
C M Y K YAYIN



YY››ll :: 3 SSaayy›› :: 8

May›s-A¤ustos

SSaahhiibbii
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› 

Ordu ‹l Müdürlü¤ü Ad›na
Sadi SADIKO⁄LU

‹l Tar›m Müdürü

GGeenneell YYaayy››nn YYöönneettmmeennii
‹shak HACIKAM‹LO⁄LU

‹l Müdür Yard›mc›s›

YYaazz›› ‹‹flfllleerrii MMüüddüürrüü
fiaban AKPINAR

Kontrol fiube Müdürü

YYaayy››nn KKuurruulluu
fiaban AKPINAR  

Ziraat Mühendisi

Taner CAN Su Ürünleri Müh.

Sibel TOKAT G›da Müh.

Ünsal BAYBABA Vet. Hekim

Volkan DA⁄DEV‹REN 
G›da Müh.

GGrraaffiikk TTaassaarr››mm

Ebru NURAY

Mehmet ATALAY

AAddrreess

Akyaz› Mah. Kanuni Sultan
Süleyman Cad. 

52200 / ORDU

TTeell :: (0452) 233 95 30

FFaaxx :: (0452) 233 95 39

WWeebb :: www.ordutarim.gov.tr
ee--mmaaiill ::

52kontrol@kkgm.gov.tr
ordu.kontrol@tarimnet.gov.tr

BBaasskk››
YYaayy››nn DDaaiirreessii BBaaflflkkaannll››¤¤›› 

‹vedik Cad. Bankac›lar Sk.
No:10  
Tel: (0-312) 315 65 55
Yenimahalle/ANKARA

2

10

14

20

30

38

41

44

47

50

48

2

10

14

44

Süt

Kodeks

Desteklemeler

Sektör

Beslenme

Su Ürünleri

‹yi Tar›m Uygulamalar›

Hijyen

Denetim

Güncel

Mevzuat

‹‹ççiinnddeekkiilleerr‹‹ççiinnddeekkiilleerr

C M Y K   YAYIN

akanl›¤›m›z 14 fiubat 2009
tarihinde yap›lan aç›l›flla
Alo 174 G›da Hatt›n› kur-

mufltur.

• Hâlihaz›rda tüketicilerimiz
sat›n ald›klar› ve tükettikleri ürün-
lerle ilgili bir sorun yaflad›klar›nda
81 ‹l ve ‹lçe Tar›m Müdürlüklerimi-
ze baflvurarak sorunlar›na çözüm
bulabilmektedir. Bu noktada Alo
174 G›da Hatt›’n›n faaliyete al›n-
mas›n›n amac› tüketiciye do¤rudan
hizmet sa¤lanabilmesi ve g›da gü-
venilirlili¤i ile ilgili tüm ihbar ve fli-
kâyetleri tek bir merkezde topla-
makt›r. Bu flekilde yyeeddiiddeenn yyeettmmiiflflee
ttüümm ttüükkeettiicciilleerriimmiizz her türlü ihbar,
flikâyet ve bilgi edinme isteklerini
Türkiye’nin her yerinden ister sabit
hatl› telefonlar›yla, isterse cep tele-
fonlar› arac›l›¤›yla an›nda Bakanl›-
¤›m›z ilgili birimlerine ulaflt›rabil-
mektedirler.

• Tüketiciler Alo 117744’’üü sabit
hatlar›ndan veya cep telefonlar›n-
dan sadece 174’ü tufllayarak veya
kendilerine sistem taraf›ndan veri-
len takip numaras› ile web üzerin-
den ((wwwwww..aalloo117744..ggoovv..ttrr)) baflvurula-
r›n› takip edebilmektedirler. Ayr›ca
aalloo117744@@ttaarriimm..ggoovv..ttrr ee--ppoossttaa aaddrree--
ssiinnddeenn ddee iihhbbaarr,, flfliikkââyyeett vvee bbiillggii ttaa--
lleepplleerrii yyaapp››llaabbiillmmeekktteeddiirr.. BBuunnuunn dd››--
flfl››nnddaa vvaattaannddaaflflllaarr››mm››zz hheerr ttüürrllüü iihh--
bbaarr,, flfliikkââyyeett vvee bbiillggii ttaalleepplleerriinnii yyaazz››ll››
oollaarraakk ddaa BBaakkaannll››kk mmeerrkkeezz,, iill vvee iillççee
mmüüddüürrllüükklleerriimmiizzee ddee yyaappaabbiilliirrlleerr..

• Alo 174 baflvurular› ile ilgili
istatistik bilgilerine de¤inilecek

olursa; 22 Haziran 2009 tarihi itiba-
riyle yaklafl›k 7.242 baflvuru yap›l-
m›fl ve 5.996 baflvuru zaman›nda
sonuçlanarak baflvuru sahibine bil-
gi verilmifltir. Baflvurulardan 927
adeti Koruma ve Kontrol Genel
Müdürlü¤ümüze gönderilmifltir. ‹l
Müdürlüklerimize ise; ‹stanbul
(1.421), Ankara (611), Antalya
(504), ‹zmir (374), Konya (233), Bur-
sa (185), Adana (210), Malatya
(142), Gaziantep (181) Eskiflehir
(138) adet baflvuru yap›lm›flt›r.

•• AAlloo 117744 GG››ddaa hhaatttt››nnaa;; ggeenneell
iittiibbaarriiyyllee gg››ddaa üürreetteenn vvee ssaattaann iiflfllleett--
mmeelleerriinn hhiijjyyeenn kkuurraallllaarr››nnaa aayykk››rr›› ffaa--
aalliiyyeettlleerr ggöösstteerrddiikklleerrii,, üürrüünnlleerriinn
iiççeerriissiinnddee yyaabbaanncc›› mmaaddddeelleerriinn çç››kk--
mmaass››,, üürrüünnlleerriinn eettiikkeett bbiillggiilleerriinnddee
yyeetteerrllii bbiillggii bbuulluunnmmaammaass›› vvee hhaakkss››zz
rreekkaabbeettee nneeddeenn oollaann iiffaaddeelleerr iiççeerreenn
eettiikkeettlleerr,, ssoonn ttüükkeettiimm ttaarriihhii ggeeççmmiiflfl
üürrüünnlleerriinn ssaatt››flfl››,, gg››ddaa zzeehhiirrlleennmmeessii
flflüüpphheessii,, iizziinnssiizz gg››ddaa ssaatt››flfl›› ggiibbii kