinekler, kufllar, ha-
flereler ve toz, toprzak da aç›kta sa-
t›lan g›day› kirletmektedir.

- Özelikle sokak ve caddelerde
aç›kta sat›lan yiyecekler araç egzoz-
lar›ndan ç›kan kurflun ile temas ha-
lindedir. Bu yüzden kanser gibi cid-
di sa¤l›k sorunlar› do-
¤urmaktad›r.

Bu tehlikeler sa¤l›k
sorunlar›na neden ola-
bilece¤i gibi kalitesiz
ürünlerin mevcudiyeti-
ne de neden olmakta-
d›r. Bunun engellenme-
si için,

• G›da zehirlenme-

si riskinin en aza indiril-

mesinde ve mikroorga-

nizmalar›n ço¤almas›-

n›n önlenmesinde s›-

cakl›k kontrolü oldukça

önemlidir. Özellikle

yüksek riskli g›dalar›n so¤uk veya

s›cak olarak muhafazas› g›da gü-

venli¤inin garanti alt›na al›nmas›n-

da en önemli faktördür. G›dalar uy-

gun ortam ve s›cakl›kta sat›fla su-

nulmal›d›r. G›dan›n uygun s›cakl›k-

ta muhafaza edilmesi için yeterli

imkânlar ve ekipmanlar bulundu-

rulmal›d›r.

• Personel hijyeninin sa¤lan-

mas›, ellerin hijyenik bir flekilde y›-

kanmas›, kurulanmas› ve gerekli

hallerde giysi de¤ifltirme yerleri de

dâhil olmak üzere uygun mekânlar

sa¤lanmal›d›r. Aç›k g›dalar›n sat›l-

d›¤› yerlerde de mutlaka personel

hijyeninin sa¤land›¤› el y›kama ve

temizlik alanlar› bulunmal›d›r. 

• G›da ile temasta bulunan yü-

zeyler, sa¤lam, temizlenebilir ve ge-

rekli hallerde kolayca dezenfekte

edilebilir olmal›d›r. Kullan›lan di¤er

malzemeler, uygun, y›kanabilir, ko-

rozyona dayan›kl› ve toksik olmayan

maddelerden yap›lm›fl olmal›d›r.

• Özellikle süt, yo¤urt, tereya-

¤›, salam, sosis vb. ürünlerin aç›kta

toz ve topra¤›n içinde, s›cakta ve

direk günefl ›fl›nlar›na maruz kala-

rak so¤uk zincir kurallar›na uyma-

dan sat›fla sunulmas› çok büyük

tehlike arz etmektedir. Özellikle bu

ürünler mutlaka so¤uk zincir içeri-

sinde ve bu konuda e¤itilmifl kifliler

taraf›ndan sat›fla sunulmal›d›r.

• G›da maddeleri çapraz bulafl-

maya yol açmayacak flekilde haz›r-

lanmal›, depolanmal› ve sat›fla su-

nulmal›d›r. 

• G›dalar direkt hava ile temas

etmemeli, aç›kta sat›fl› yap›lmama-

l› ve aç›k g›dalar›n tüketici ile tema-

s› cam veya di¤er bariyerler ile en-

gellenmelidir. 

• ‹malat hatas› bulunan veya

fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik

olarak bozulmufl olan g›da madde-

leri, sat›fla sunulmamal›d›r ve sat›fl

bölümünden ayr› bir yerde bulun-

durulmal›d›r.

• Son kullanma tarihi geçmifl

g›dalar kesinlikle sat›lmamal› ve

al›n›p tüketilmemelidir.

• Sat›lan tüm g›dalarda üretim

izni olmak zorundad›r. Üretim izni

olmayan g›dalar›n sat›fl› yasakt›r.

• Sat›fl ve toplu tüketim yerle-

rinde çal›flanlar›n periyodik sa¤l›k

kontrolleri, ilgili mevzuat›na göre

yap›larak, sa¤l›k karnelerine ifllen-

melidir. Ambalaj› ha-

sar görmüfl, y›rt›lm›fl ve

bombaj yapm›fl g›dalar

sat›fla sunulmamal›d›r.

Tar›m ve Köyiflleri

Bakanl›¤›’ndan üretim

izni al›nmam›fl g›dala-

r›, bunlarla temasta

bulunan madde ve

malzemeleri veya süre-

si dolmufl g›da madde-

leri satan veya sat›fla

arzeden gerçek veya tü-

zel kiflilere bin Türk Li-

ras› idarî para cezas›

verilir.

Kiflilerin hayat›n› ve sa¤l›¤›n›

tehlikeye sokacak biçimde bozul-

mufl, de¤ifltirilmifl her tür yenilecek

veya içilecek fleyleri satan, tedarik

eden, bulunduran kimseye bir y›l-

dan befl y›la kadar hapis ve binbefl-

yüz güne kadar adlî para cezas› ve-

rilir.

Aç›kta sat›lan g›da taklit, ta¤-

flifl ve bulaflman›n en çok oldu¤u

g›dad›r. Bu nedenle sizi g›da satar-

ken ve sat›n al›rken duyarl› olmaya

davet ediyoruz. Gelece¤inizin gü-

venli olmas› için güvenilir g›da ter-

cih ediniz .
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Piyasaya arz edilecek g›da ve 
g›da ile temasta bulunan madde

ve malzemelerin Türk g›da 
mevzuat›na uygun olmas› 

zorunludur. Güvenli olmayan 
g›da ve g›da ile temasta 

bulunan madde ve 
malzemeler piyasaya 

arz edilemez.



ünya piliç üretiminde 14.
s›rada yer alan Türkiye
kanatl› sektörü, Avrupa

Birli¤i standartlar›ndaki üretim tek-
nolojisi ve kalitesiyle Türkiye’de ta-
r›m ve sanayi kurulufllar› aras›nda,
en iyi izlenebilir ve denetlenebilir,
en geliflmifl sektörlerin bafl›nda ge-
liyor. Y›ll›k cirosu 2 milyar ABD Do-
lar›’n› aflan tavukçuluk sektörü on
binlerce insana do¤rudan, iki mil-
yon kifliye de dolayl› olarak istih-
dam sa¤l›yor.

Kanatl› sektörü y›lda ortalama,
945.000 ton piliç eti, 45.000 ton
hindi eti, 40.000 ton ç›kma tavuk,
ördek ve kaz eti olmak üzere, top-
lam 1.030.000 ton kanatl› eti üreti-
yor. Mevcut üretimiyle k›rm›z› et
üretimini geçmifl olan sektör için
ülkenin bir numaral› hayvansal
protein kayna¤› durumuna eriflti¤i-
ni söylemek mümkündür. Türki-
ye’nin hayvansal protein aç›¤›n› ka-
patmada en etkili çözüm tavuk eti
üretimidir. 

KKaannaattll›› eett sseekkttöörrüü hhaakkkk››nnddaa

2005 Ekim ay›nda ortaya ç›kan
kufl gribi hastal›¤› nedeniyle oluflan
40 bin ton piliç eti stoku, 2006 y›l›
ilk aylar›nda 100 bin tona yükseldi.
Oluflan bu rekor stok, 2006 y›l›n›n
sonuna kadar tamamen tüketildi
ancak, piyasa fiyatlar› üzerinde
olumsuz bir bask› yaparak, y›l›n bü-
yük k›sm›nda sat›fl fiyatlar›n›n ma-
liyetlerin alt›nda seyretmesine ve
sektörün seneyi zararla kapatmas›-
na neden oldu.

2007 y›l› Mart ay›n›n ikinci ya-
r›s›nda yükselmeye bafllayan fiyat-
lar, Nisan ay›nda karl› bir seviyeye
yükseldi ve bu seviyeyi günümüze

kadar korudu. 22000077 yy››ll››nn››nn iillkk 99
aayy››nnddaa ppiilliiçç eettii üürreettiimmii 772233 bbiinn ttoonn
sseevviiyyeessiinnddee ggeerrççeekklleeflflttii vvee üürreettiimm,,
22000066 yy››ll››nn››nn aayynn›› ddöönneemmiinnee ggöörree %%
11,,66 oorraann››nnddaa aarrtt››flfl ggöösstteerrddii..

2006 y›l›nda yaflanan s›k›nt›lar-
dan dolay›, üretime k›sma yönünde
al›nan tedbirler nedeniyle 2007 y›l›
piliç eti üretim art›fl›n›n % 2 dola-
y›nda kalmas› bekleniyor. Hindi eti
üretimi ise, 2006 y›l›nda ayn› etken-
ler nedeniyle 54 bin tondan 46 bin
tona kadar düflüfl gösterdi. Dünya
kuluçkal›k hindi yumurta üretimin-
deki düflüfl nedeniyle 2007 y›l›nda
hindi eti üretiminin, 2006 y›l›na
oranla, % 20 daha düflük olaca¤›
öngörülüyor. 

SSeekkttöörr,, öönnlleemmlleerriinnii ss››kk›› ttuuttuuyyoorr

Kufl gribi sonras›nda yaflanan
büyük s›k›nt›lar atlat›lm›fl olsa da,
kanatl› sektörü önlemi elden b›rak-
m›yor. STBP üyesi firmalar, hem te-
sislerin altyap›s›nda ve al›nan biyo-
güvenlik önlemlerinde, hem de ile-

tiflim çal›flmalar›nda düzenli ve yo-
¤un biçimde uygulamalar›na de-
vam ediyor.

STBP üyesi firmalar›n tesisle-
rinde al›nan biyogüvenlik önlemle-
ri, olas› bir yeni salg›na karfl› en üst
düzeyde tutuluyor. Çiftlik, kesimha-
ne, kümes gibi tesislere girifl ç›k›fl-
lar kontrollü bir flekilde yap›l›rken,
uzman veteriner hekimler taraf›n-
dan düzenli denetimler uygulan›-
yor; kümes ekipmanlar› ise sürekli
dezenfekte ediliyor. 

‹‹flfllleettmmeelleerriinn bbiiyyooggüüvveennlliikk aaçç››--
ss››nnddaann aalldd››kkllaarr›› tteeddbbiirrlleerr flflööyyllee ss››rraa--
llaannaabbiilliirr:: 

• Kümeslere girifl ç›k›fllar›n
kontrolü,

• Evcil olmayan kanatl›lar ve
kemirici hayvanlar›n kümeslerden
uzak tutulmas›,

• Kümes ekipmanlar›n›n de-
zenfeksiyonu ,

• Personelin hijyen ve dezen-
feksiyon kontrollerinin sa¤lanmas›,
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ZZuuhhaall DDAAfifiTTAANN

Sa¤l›kl› Tavuk Bilgi Platformu Baflkan› 

D

KKaannaattll›› sseekkttöörrüünnddeekkii ggeelliiflfl meler ve al›nan önlemler
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ifl mmeelleerr vvee aall››nnaann öönnlleemmlleerr
Kümeslerdeki her türlü biyo-

güvenlik tedbirine ek olarak, 45
günlük geliflim süresini kümesinde
tamamlayan ve toplu olarak kesim-
haneye sevk edilmek üzere olan ka-
natl›lar, iflletmelerin veteriner he-
kimleri taraf›ndan kontrolden geçi-
rilip ““ssaa¤¤ll››kk rraappoorruu”” al›yor ve ancak
bundan sonra kesimhaneye sevk
ediliyor. Bu kontroller s›ras›nda her
kümeste hh››zzll›› tteesstt kkiittlleerrii ile hayvan-
larda kufl gribi veya farkl› herhangi
bir bakteri olup olmad›¤› da mutla-
ka test ediliyor. Özetle sa¤l›ks›z
hayvanlar›n kümese ulaflmamas›
için gereken her önlem al›n›yor.

Ayr›ca, STBP üyelerinin tesis-
lerinde, birçok uluslararas› stan-
dart, HACCP (Tehlike Analizi ve Kri-
tik Kontrol Noktalar› Sistemi), GMP
(‹yi Üretim Uygulamas›), ISO 9001
Kalite Yönetim Sistemi ve ISO

14001 Çevre Yönetim Sistemleri
uygulan›yor.

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’n›n düzenli denetimlerinin yan›
s›ra, ba¤›ms›z bir kurulufl olan Kali-
te Sistem Laboratuarlar Grubu,
STBP’ye üye 17 tavukçuluk firmas›-
n›n tesislerini, alt› ayda bir düzenli
olarak yap›lan g›da güvenli¤i dene-
timleriyle detayl› olarak inceleme-
den geçiriyor. 

STBP’ye üye üretici firmalar, üç
uzman denetçi taraf›ndan uygula-
nan ve tam 450 saat süren denetim
çal›flmalar›ndan geçebilmek için,
g›da güvenli¤ine yönelik toplam
150 konu bafll›¤›nda s›nava tabi tu-
tuluyor. Firmalar›n denetimden
geçmeleri için 100 üzerinden 80 ta-
ban puan almalar› yeterli olurken
üye firmalar›n kesimhaneleri orta-

lama 93 baflar› puan› elde etti. Üye-
lerimizin üst düzey biyogüvenlik
önlemleriyle ve yüksek standartlar-
da üretim yapan kesimhanelerinin
sa¤lam altyap›s›, bu denetimlerle
bir kez daha kan›tlanm›fl oldu.

KKuuflfl GGrriibbii SSttrraatteejjiikk ““‹‹lleettiiflfliimm 
ÇÇaall››flflmmaa GGrruubbuu”” KKuurruulldduu..

Türkiye’de, bu y›l tüm kurulufl-
lar›n kufl gribi konusundaki iletiflim
çal›flmalar›n›n koordine edilmesi
amac›yla Tar›m ve Köyiflleri Bakan-
l›¤› ve Sa¤l›k Bakanl›¤› eflbaflkanl›-
¤›nda “Kufl Gribi Stratejik ‹letiflim
Çal›flma Grubu” kuruldu. Bakanl›k-
lar, FAO, TRT, Yumurta Üreticileri
Merkez Birli¤i, Unicef, Do¤a Derne-
¤i, Kufl Araflt›rmalar› Derne¤i, Diya-
net ‹flleri Baflkanl›¤›, Türk Veteriner
Hekimler Birli¤i gibi çeflitli kamu
kurumlar›, sivil toplum kurulufllar›



36

SSeekkttöörr

ve uluslararas› örgütler taraf›ndan
temsil edilen Çal›flma Grubu’nun
kamuoyunu bilinçlendirme faali-
yetlerinde BESD-B‹R ve STBP gö-
nüllü görev üstlendi. 

Bilinçli üretici firmalar olarak
STBP üyesi kurulufllar tesislerinde
her türlü önlemi alsa da, t›pk› 2005
y›l›nda oldu¤u gibi yaban hayat›yla
temas›n oldu¤u bölgelerde kufl gri-
bine rastlanabilir. Aç›k havada, hij-
yenik olmayan ortamlarda yetifltiri-
len kümes hayvanlar›, kufl gribine
en büyük risk etmenini oluflturu-
yor. Bu nedenle Çal›flma Gru-
bu’nun ilk projesi, k›rsal alanda ya-
flayanlar› bilinçlendirmeye yönelik
afifl ve broflür çal›flmas› oldu.“Kufl
gribinden korunmak elimizde” te-
mal› çal›flman›n haz›rl›klar›n›, Sa¤-
l›kl› Tavuk Bilgi Platformu üstlendi.
Kufl gribinden korunmak için ön-
lem almay› ve evcil kanatl›lar› ka-
pal› alanda bulundurmay› teflvik
eden e¤itici afifl ve broflürler, ulusal
çapta sürdürülen faaliyetlerin bir
bölümünü temsil ediyor. 90 bin’er
adet üretilen çal›flmalar, ‹l Tar›m
Müdürlükleri ve ‹l Sa¤l›k Müdürlük-
leri arac›l›¤›yla tüm Türkiye geneli-
ne da¤›t›ld›.

DDüüzzeennllii kkaammuuooyyuu aarraaflfltt››rrmmaallaarr››
iillee ttüükkeettiimm ee¤¤iilliimmlleerriinnii iizzlliiyyoorruuzz

Sa¤l›kl› tavuk eti üretimi ve tü-
ketimi konusunda kamuoyunu bi-
linçlendirmek Sa¤l›kl› Tavuk Bilgi
Platformu’nun ana amac›d›r. Bu
nedenle, konferans ve seminerler,
sektörel ve genel kamuoyuna dö-
nük e¤itim amaçl› çal›flmalar yoluy-
la sadece kufl gribi meselesinde de-
¤il, sektörü ilgilendiren her konuda
bilgi aktar›l›yor. 

Ayr›ca en önemlisi sa¤l›k için
ambalajl›, markal› ürünlerin tüke-
tilmesi gerekti¤i STBP üyesi firma-
lar taraf›ndan her ortamda özellikle
vurgulan›yor. Tüm bu bilinçlendir-
me çal›flmalar›n›n bir sonucu ola-
rak da bugün tüketiciler taraf›ndan
ambalajl› ürünün tercih edildi¤i
görülüyor.

Halk›m›z›n beyaz et tüketim
e¤ilimlerini ölçmek amac›yla üç ay-
da bir AC Nielsen araflt›rma flirketi-
ne yapt›rd›¤›m›z kamuoyu araflt›r-
mas›n›n sonuçlar› da, beyaz et sek-
törünün Türkiye’deki durumunu ra-
kamlara döküyor. 

2007’de ‹stanbul, Ankara ve ‹z-
mir baflta olmak üzere Türkiye’nin

13 ilinde, toplam 1213 kifliyle yüz-
yüze görüflülerek gerçeklefltirilen
araflt›rman›n sonuçlar›na göre; ev-
lerde haftada ortalama 2 gün tavuk
tüketiliyor. Araflt›rmaya kat›lan ki-
flilerin yar›s›na yak›n› tavu¤u eko-
nomik, besleyici, lezzetli ve sa¤l›kl›
olarak nitelendiriyor. Araflt›rma, tü-
keticilerin üçte ikisinin sadece am-
balajl› tavuk ürünlerini tercih etti-
¤ini gösteriyor. Sadece aç›k ürünle-
ri alanlar ise yüzde 3 gibi çok düflük
bir oranda kal›yor. Araflt›rman›n
gösterdi¤i sevindirici bir di¤er so-
nuç da tüketicilerin sadece yüzde
3’ünün tavuk deyince akl›na kufl
gribi gelmesidir.

SSaa¤¤ll››kkll›› TTaavvuukk BBiillggii PPllaattffoorrmmuu
hhaakkkk››nnddaa

Sektörün önde gelen 17 tavuk-
çuluk firmas›n›n üye oldu¤u Sa¤l›k-
l› Tavuk Bilgi Platformu; tüketicile-
ri, medyay› ve genel kamuoyunu
sa¤l›kl› tavuk eti tüketimi konusun-
da bilinçlendirmek amac›yla 2004
y›l› sonlar›nda kurulmufl olup, Plat-
form ba¤›ms›z sivil toplum örgütü
niteli¤indedir.

Platform, g›da güvenli¤i ala-
n›ndaki uluslararas› sistemleri ve
yüksek üretim standartlar›n› kanat-
l› eti üretiminin tüm aflamalar›nda
faaliyet gösteren kurulufllara yay-
g›nlaflt›rmay›, kamuoyunu sa¤l›kl›
tavuk eti üretimi ve tüketimi konu-
sunda bilinçlendirmeyi amaçl›yor.
Bunun için; çeflitli araflt›rmalar, ya-
y›nlar, bilimsel toplant›lar, incele-
me ve raporlar, e¤itim programlar›
haz›rlayarak uyguluyor. En önemli-
si yapt›klar›n›n sonuçlar›n› da de-
netliyor.

Sa¤l›kl› Tavuk Bilgi Platformu;
veterinerlik, ziraat, g›da güvenli¤i,
beslenme gibi ilgili alanlardan uz-
man, bilim adam› ve sivil toplum
kuruluflu temsilcileri ile Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤› ile Sa¤l›k Bakan-
l›¤› temsilcilerinden oluflan bir Da-
n›flma Kurulu ile iflbirli¤i yap›yor.

KKaayynnaakk

www.sagliklitavuk.org
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aaflfl››mmaa vvee DDeeppoollaammaa KKuu--
rraallllaarr››

G›dalar›n tafl›nmas› ve depo-
lanmas› ile ilgili asgari teknik ve
hijyenik kurallar afla¤›da verilmifl-
tir:

aa.. G›da maddeleri depolama
ve tafl›ma esnas›nda her türlü d›fl
etkenden zarar görmeyecek bozul-
mayacak flekilde korunmal›d›r.

bb.. Depolar giyinme yerleri, ya-
takhaneler, lavabolar, tuvaletler,
banyolar, idari bölümler ve dinlen-
me yerlerinden ayr› olmal›d›r. De-
polar hiç bir zaman amac› d›fl›nda
kullan›lmamal›d›r.

cc.. Tafl›ma araçlar› ve depolarda
havaland›rma, s›cakl›k ve rutubet
ürün özelliklerine uygun olmal›,
depolarda s›cakl›k ve rutubet ölçer
cihazlar bulundurulmal›, bilgiler
sürekli olarak kaydedilmelidir. So-
¤uk zincirdeki tafl›ma vas›talar›nda
da s›cakl›k ve nem  ölçer cihazlar
bulundurulmal›d›r.

dd.. Depolar ve tafl›ma araçlar›
ürün özelli¤i göz önüne al›narak,
derin dondurulmufl ürünlerde -18 °C
dan daha düflük s›cakl›kta olmal› ve
ayarland›¤› sabit dereceden + 0,5 °C
dan fazla sapmaya izin vermeyecek
sistemde olmal›d›r. So¤uk zincir
bozulmamal›d›r.

ee.. Depolarda zemin pürüzsüz,
duvarlar düzgün, kolay temizlene-
bilir nitelikte, s›vas› dökülmemifl,
ürünlere olumsuz etkide bulunma-
yacak özellikte olmal›d›r. Depo üs-
tü tavan ve çat›lar akmay›, s›zmay›
önlemeli, s›cakl›k de¤iflmelerinden
etkilenmeyi önleyecek flekilde yal›-
t›ml› olmal›d›r.

ff.. Depolarda ve tafl›ma araç ve
gereçlerinde kullan›lan alet, ekip-
man ve malzemeler temiz, sa¤lam
ve hijyenik amac›na uygun olmal›-
d›r.

gg.. Depo ve tafl›ma araç ve ge-
reçleri y›kama ve dezenfeksiyona
uygun olmal›d›r.

hh.. Deponun kap›, pencere ve
di¤er k›s›mlar› her türlü zararl›n›n
girmesini önleyecek uygun donan›-
ma sahip olmal›d›r.

››.. Depolara ilk gelen ürün
önce, son gelen üründe en son
ç›kar›lmal›, istenildi¤i zaman
istenilen ürün grubu veya parti
ç›kar›labilecek flekilde yerlefl-
tirme ve istifleme yap›lmal›d›r.

ii.. So¤uk hava depolar›nda
jeneratör bulunmal›d›r.

jj.. Çöpler depo d›fl›nda tu-
tulmal›, at›lacak malzeme de-
podan uzaklaflt›r›lmal›d›r.

kk.. Ürünler zeminle temas
etmeyecek flekilde belirli bir
yükseklikte ve rutubet geçir-
meyen uygun malzeme üzerin-
de depolanmal›d›r.

ll.. Depolama ve tafl›ma s›-
ras›nda çevreye zarar verilme-
melidir.

mm.. Depolamada ürünlerin
ambalaj ve etiketlerinin zarar
görmesi önlenmeli, ürün ve
ambalaj›n özelli¤ine göre istif
ve y›¤ma yap›lmal›d›r.

nn.. G›da maddeleri birbiri-
nin özelli¤ini bozmayacak fle-
kilde tafl›nmal› ve depolanma-
l›d›r.

oo.. G›da maddeleri toksik mad-
deler ile birlikte depolanmamal› ve
tafl›nmamal›d›r.

pp.. G›da maddeleri özelliklerine
göre temizlik malzemelerinden ayr›
bölmelerde depolanmal› ve tafl›n-
mal›d›r.

rr.. G›da maddelerinin tafl›nma-
s› ve depolanmas› ile ilgili gerekli
ifl güvenli¤i önlemleri al›nmal›d›r.

ss.. Depolar ve tafl›ma araçlar›-
n›n denetim ve kontrolü Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›nca yap›l›r.

GG››ddaallaarr››nn ttaaflfl››nnmmaass›› 
vvee ddeeppoollaannmmaass››

T



179 say›l› ””GG››ddaallaarr››nn ÜÜrreettiimmii,,
TTüükkeettiimmii vvee DDeenneettlleennmmeessiinnee
DDaaiirr KKaannuunn HHüükkmmüünnddee KKaarraarr--

nnaammeenniinn DDee¤¤iiflflttiirriilleerreekk KKaabbuullüü HHaakk--
kk››nnddaa KKaannuunn”” ile g›dalar›n teknik ve
hijyenik bir flekilde üretilmesi ve tü-
keticiye kaliteli ve güvenilir g›da su-
nulmas› esas al›nm›flt›r.  Bozulmufl
g›da, tüketilebilme niteli¤ini kaybet-
mifltir. ‹nsanda enfeksiyon ve g›da
zehirlenmesine neden olarak ciddi
sa¤l›k sorunlar› do¤urur. Bu neden-
le tüketici olarak g›da sat›n al›rken
ve tüketirken baz› kriterlere dikkat
edilmelidir. G›da sat›n al›n›rken
mutlaka etiket bilgileri incelenmeli-
dir. G›da maddelerinin etiketinde:
g›da maddesinin ad›, içindekiler,
net miktar›, üretici ve paketleyici fir-
man›n ad›, tescilli markas›, adresi
ve üretildi¤i yer, son tüketim tarihi,
parti numaras› / seri numaras›,üre-
tim izin tarihi ve say›s›,orijin ül-
ke,gerekti¤inde kullan›m bilgisi
ve/veya muhafaza flartlar›, Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›’n›n üretim izni
ile üretildi¤ine  dair ibare, ve “Türk
G›da Kodeksine Uygundur” veya
“Türk G›da Kodeksi ......... Tebli¤i’ne
uygun üretilmifltir” ibaresinin de
bulunmas› zorunludur.

11.. GG››ddaa ‹‹flfllleemmii iiççiinn GGüüvveennllii 
GG››ddaa SSeeççiinn

Sebze, meyve gibi g›dalar tabii
hallerinde en iyi iken, di¤erleri an-
cak, ifllendi¤inde güvenli olurlar.
Örne¤in; ifllenmemifl süt yerine,
pastörize edilmifl süt sat›n al›nma-
l›d›r. E¤er seçim durumunda iseniz,
taze veya flok dondurma ifllemine
tabii tutularak dondurulmufl tavu-
¤u seçiniz. 

22.. GG››ddaallaarr››nn››zz›› TTaamm OOllaarraakk 
PPiiflfliirriinn 

Bir çok g›dalar, en önemlileri
olarak tavuk etleri, s›¤›r etleri ve
pastörize edilmemifl sütler, patojen
kaynakl› hastal›klarla kontamine ol-
maktad›r. Mükemmel yap›lan bir pi-
flirme ile patojenler öldürülür. An-
cak, g›dan›n bütün k›s›mlar›n›n eenn
aazz 7700 °°CC dereceye ulaflmas› gerekti-
¤i unutulmamal›d›r.  ÇÇii¤¤ kkaannaattll›› eett--
lleerriinniinn ppiiflfliirrmmee ss››rraass››nnddaa iissee mmeerrkkeezzii
ss››ccaakkll››¤¤›› eenn aazz 7722 °°CC’’yyee uullaaflflmmaall››dd››rr..
Tavu¤un piflirildi¤inde bile kemik
yan›nda halen piflmemifl k›s›m kala-
bilmektedir. Tamamen piflinceye ka-
dar tekrar f›r›na konulur. Donmufl s›-
¤›r eti, bal›k ve tavuk eti piflirilme-
den önce tamamen çözünmelidir. 

33.. PPiiflflmmiiflfl GG››ddaallaarr›› VVaakkiitt 
GGeeççiirrmmeekkssiizziinn HHeemmeenn 
YYiiyyiinn

Piflmifl g›dalar oda s›cakl›¤›na
geldi¤i zaman, mikroorganizmalar
ço¤almaya bafllar. Daha uzun süre
beklemede risk daha da büyümek-
tedir. Güvenli tüketim için piflmifl
besinlerin ›s›lar›n› kaybetmeye
bafllamadan hemen yenmelidir. 

44.. PPiiflfliirriillmmiiflfl GG››ddaallaarr›› 
DDiikkkkaattlliiccee DDeeppoollaayy››nn

G›dalar› güvenli bir flekilde ha-
z›rlamay› veya kal›nt›lar› de¤erlen-
direcekseniz;" Depolamada, 60 °C
üzerinde s›cak ve de 10 °C alt›nda
so¤uk ortamlarda depolay›n." fifiaa--
yyeett,, bbuu gg››ddaallaarr›› 44 vveeyyaa 55 ssaaaatttteenn ffaazz--
llaa ddeeppoollaammaayy›› ppllaannll››yyoorrssaann››zz,, bbuu
kkuurraall hhaayyaattii öönneemm ttaaflfl››mmaakkttaadd››rr..
Bebekler için depo edilmemifl g›da-
lar tercih edilir. 

55.. PPiiflfliirriillmmiiflfl GG››ddaallaarr 
BBüüttüünnüü iillee TTeekkrraarr 
IIss››ttmmaa ‹‹flfllleemmiinnee TTaabbiiii 
TTuuttuulluurr

Depolama s›ras›nda oluflabile-
cek mikroorganizmalara karfl› en iyi
koruma fleklidir. ((UUyygguunn ddeeppoollaammaa
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mmiikkrroobbiiyyeell bbüüyyüümmeeyyii yyaavvaaflflllaatt››rr..
AAnnccaakk oorrggaanniizzmmaallaarr›› ööllddüürrmmeezz..)) Bir
kez daha yeniden ›s›tma g›dalar›n
bütün k›s›mlar›n›n en az 70 °C ‘ye
ulaflmas› gerekti¤i anlam›na gel-
mektedir. 

66.. PPiiflfliirriillmmiiflfl GG››ddaallaarr vvee ÇÇii¤¤ 
GG››ddaallaarr AArraass››nnddaakkii 
TTeemmaass›› ÖÖnnlleeyyiinn 

Güvenle piflirilmifl g›dalar, çi¤
g›dalarla çok az bile olsa temas et-
ti¤inde kontamine olabilir. Bu çap-
raz kontaminasyon ; çi¤ tavuk eti-
nin piflmifl g›dalar ile temas etti¤i
zamanki¸ durum gibi direkt olabilir.
Ayn› zamanda çokta çabuk olabilir.
ÖÖrrnnee¤¤iinn;; ÇÇii¤¤ ttaavvuukk hhaazz››rrllaarrkkeenn kkuull--
llaann››llaann bb››ççaakk vvee kkeessmmee ttaahhttaass›› aayy--
nneenn yy››kkaannmmaakkss››zz››nn ppiiflflmmiiflfl ttaavvuu¤¤uunn
ppaarrççaallaannmmaass››nnddaa kkuullllaann››llmmaazz.. Böy-
le yapmakla, mikrop üremesi ve pi-
flirme öncesi mevcut olan hastal›k-
lar için tüm potansiyel riskleri tek-
rardan oluflturabilir. 

77.. EElllleerr TTeekkrraarr TTeekkrraarr 
YY››kkaannmmaall››

G›dalar›n haz›rlan›fl› ifllemine
bafllanmadan önce ve her bir ara
verme (kesinti) sonras› özellikle
e¤er bebek bezi de¤ifltirmek duru-
mundaysan›z veya tuvalete girmifl-
seniz, eller ( tam, mükemmel ) çok
iyi bir flekilde y›kanmal›d›r. Bal›k,
et, veya tavuk gibi çi¤ g›dalar›n ha-
z›rlanmas›ndan sonra di¤er g›dala-
r›n ifllemine bafllamadan önce eller
tekrar y›kanmal›d›r. Ve e¤er elleri-
niz üzerinde her hangi bir enfeksi-
yon varsa g›day› haz›rlamadan ön-
ce  (bu enfeksiyonlar›) ellerinizi
bandajlayarak veya sararak, durum-
dan emin olun. Köpekler, kufllar ve
özellikle kaplumba¤alar gibi evcil
hayvanlar›n ellerinizden g›daya ge-
çebilecek tehlikeli ( zararl›) pato-
jenleri bar›nd›rabilece¤ini de hat›r-
lay›n. 

88.. TTüümm MMuuttffaakk YYüüzzeeyylleerriinnii 
DDiikkkkaattllii BBiirr fifieekkiillddee 
TTeemmiizz TTuuttuunn

G›dalar çok kolayl›kla kontami-
ne oldu¤undan, g›da haz›rlanmas›
için kullan›lan her yüzey çok temiz
tutulmal›d›r. Her bir g›da k›r›nt›s›,
kal›nt›s› veya noktas›n› mikroplar›n
potansiyel bir kayna¤› olarak düflü-
nün. Bulafl›klarla ve kapkacaklarla
temas eden k›yafetler her gün de-
¤ifltirilmeli ve tekrar kullan›m önce-
si kaynat›lmal›d›r. 

99.. GG››ddaallaarr››,, BBööcceekklleerr,, 
KKeemmiirrggeenn vvee DDii¤¤eerr 
HHaayyvvaannllaarrddaann KKoorruuyyuunn

Hayvanlar, g›da kaynakl› has-
tal›klara neden olan potajenle mik-
roorganizmalar› tafl›rlar. G›dalar›,

s›k›ca kapat›lm›fl kaplar içerisinde
depolayarak saklamak sizin için en
iyi korumad›r. 

1100.. SSaaff SSuu KKuullllaann››nn 

Saf ve temiz su g›da haz›rlan-
mas› için önemli oldu¤u gibi içme
amac› için de çok önemlidir. E¤er
su stoklar› hakk›nda herhangi bir
flüpheniz varsa, g›day› ilave etme-
den önce veya içmek için buz yap-
madan önce, sular› kaynat›n›z.
Özellikle bebek mamalar›n›n haz›r-
lanmas›nda kullan›lan sular konu-
sunda çok dikkatli olunmal›d›r. 
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179 say›l› G›dalar›n Üretimi,
Tüketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hükmünde Karar-

namenin De¤ifltirilerek Kabulü
Hakk›nda Kanun’un iflyeri sorumlu-
lu¤unu düzenleyen 17. maddesi ge-
re¤ince g›da iflletmecisi; ithal etti-
¤i, üretti¤i, iflledi¤i, imal etti¤i veya
da¤›t›m›n› yapt›¤› g›dan›n g›da gü-
venli¤i flartlar›na uymamas› duru-
munda, ürününü pazardan geri
çekmek ve bu konuda yetkili merci-
leri bilgilendirmek zorundad›r. G›-
da maddesinin toptan veya pera-
kende sat›fl ve/veya da¤›t›m faali-
yetlerinden sorumlu kifliler; g›da
güvenli¤i flartlar›na sahip olmayan
ürünleri pazardan geri çekmek, yet-
kili merciler taraf›ndan al›nan ted-
birler ile ilgili olarak iflbirli¤i yap-
mak, g›dan›n izlenebilirli¤ine katk›-
da bulunmak zorundad›r. 

G›da güvenli¤inin ve kalitesi-
nin temini için g›da iflyerlerinin as-
gari teknik ve hijyenik flartlar› ile g›-
da ve g›da ile temasta bulunan

madde ve malzemelerin g›da mev-
zuat›na uygunlu¤unun denetim ve
kontrol hizmetleri ile iflyeri sorum-
luluklar›na dair usul ve esaslar› be-
lirlemek amac›yla haz›rlanan GG››ddaa
GGüüvveennllii¤¤ii VVee KKaalliitteessiinniinn DDeenneettiimmii
VVee KKoonnttrroollüünnee DDaaiirr YYöönneettmmeelliikk’’le
‹flyeri Sorumluluklar› afla¤›daki fle-
kilde belirlenmifltir.

‹‹flflyyeerrii SSoorruummlluulluukkllaarr››

11.. BBiirriinncciill üürreettiimmee ddaaiirr iiflflyyeerrii
ssoorruummlluulluukkllaarr››

Birincil üretim ve afla¤›daki fa-
aliyetleri gerçeklefltiren iflletmeler;
G›da Güvenli¤i ve Kalitesinin De-
netimi ve Kontrolüne Dair Yönet-
melik’in (Ek-1)’de belirtilen Birincil
Üretim ve ‹lgili ‹flletmeler için Ge-
nel Hijyen Kurallar› hükümlerini
yerine getirmekle yükümlüdür.

aa.. Niteliklerini önemli ölçüde
de¤ifltirmemek kayd›yla, birincil
ürünlerin üretim yerinde tafl›nma-
s›, depolanmas› ve ifllenmesi.

bb.. ‹zlenebilirli¤in sa¤lanmas›
amac›yla gerekli oldu¤u taktirde,
canl› hayvanlar›n tafl›nmas›.

cc.. Bitkisel kökenli ürünler, su
ürünleri ve av hayvanlar› için, nite-
liklerinin önemli ölçüde de¤ifltiril-
memesi flart›yla, birincil ürünlerin
üretim yerinden baflka bir tesise ta-
fl›nmas›.

Ek 1’de belirtilen genel hijyen
hükümlerine dair denetim ve kon-
troller ilgili kanunlar kapsam›nda
Bakanl›k taraf›ndan yürütülür.

22.. ÜÜrreettiimm,, iiflfllleemmee,, ddaa¤¤››tt››mm aaflflaa--
mmaallaarr››nnaa ddaaiirr iiflflyyeerrii ssoorruummlluulluukkllaarr››

GG››ddaa vvee gg››ddaa iillee tteemmaassttaa bbuulluu--
nnaann mmaaddddee vvee mmaallzzeemmeelleerriinn üürree--
ttiimm,, iiflfllleemmee,, ddaa¤¤››tt››mm aaflflaammaallaarr››nnaa
ddaaiirr iiflflyyeerrlleerrii aaflflaa¤¤››ddaa bbeelliirrttiilleenn ssoo--
rruummlluulluukkllaarr›› yyeerriinnee ggeettiirriirr..

aa.. ‹thal ettikleri, ürettikleri, iflle-
dikleri, imal ettikleri, depolad›klar›,
da¤›tt›klar›, sat›fla sunduklar› tüm
g›da ve g›da ile temasta bulunan
madde ve malzemelerde g›da gü-

40

MMeevvzzuuaatt

‹‹flflyyeerrii ssoorruummlluulluukkllaarr››
5



venli¤inin ve kalitesinin sa¤lanma-
s›ndan müteselsilen sorumludur.

bb.. G›da denetçisine denetim
ve kontrol s›ras›nda yard›mc› ol-
makla yükümlüdür.

cc.. Sundu¤u bilgi, belge ve kay›t-
lar›n do¤rulu¤undan sorumludur.

dd.. ‹yi hijyen uygulamalar›n›n ta-
kip edilmesiyle birlikte, afla¤›da 7
temel prensibi belirtilen HACCP il-
kelerine dayanan prosedürleri uygu-
lamak ve sürdürmekle yükümlüdür;

11.. Önlenmesi, elimine edilme-
si veya kabul edilebilir düzeylere
düflürülmesi gereken tehlikelerin
belirlenmesi,

22.. Bir tehlikenin önlenmesi ve-
ya elimine edilmesi veya kabul edi-
lebilir düzeylere düflürülmesi için
kontrolün temelini oluflturan afla-
ma veya aflamalarda kritik kontrol
noktalar›n›n belirlenmesi,

33.. Belirlenen kritik kontrol nok-
talar›nda, tan›mlanan tehlikenin
önlenmesi, elimine edilmesi veya
azalt›lmas› için, kabul edilebilir kri-
tik limitlerin oluflturulmas›,

44.. Kritik kontrol noktalar›nda
etkin izleme prosedürlerinin olufl-
turulmas› ve uygulanmas›,

55.. Yap›lan izlemede kritik kon-
trol noktas›n›n kontrol alt›nda ol-
mad›¤›n› gösterdi¤i durumlar için
düzeltici faaliyet prosedürlerinin
oluflturulmas› ve uygulanmas›,

66.. (1), (2), (3), (4) ve (5) numa-
ral› alt bentlerde belirtilen tedbirle-
rin etkin olarak uyguland›¤›n›n do¤-
rulanmas› için düzenli olarak yürü-
tülen prosedürlerin oluflturulmas›,

77.. (1), (2), (3), (4), (5) ve (6) nu-
maral› alt bentlerde belirtilen ted-
birlerin etkin olarak uyguland›¤›n›n
kan›tlanmas› için iflyerinin yap›s›
ve büyüklü¤üne uygun belge ve ka-
y›tlar›n oluflturulmas›. 

Üretilen g›da veya g›da ile te-
masta bulunan madde ve malze-
mede, iflleme yöntemi veya üreti-
min herhangi bir aflamas›nda bir
de¤ifliklik yap›ld›¤› zaman, prose-
dürün gözden geçirilmesi, üzerinde
gerekli de¤iflikliklerin yap›lmas› ve

bu de¤iflikliklerin kay›t alt›na al›n-
mas› zorunludur.

ee.. GG››ddaa vvee gg››ddaa iillee tteemmaassttaa bbuulluu--
nnaann mmaaddddee vvee mmaallzzeemmeelleerrii üürreetteenn iiflfl--
yyeerrlleerrii,, aaflflaa¤¤››ddaa bbeelliirrttiilleenn hhiijjyyeenn tteedd--
bbiirrlleerriinnii uuyygguullaammaakkllaa yyüükküümmllüüddüürr;;

11.. G›dalar için ilgili mevzuat›n-
da belirtilen mikrobiyolojik kriter-
lere uymak,

22.. Bu Yönetmelik çerçevesinde
ilgili prosedürleri uygulamak,

33.. G›dalar için s›cakl›k kontrolü
gerekliliklerine uymak,

44.. Ürünün özelli¤ine göre ge-
rekli olan so¤uk zinciri korumak ve
kay›t alt›na almak,

55.. Yeterli s›kl›kta numune al-
mak ve analiz etmek/ettirmek.

ff.. ‹yi hijyen uygulamalar›n›n
takip edilmesiyle birlikte, HACCP
ilkelerine dayanan prosedürleri uy-
gulamak ve sürdürmekle yükümlü-
dür.

gg.. HACCP ile ilgili belgeleri
güncellefltirmek, uygulamak, kay›t
ve dokümanlar› saklamak, denetim
ve kontrol s›ras›nda g›da kontrolör-
lerine göstermekle yükümlüdür.

hh.. Çal›flan personele yönelik
hijyen kurallar› ve teknik bilgileri
içeren e¤itimler düzenlemek ve
personelin bu e¤itimleri baflar›l› bir
flekilde uygulamas›n› sa¤lamak ile
yükümlüdür.

››.. Uygun numune alma ve ana-
liz metotlar› kullanarak ald›¤› nu-
munelere ait kontrol, denetim

ve/veya analiz sonuçlar›n› en az iki
y›l muhafaza etmek ile yükümlüdür.

ii.. G›da ve g›da ile temasta bu-
lunan madde ve malzemeler için
geri toplama ve flikayet de¤erlen-
dirme prosedürlerini bulundur-
makla yükümlüdür.

jj.. Kamu-özel kurum ve kuru-
lufllar›, ile mahallinde üretilerek
toplu tüketime sunan iflyerleri ve
yemek fabrikalar›, üretti¤i yemek
partisinin her çeflidinden al›nan bir
örne¤i 72 saat uygun koflullarda
saklamakla yükümlüdür.

kk.. ‹lgili ‹l Özel ‹daresi/Beledi-
ye/Organize Sanayi Bölgesinden ve-
ya ilgili kurumdan iflyeri açma ve
çal›flma ruhsat›n› almak ve bunu ta-
kiben g›da maddeleri ve g›da ile te-
masta bulunan madde ve malzeme-
leri üreten iflyerleri, bu yönetmeli-
¤in Ek-2’sinde öngörülen asgarî
teknik ve hijyenik flartlara ve üret-
tikleri g›da ve g›da ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerin özelli-
¤ine göre Bakanl›kça belirlenen kri-
terlere uyarak Bakanl›ktan sicil nu-
maras› ve ürettikleri ürünler için
üretim izni almakla yükümlüdür.

ll.. G›da ve g›da ile temasta bu-
lunan madde ve malzemeleri üre-
ten iflyerleri, üretimin niteli¤ine ve
kapasitesine göre sorumlu yönetici
istihdam etmek ile yükümlüdür.
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ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’nca haz›rlanan G›da Gü-
venli¤i ve Kalitesinin Dene-

timi ve Kontrolüne Dair Yönetme-
lik,  09.12.2007 tarih ve 26725 say›l›
Resmî Gazete yay›mlanarak yürür-
lü¤e girmifltir.

G›da güvenli¤inin ve kalitesi-
nin temini için g›da iflyerlerinin as-
gari teknik ve hijyenik flartlar› ile g›-
da ve g›da ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin g›da mev-
zuat›na uygunlu¤unun denetim ve
kontrol hizmetleri ile iflyeri sorum-
luluklar›na dair usul ve esaslar› be-
lirlemek amac›yla haz›rlanan Yö-
netmelik; gg››ddaa ggüüvveennllii¤¤iinniinn vvee kkaallii--
tteessiinniinn tteemmiinnii iiççiinn gg››ddaa vvee gg››ddaa iillee
tteemmaassttaa bbuulluunnaann mmaaddddee vvee mmaallzzee--
mmeelleerriinn bbiirriinncciill üürreettiimm aaflflaammaass›› ddââ--
hhiill oollmmaakk üüzzeerree üürreettiimm,, iiflfllleemmee vvee
ddaa¤¤››tt››mm aaflflaammaallaarr››nnddaa aassggaarrii tteekknniikk
vvee hhiijjyyeenniikk flflaarrttllaarr›› ggöözzeetteerreekk,, gg››ddaa
ddeenneettiimm vvee kkoonnttrrooll hhiizzmmeettlleerrii iillee iizz--
lleenneebbiilliirrlliikk,, iiflflyyeerrii ssoorruummlluulluu¤¤uu vvee
iittiirraazz hhaakkkk››nnaa iilliiflflkkiinn uussuull vvee eessaassllaa--
rr›› kapsamaktad›r.

‹‹flflyyeerrii SSiicciill NNuummaarraass›› 
vvee ÜÜrreettiimm ‹‹zznnii

5179 say›l› G›dalar›n Üretimi,
Tüketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hükmünde Kararnamenin
De¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Ka-
nun’un 3 üncü, 4 üncü, 7 nci,16 nc›,
17 nci, 18 inci, 23 üncü, 25 inci, 29
uncu ve 30 uncu maddelerine daya-
n›larak ç›kar›lan Yönetmelik gere-
¤ince; G›da maddeleri ve g›da ile
temasta bulunan madde ve malze-
meleri üreten iflyerleri, Yönetmeli-
¤in Ek-2’sinde öngörülen asgarî
teknik ve hijyenik flartlara ve üret-
tikleri g›da ve g›da ile temasta bu-
lunan madde ve malzemelerin

özelli¤ine göre Bakanl›kça belirle-
nen kriterlere uyarak Bakanl›ktan
g›da iflyeri sicil numaras› ve ürettik-
leri ürünler için üretim izni almak
zorundad›rlar. 

DDeenneettiimm vvee KKoonnttrroolllleerr 

Yönetmelikle kar›fl›kl›klara se-
bep olan “ilgili merci” ifadesi, Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›/Bakanl›k
‹l Müdürlü¤ü olarak yeniden dü-
zenlenmifltir.

‹l Müdürlü¤ünce il genelinde
uygulanmak üzere haz›rlanan rutin
denetim program›n›n yan›nda Ba-
kanl›kça da ürün veya risk baz›nda
y›ll›k denetim ve izleme programla-
r› haz›rlan›r, haz›rlanan programlar
her y›l güncellefltirilir. Denetim ve
izlemeler uygun s›kl›kta ve g›da
maddesinin tafl›d›¤› riskle orant›l›
olmal›d›r. DDeenneettiimm vvee kkoonnttrroolllleerr;;
kkoonnttrrooll pprrooggrraammllaarr›› iillee ççookk yy››llll››kk
uulluussaall kkoonnttrrooll ppllaannllaarr››nn››nn yyaann›› ss››rraa
flflüüpphhee,, flfliikkaayyeett,, iinncceelleemmee,, iizzlleenneebbii--
lliirrllii¤¤iinn ssaa¤¤llaannmmaass››,, iizzlleemmee,, ggöözzeettiimm
vvee tteettkkiikk aammaaççllaarr›› iillee ddee ggeerrççeekklleeflfl--
ttiirriilliirr..

GG››ddaa vvee GG››ddaa ‹‹llee TTeemmaassttaa BBuulluu--
nnaann MMaaddddee vvee MMaallzzeemmeelleerrii ÜÜrreetteenn
‹‹flflyyeerrlleerriinnddee AAflflaa¤¤››ddaakkii DDuurruummllaarr››nn
EEkkssiikk OOllmmaass››,, SSaa¤¤llaannmmaammaass›› DDuurruu--
mmuunnddaa DDoo¤¤rruuddaann YYaassaall ‹‹flfllleemm YYaapp››--
llaaccaakktt››rr..

-  Tuvaletler g›dalar›n ifllendi¤i
yerlerden ayr› olmal› ve üretim ala-
n›na direk aç›lmamal›,

- Türk g›da mevzuat›na uygun
olmayan hammadde, g›da bileflen-
leri veya g›da ile temasta bulunan
madde ve malzemeler üretimde
kullan›lmamal› ve sat›fla sunulma-
mal›,

- ‹flyerinde üretilen ürünle ilgi-
si olmayan taklit ve ta¤flifl amac›yla
kullan›labilecek maddeler bulun-
mamal›,

- ‹flletmeye kabul edilen ham,
yard›mc› madde ve g›da ile temas-
ta bulunan madde ve malzemeler
ya da katk› maddeleri, iflletmenin
veya tedarikçinin belirledi¤i par-
ti/seri no’su ile tan›mlanmal› ve ifl-
leme sürecinde izlenebilirli¤i sa¤-
lanmal›,
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- ‹flletmede kullan›lan su içile-
bilir nitelikte, Türk g›da mevzuat›na
uygun, sürekli ve yeterli olmal›,

- G›da ile temas edecek flekilde
kullan›lan buz, Türk g›da mevzuat›-
na uygun, içilebilir nitelikte sudan
üretilmifl olmal› ve iflletme içinde
hijyen kurallar›na göre depolanma-
l› ve tafl›nmal›,

- G›da ve g›da ile temasta bu-
lunan madde ve malzemelerle do¤-
rudan temasta bulunan yüzeylerde
kullan›lan buhar, Türk g›da mevzu-
at›na uygun, içilebilir nitelikteki su-
dan elde edilmeli,

- ‹flyerinde çal›flan personelin
sa¤l›k raporlar› olmal› ve kontrolle-
ri periyodik olarak yap›lmal›,

- G›dalarla tafl›nabilecek has-
tal›klara veya hastal›k belirtilerine
(sar›l›k, ishal, kusma, atefl, ateflli
bo¤az a¤r›s›, burunda veya gözde
veya kulakta ak›nt› vb.) sahip oldu-
¤u bilinen veya sahip olmas›ndan
flüphelenilen veya tafl›y›c›s› olan
personelin g›da depolama ve üre-
tim alanlar›na girmesine izin veril-
memeli, yara, ç›ban gibi cilt prob-
lemlerinde yara uygun flekilde ka-
pat›lmal›, g›da ile direk veya dolay-
l› temas›n› engelleyecek flekilde
önlem al›nmal›,

- G›da ambalajlanmas› ve pa-
ketlenmesinde kullan›lacak madde
ve malzemeler Türk g›da mevzuat›-
na uygun olmal›,

- Yeniden ifllenmifl plastikler
ve çapaklar tekrar g›da ambalaj›
olarak kullan›lmamal›,

YYeennii DDeenneettiimm 
TTuuttaannaa¤¤››nnddaakkii PPuuaannllaarr 
NNee ‹‹ffaaddee EEddiiyyoorr??

Ayr›ca Yönetmeli¤in EK-2’sin-
de yer alan denetim ve kontrol

formlar›nda; A¤›rl›k puan›n›n (4)
veya a¤›rl›k puan› (3) olarak tespit
edilen hususlardan puan toplam›-
n›n 60 veya daha yukar› olmas› du-
rumunda, üretilen g›da ve g›da ile
temasta bulunan madde ve malze-
melere el konulur ve yedi emin tu-
tana¤› ile g›da iflletmecisine teslim
edilir. ‹flyeri, Bakanl›k ‹l Müdürlü¤ü
taraf›ndan üretimden men edilir ve
Kanuna göre yasal ifllem uygulan›r.

A¤›rl›k puan› (3) olarak tespit
edilen hususlardan puan toplam›-
n›n 60’dan az olmas› veya a¤›rl›k
puan› (2) ve (1) olarak tespit edilen
hususlarda eksikli¤in giderilmesi
için ifl yerine en fazla 30 gün süre
tan›n›r. Bu süreler sonunda, tespit
edilen hususlar düzeltilmedi¤i tak-
dirde denetim ve kontrolü yap›lan
iflyeri hakk›nda Kanuna göre ifllem
yap›l›r.

Tüm g›da ve g›da ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin
sat›fl yerleri ile toplu tüketim yerle-
ri Bakanl›kça kay›t alt›na al›n›r. G›-
da ve g›da ile temasta bulunan

madde ve malzemelerin sat›fl yerle-
ri ile toplu tüketim yerleri Yönet-
meli¤in Ek-3’ünde öngörülen asga-
rî teknik ve hijyenik flartlara uymak
zorundad›r. 

GG››ddaa vvee GG››ddaa iillee TTeemmaassttaa BBuulluu--
nnaann MMaaddddee vvee MMaallzzeemmeelleerriinn SSaatt››flfl
vvee TToopplluu TTüükkeettiimm YYeerrlleerriinnddee AAflflaa¤¤››--
ddaakkii DDuurruummllaarr››nn EEkkssiikk OOllmmaass››,, SSaa¤¤--
llaannmmaammaass›› DDuurruummuunnddaa DDoo¤¤rruuddaann
YYaassaall ‹‹flfllleemm YYaapp››llaaccaakktt››rr..

- Türk g›da mevzuat›na uygun
olmayan hammadde, g›da bileflen-
leri veya g›da ile temasta bulunan
madde ve malzemeler üretimde
kullan›lmamal› ve sat›fla sunulma-
mal›,

- G›da maddesi ve g›da ile te-
masta bulunan madde ve malze-
meler, depolama, haz›rlama, sergi-
leme ve tafl›ma s›ras›nda tekni¤ine
uygun olarak korunmal›,

- Kirlenmifl, kokuflmufl, ekfli-
mifl, nitelikleri ve görünümü bozul-
mufl, bombaj yapm›fl, kurtlu, küflü
olmas› gibi özellikleri ile kolayl›kla
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ay›rt edilebilen, fiziksel, kimyasal
ya da mikrobiyolojik bozulmaya u¤-
ram›fl, ambalaj› y›rt›lm›fl, k›r›lm›fl,
paslanm›fl ve son tüketim tarihi
geçmifl g›da maddeleri sat›fla su-
nulmamal›,

- Depolanan, sergilenen ve tü-
ketime sunulan her türlü g›da mad-
desinin ve g›da ile temasta bulu-
nan madde ve malzemelerin üze-
rinde, niteli¤ini ve varsa özel sakla-
ma koflullar›n›, ithalat veya üretim
izninin tarih ve say›s›n› gösteren,
Türk g›da mevzuat›na uygun etiket
bulunmal›,

- ‹flyerinde çal›flan personelin
sa¤l›k raporlar› olmal› ve kontrolle-
ri periyodik olarak yap›lmal›,

- G›dalarla tafl›nabilecek has-
tal›klara veya hastal›k belirtilerine
(sar›l›k, ishal, kusma, atefl, ateflli
bo¤az a¤r›s›, buruda veya gözde ve-
ya kulakta ak›nt› vb.) sahip oldu¤u
bilinen veya sahip olmas›ndan
flüphelenilen veya tafl›y›c›s› olan
personelin g›da depolama ve üre-
tim alanlar›na girmesine izin veril-
memeli, yara, ç›ban gibi cilt prob-
lemlerinde yara uygun flekilde ka-
pat›lmal›, g›da ile direk veya dolay-
l› temas›n› engelleyecek flekilde
önlem al›nmal›,

- Kirli, k›r›k, pasl›, çatlak, leke-
li, kötü kokulu, y›rt›k, s›rr› dökül-
müfl ve uygun olmayan madde ve
malzemelerle g›da sat›fl ve servisi
yap›lmamal› ve g›da maddesinin
tafl›nmas›nda veya muhafazas›nda
kullan›lan kaplar baflka amaçlar
için kullan›lmamal›,

- Tuvaletler, g›da maddesinin
sat›ld›¤›, sergilendi¤i ve depoland›-
¤› yerlere do¤rudan aç›lmamal›

- G›da ile temas eden su Türk
g›da mevzuat›na uygun, sürekli ve
yeterli olmal›,

- Zararl›larla mücadelede, ilgili
Bakanl›klarca izin verilen ilaçlar,
amac›na ve genel halk sa¤l›¤›na uy-
gun olarak kullan›lmal›, zehirli ilaç-
lardan sadece iflletme d›fl›nda ya-
rarlan›lmal›,

YYeennii DDeenneettiimm 
TTuuttaannaa¤¤››nnddaakkii PPuuaannllaarr 
NNee ‹‹ffaaddee EEddiiyyoorr??

Yönetmeli¤in EK-3’ünde yer
alan denetim ve kontrol formlar›n-
da; A¤›rl›k puan›n›n (4) olarak tes-
pit edilen hususlarda, tüketime ve
sat›fla sunulan g›da ve g›da ile te-
masta bulunan madde ve malze-
melere el konulur, raf ömrü dikkate

al›narak yedi emin tutana¤› ile g›da
iflletmecisine teslim edilir.

A¤›rl›k puan› (3), (2) ve (1) ola-
rak tespit edilen hususlarda eksikli-
¤in giderilmesi için ifl yerine en faz-
la 30 gün süre tan›n›r. Bu süreler
sonunda, tespit edilen hususlar
düzeltilmedi¤i takdirde denetim ve
kontrolü yap›lan iflyeri hakk›nda
Kanuna göre ifllem yap›l›r.

G›da mevzuat›na uygun faali-
yet göstermeyen ve s›hhi müesse-
seler kapsam›nda yer alan iflyerleri-
nin ilgili faaliyetinin durdurulmas›
hususu, ‹l Özel ‹daresi/ Belediye’ye
bildirilir. Mevcut durumlar›n› dü-
zelterek faaliyetine yeniden izin ve-
rilen iflyerleri ‹l Özel ‹daresi/ Bele-
diye taraf›ndan ‹l Tar›m Müdürlü-
¤üne bildirilir.

DDeenneettiimmiinn EEnnggeelllleennmmeessii

G›da kontrolörleri, denetim ve
kontrol s›ras›nda herhangi bir en-
gelleme ile karfl›laflt›¤›nda durumu
bir tutanak ile tespit ederek Kanu-
nun ilgili maddesi uyar›nca ifllem
yap›lmas›n› sa¤lar. O yerin en bü-
yük mülki amiri taraf›ndan görev-
lendirilen polis, jandarma, muhtar
veya ihtiyar heyeti üyelerinden en
az birinin kat›l›m› ile denetim ve
kontrol tekrarlan›r.
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DDii¤¤eerr DDüüzzeennlleemmeelleerr

Bakanl›k, g›da güvenli¤i ve ka-
litesi konusunda, kontrol, denetim
ve iflyeri sorumluluklar›na dair her
türlü idari tedbiri al›r ve g›da gü-
venli¤i ve kalitesine dair denetim
ve kontrol hizmetini yapan Bakan-
l›k denetim birimlerinin ISO 17020
gerekliliklerine göre akreditasyona
haz›rlanmas› çal›flmalar›n› yürütür
ve bu Yönetmeli¤in uygulamas›na
iliflkin hususlarda düzenleme yap-
maya yetkilidir.

HHaarriiçç TTuuttmmaallaarr 

5216 say›l› Büyükflehir Beledi-
yesi Kanunu, 5393 say›l› Belediye
Kanunu, 5302 say›l› ‹l Özel ‹daresi
Kanunlar›yla yetkilendirilen Beledi-
ye/‹l Özel ‹daresi/Organize Sanayi
Bölgesi veya di¤er kurulufllar tara-
f›ndan g›da iflyerlerine verilen ‹flye-
ri Açma ve Çal›flma Ruhsat›na ilifl-
kin hususlar› kapsamamaktad›r. 

‹l Özel ‹daresi, Büyükflehir Be-
lediyesi ve Belediyelerin, 14.7.2005
tarihli ve 2005/9207 say›l› Bakanlar
Kurulu Karar› ile yürürlü¤e giren ‹fl-
yeri Açma ve Çal›flma Ruhsatlar›na
‹liflkin Yönetmelik hükümlerine gö-
re ruhsatland›rd›¤› iflyerlerini, ruh-
satland›rmadaki ilke ve esaslar yö-
nünden denetim haklar› sakl› tutul-
mufltur.

‹‹zzlleenneebbiilliirrlliikk

GG››ddaa vvee gg››ddaa iillee tteemmaassttaa bbuulluu--
nnaann mmaaddddee vvee mmaallzzeemmeelleerriinn üürreettii--
mmii,, iiflfllleennmmeessii vvee ddaa¤¤››tt››mm›› aaflflaammaallaa--
rr››nnddaakkii iiflflyyeerrlleerrii;;

aa.. G›da, g›dan›n elde edildi¤i
hayvan, bitki ya da g›da maddesin-
de öngörülen veya ortaya ç›kmas›
beklenen herhangi bir maddenin
tespit edilmesi için hammadde te-
mini, üretim, iflleme, depolama,
da¤›t›m, sat›fl ve tüketim ile ilgili
tüm aflamalarda izlenebilirli¤i tesis
etmek,

bb.. G›da, g›dan›n elde edildi¤i
hayvan, bitki ya da g›dan›n içeri¤in-
de bulunabilecek herhangi bir
madde ile g›da ile temasta bulunan
madde ve malzemeyi temin etti¤i

kayna¤›, da¤›t›m ve sat›fl›n› yapt›¤›
yerleri belirleyebilecek ve takibini
yapabilecek sisteme sahip olmak,
konu ile ilgili tüm bilgileri kay›t al-
t›na almak ve bu bilgileri talep üze-
rine Bakanl›¤a vermek,

cc.. En az y›lda bir kez izlenebi-
lirlik sistemini gözden geçirerek,
sistemin çal›flt›¤›n› do¤rulamak ve
kay›t alt›na almak,

dd.. Piyasaya arz etti¤i g›da ve g›-
da ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin izlenebilirli¤ini ko-
laylaflt›rmak amac›yla, Türk g›da
mevzuat›na uygun olmak koflulu
ile, parti no ve/veya seri no ve/ve-
ya/üretim no ve/veya kod no ve di-
¤er bilgileri içerecek flekilde etiket-
lemek ve tan›mlamak, ile yükümlü-
dür.

‹‹ttiirraazz hhaakkkk››

‹‹flflyyeerrii yyeettkkiilliissii aaflflaa¤¤››ddaakkii eessaass--
llaarr ddaahhiilliinnddee iittiirraazz eeddeerr..

‹flyeri sahibi ve/veya sorumlu
yöneticisinin numuneye ait muaye-
ne ve analiz sonuçlar›na, kendileri-
ne tebli¤den itibaren 15 gün içeri-
sinde itiraz hakk› mevcuttur. Raf
ömrü 15 günden az olan g›dalar

için, iflyeri sahibi ve/veya sorumlu
yöneticisinin denetim ve kontrol
raporunda belirtilen süre içerisinde
itiraz hakk› bulunmaktad›r. Bu süre,
ürünün denetim tarihi itibariyle ge-
riye kalan raf ömrü, numunenin la-
boratuvara gönderilme ve analiz
süreleri göz önünde bulundurula-
rak belirlenir. ‹flyeri sahibi ve/veya
sorumlu yöneticisinin numune al›-
m› s›ras›nda yaz›l› baflvurusu olma-
s› durumunda, birinci analiz numu-
nesi ile efl zamanl› olarak flahit nu-
mune de analiz yapt›rmak üzere
yetkili laboratuvara gönderilir.

fiahit numune muayene ve
analizinde birinci muayene ve ana-
liz sonuçlar›nda mevzuata uygun
olmayanlar›n analizi yapt›r›l›r. Bu
sonuçlar kesin olup, verilecek kara-
ra esas teflkil eder. ‹tiraz durumun-
da, flahit numune ile ilgili tüm
masraflar iflyerince ödenir.
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http://www.kkgm.gov.tr/mev/yonet-
melik.html 

* Bakanl›k; Tar›m ve Köyiflleri Bakan-
l›¤›’n› ifade etmektedir.



ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’nca haz›rlanan, 09 Aral›k
2007 tarih ve 26725 say›l›

Resmi Gazete’de yay›mlanarak yü-
rürlü¤e giren GG››ddaa GGüüvveennllii¤¤ii vvee KKaa--
lliitteessiinniinn DDeenneettiimmii vvee KKoonnttrroollüünnee
DDaaiirr YYöönneettmmeelliikk’le G›da güvenli¤i
flartlar› yeniden belirlenmifltir. 

AA.. GG››ddaa GGüüvveennllii¤¤ii fifiaarrttllaarr››
((11)) GG››ddaa ggüüvveennllii¤¤ii flflaarrttllaarr›› aaflflaa--

¤¤››ddaakkii hhuussuussllaarr›› kkaappssaarr..

aa.. Piyasaya arz edilecek g›da ve
g›da ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin Türk g›da mevzuat›na
uygun olmas› zorunludur. Güvenli
olmayan g›da ve g›da ile temasta
bulunan madde ve malzemeler
piyasaya arz edilemez.

bb.. G›da;

11.. Sa¤l›¤a zararl› olmas›,

22.. Tüketime uygun olma-
mas› durumlar›nda, güvenli sa-
y›lmaz.

cc.. Herhangi bir g›dan›n gü-
venli olup olmad›¤›n›n saptanma-
s›nda;

11.. G›dan›n tüketici aç›s›ndan;
üretim, iflleme, depolama, da¤›t›m
ve sat›fl aflamalar›n›n her birinde
normal kullan›m koflullar›na uygun
olup olmad›¤›na,

22.. Etiket bilgilerine ve/veya g›-
dan›n içeri¤inin sa¤l›¤a zararl› ola-
bilecek etkilerine dair tüketiciye ve-
rilen bilgiye,   bak›l›r.

dd.. Herhangi bir g›dan›n sa¤l›¤a
zararl› olup olmad›¤›n›n saptanma-
s›nda;

11.. G›day› tüketen tüketicinin
sa¤l›¤›na hemen ve/veya k›sa ve/ve-
ya uzun vadede yapaca¤› olas› etki-
ler ile onu izleyecek nesiller üzerin-
deki etkilerine,

22.. Olas› toplam toksik etkilerine,

33.. G›dan›n belirli bir tüketici
grubu için üretilmesi durumunda,
tüketicinin o g›daya karfl› biyolojik
duyarl›l›¤›na,   bak›l›r.

ee.. Herhangi bir g›dan›n insan
tüketimi için uygun olup olmad›¤›-
n›n belirlenmesinde; g›dan›n, ya-
banc› maddeler ile bulaflm›fl veya
kokuflmufl, bozulmufl, çürümüfl
olup olmad›¤›na, toksin içerip içer-
medi¤ine bak›l›r.

ff.. Güvenli olmayan g›da, ayn›
s›n›f veya nitelikte bir parti, y›¤›n
veya kümenin parças› olmas› duru-
munda, ayr›nt›l› bir de¤erlendirme
sonucunda parti, y›¤›n veya küme-
nin güvenli oldu¤una dair hiçbir
kan›t bulunmamas› durumunda,
tüm parti, y›¤›n veya kümenin gü-
venli olmad›¤› varsay›l›r.

gg.. G›da güvenli¤i ile ilgili Türk
g›da mevzuat› hükümlerine uygun
olan g›da, mevzuat hükümlerinin
kapsad›¤› ölçüde güvenli say›l›r.

hh.. Bir g›dan›n mevzuat hüküm-
lerine uygun oldu¤u halde, g›dan›n

güvenli olmad›¤›na dair nedenlerin
bulunmas› durumunda, Bakanl›k, o
g›dan›n piyasaya arz›na s›n›rlama-
lar getirecek uygun önlemleri al›r
veya piyasadan geri toplat›r.

BB.. ‹‹yyii UUyygguullaammaa RReehhbbeerrlleerrii
Birincil üretim dahil olmak

üzere ürüne ait üretim, iflleme ve
da¤›t›m aflamalar›nda, bulaflan
kontrolü, su, organik at›klar ve güb-
relerin kullan›m›, bitki koruma
ürünleri ve veteriner ilaçlar›n kulla-
n›m›, haflere kontrolü, izlenebilir-
lik, geri toplama, at›k yönetimi, ka-
y›t tutma, iyi üretim uygulamalar›,
iyi hijyen uygulamalar›, HACCP

esaslar›n›n uygulan›fl›, g›da ifl-
letmecisinin çal›flaca¤› idari
sistemler, g›dalar›n fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik
güvenli¤i gibi g›da güvenli¤ini
sa¤lamaya yard›mc› olan reh-
ber niteli¤indeki yay›nlar› ifa-
de eden iyi uygulama rehber-

leri afla¤›daki özellikleri tafl›r.

aa.. Bakanl›k veya Bakanl›k
gözetiminde ilgili kurum ve kuru-

lufllar taraf›ndan hijyen uygulama-
lar› dahil, iyi uygulama rehberleri
haz›rlanarak, Bakanl›k onay›ndan
sonra yay›mlan›r.

bb.. Haz›rlanan iyi uygulama
rehberleri, bilimsel ve teknolojik
geliflmeler göz önünde bulunduru-
larak gerekti¤inde güncellefltirilir
ve ilgili sektör için uygulanabilir ol-
mas› göz önünde tutulur.

cc.. ‹yi Uygulama Rehberleri ihti-
yari nitelik tafl›r.
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GG››ddaa ggüüvveennllii¤¤ii flflaarrttllaarr›› vvee
iiyyii uuyygguullaammaa rreehhbbeerrlleerrii

T

KKaayynnaakkllaarr

http://www.kkgm.gov.tr/mev/yonet-
melik.html 

NNoott:: Bakanl›k; Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kanl›¤›’n› ifade etmektedir.



üürrkk GG››ddaa KKooddeekkssii ÇÇii¤¤ KKaa--
nnaattll›› EEttii VVee HHaazz››rrllaannmm››flfl
KKaannaattll›› EEttii KKaarr››flfl››mmllaarr›› TTeebb--

llii¤¤ii,, ÇÇii¤¤ KK››rrmm››zz›› EEtt VVee HHaazz››rrllaannmm››flfl
KK››rrmm››zz›› EEtt KKaarr››flfl››mmllaarr›› TTeebbllii¤¤iinnddee
DDee¤¤iiflfliikklliikk YYaapp››llmmaass›› HHaakkkk››nnddaa TTeebb--
llii¤¤ 0011 KKaass››mm 22000077 ttaarriihh vvee 2266668877 ssaa--
yy››ll›› RReessmmii GGaazzeettee’’ddee yyaayy››mmllaanndd››..

07/07/2006 tarihinde yürürlü¤e
giren Türk G›da Kodeksi Çi¤ Kanat-
l› Eti ve Haz›rlanm›fl Kanatl› Eti Ka-
r›fl›mlar› Tebli¤i’ne Döner ürün ta-
n›m› ve ürün özellikleri eklenmifltir.

Döner: Tavuk ve hindi etlerin-
den biri veya bunlar›n kar›fl›m›na
istenildi¤inde kuzu gömlek ya¤›,
lezzet vericiler, so¤an, so¤an suyu
veya so¤an tozu, rendelenmifl do-
mates veya domates suyu, salça,
yeflilbiber, yemeklik bitkisel s›v›
ya¤, zeytinya¤›, limon suyu veya
sirke, süt, yo¤urt, yumurta, üzüm
suyu, beyaz flekerden biri veya bir-
kaç› ilave edilerek piflirilmeye haz›r
hale getirilmifl, haz›rlanm›fl kanatl›
eti kar›fl›m›n›"  ifade etmektedir. Bu
ürünün  ürün özellikleri ise afla¤›-
daki flekilde belirlenmifltir.

11.. Dönerin içerdi¤i ya¤ oran›
en fazla % 15, tuz oran› en çok % 2
olmal›d›r.

22.. Döner üretiminde niflasta ve
niflasta içeren ba¤lay›c› maddeler
kullan›lamaz.

33.. Çi¤ dönerler : +4°C’›n üzerin-
de muhafaza edilemez ve sat›fla su-
nulamaz. Bu ürünlerin raf ömrü pifli-
rilme süresi dahil en fazla 24 saattir. 

44.. Dondurulmufl dönerler : -18
°C’›n üzerindeki s›cakl›klarda mu-
hafaza edilemez, depolanamaz ve
sat›fla sunulamaz. Bu ürünler raf
ömrü 6 ay› geçmeyecek flekilde tü-
ketime sunulmal›d›r.

Yeni Tebli¤ de¤iflikli¤i
ile “Ergin/Ç›kma kanatl›
hayvanlardan elde edilen
kanatl› etleri direkt tüketi-
me sunulamaz sadece g›da
sanayinde kullan›labilir.”
Hükmü eklenmifltir. 

77//77//22000066 ttaarriihhiinnddee yyüü--
rrüürrllüü¤¤ee ggiirreenn TTüürrkk GG››ddaa KKooddeekkssii ÇÇii¤¤
KK››rrmm››zz›› EEtt vvee HHaazz››rrllaannmm››flfl KK››rrmm››zz›› EEtt
KKaarr››flfl››mmllaarr›› TTeebbllii¤¤ii’’nnee DDöönneerr üürrüünn ttaa--
nn››mm›› vvee üürrüünn öözzeelllliikklleerrii eekklleennmmiiflflttiirr..

Döner: Büyükbafl ve küçükbafl
hayvan etlerinden biri veya birkaç›-
n›n kar›fl›m›na, istenildi¤inde kuy-
ruk ya¤›, lezzet vericiler, so¤an, so-
¤an suyu veya so¤an tozu, yeflilbi-
ber, yemeklik bitkisel s›v› ya¤, zey-
tinya¤›, limon suyu veya sirke, süt,
yo¤urt, yumurta, üzüm suyu, beyaz
flekerden biri veya birkaç› ilave edi-
lerek piflirilmeye haz›r hale getiril-
mifl, haz›rlanm›fl k›rm›z› et kar›fl›-
m›n›, ifade eder.

DDöönneerriinn ppiiyyaassaayyaa ssuunnuulluuflfl flfleekk--
lliinnee ggöörree;;

11.. YYaapprraakk ddöönneerr:: Üretimde k›r-
m›z› et olarak sadece yaprak haline
getirilmifl k›rm›z› etin kullan›ld›¤›
döner,

22.. KK››yymmaa ddöönneerr:: Üretimde k›r-
m›z› et olarak en fazla % 90 oran›n-
da k›yman›n ve en az % 10 oran›nda
yaprak haline getirilmifl k›rm›z› etin
kullan›ld›¤› döner,

33.. KKaarr››flfl››kk ddöönneerr:: Üretiminde
k›rm›z› et olarak en az % 60 oran›n-
da yaprak haline getirilmifl k›rm›z›
et, en fazla % 40 oran›nda k›yman›n
kullan›ld›¤› döner

YYaapprraakk,, kk››yymmaa vvee kkaarr››flfl››kk ddöönnee--
rriinn üürrüünn öözzeelllliikklleerrii iissee flflööyyllee ddüüzzeenn--
lleennmmiiflflttiirr..

11.. Dönerin içerdi¤i ya¤ oran›
en fazla % 25, tuz oran› en çok %2
olmal›d›r. 

22.. Döner üretiminde niflasta ve
niflasta içeren ba¤lay›c› maddeler
kullan›lamaz.

33.. Çi¤ dönerler +4°C’›n üzerin-
de muhafaza edilemez ve sat›fla su-
nulamaz. Bu ürünlerin raf ömrü pi-
flirilme süresi dahil en fazla 24 sa-
attir. 

44.. Dondurulmufl dönerler -18
°C’›n üzerindeki s›cakl›klarda mu-
hafaza edilemez, depolanamaz ve
sat›fla sunulamaz. Bu ürünler raf
ömrü 6 ay› geçmeyecek flekilde tü-
ketime sunulmal›d›r.

55.. K›ymadan elde edilen haz›r-
lanm›fl k›rm›z› et kar›fl›mlar›n›n
içerdi¤i kas proteini oran› en az %
12, ya¤ oran› en çok % 25 ve tuz
oran› en çok % 2 olmal›d›r."

Halen faaliyet gösteren Çi¤ Ka-
natl› Eti ve Haz›rlanm›fl Kanatl› Eti
Kar›fl›mlar› Tebli¤i  ve Çi¤ K›rm›z›
Et ve Haz›rlanm›fl K›rm›z› Et Kar›-
fl›mlar› Tebli¤i kapsam›ndaki ürün-
leri üreten ve satan iflyerleri bu
Tebli¤’in yay›m› tarihinden itiba-
ren alt› ay içinde bu Tebli¤ hüküm-
lerine uymak zorundad›r. Bu süre
içerisinde gerekli düzenlemeleri
yapmayan ifl yerleri ve sat›fl yerleri-
nin faaliyetine izin verilmez. Bu ifl
yerleri hakk›nda 27.5.2004 tarihli
ve 5179 say›l› G›dalar›n Üretimi,
Tüketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hükmünde Kararnamenin
De¤ifltirilerek Kabulü Hakk›nda Ka-
nun hükümlerine göre yasal ifllem
yap›l›r.
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DDöönneerr ddee kkooddeekkssllii üürrüünnlleerr
lliisstteessiinnee ggiirrddii
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TTeebbllii¤¤ AAdd››
YYaayy››mmllaanndd››¤¤›› RReessmmii GGaazzeetteenniinn

TTaarriihhii SSaayy››ss››

Türk G›da Kodeksi G›dalarda Kullan›lan Renklendiriciler Tebli¤inde
De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2007/49)

01.11.2007 26687

Türk G›da Kodeksi Bebek ve Küçük Çocuk Ek G›dalar› Tebli¤i (No: 2007/50) 01.11.2007 26687

Türk G›da Kodeksi Alkolsüz ‹çecekler Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›
Hakk›nda Tebli¤ (No: 2007/46)

01.11.2007 26687

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: 2007/47)

01.11.2007 26687

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: 2007/48)

01.11.2007 26687

K›zartma Amac›yla Kullan›lan Kat› ve S›v› Ya¤lar›n Kontrol Kriterleri
Tebli¤i (No: 2007/41)

28.08.2007 26627

Türk G›da Kodeksi Mekanik Olarak Ayr›lm›fl Kanatl› Eti Tebli¤i (No: 2007/34) 03.08.2007 26602

Türk G›da Kodeksi Mekanik Olarak Ayr›lm›fl K›rm›z› Et Tebli¤i (No: 2007/35) 03.08.2007 26602

Türk G›da Kodeksi Zeytinya¤› ve Pirina Ya¤› Tebli¤i (No: 2007/36) 03.08.2007 26602

Türk G›da Kodeksi G›da Maddelerinde Kullan›lan Tatland›r›c›lar Tebli¤inde
De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2007/37)

03.08.2007 26602

Türk G›da Kodeksi Alkolsüz ‹çecekler Tebli¤i (No: 2007/26) 15.06.2007 26553

Türk G›da Kodeksi Üzüm Pekmezi Tebli¤i (No: 2007/27) 15.06.2007 26553

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: 2007/28)

15.06.2007 26553

Türk G›da Kodeksi G›da Maddeleri ile Temasta Bulunan Rejenere Selüloz
Filmlerden Yap›lm›fl Madde ve Malzemeler Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›

Hakk›nda Tebli¤ (No: 2007/29)
15.06.2007 26553

Türk G›da Kodeksi G›da Maddeleri ile Temasta Bulunan Seramik
Malzemeler Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2007/30)

15.06.2007 26553

Türk G›da Kodeksi Tahin Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤
(No: 2007/31)

15.06.2007 26553

Türk G›da Kodeksi G›da Maddelerinde Mikotoksinlerin Seviyesinin Resmi
Kontrolü ‹çin Numune Alma, Numune Haz›rlama ve Analiz Metodu

Kriterleri Tebli¤i (No: 2007/21)
26.04.2007 26504

Türk G›da Kodeksi Reçel, Jöle, Marmelat ve Tatland›r›lm›fl Kestane Püresi
Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2007/16)

09.03.2007 26457

22000077 YY››ll››nnddaa YYaayy››mmllaannaann TTüürrkk GG››ddaa KKooddeekkssii TTeebbllii¤¤lleerrii


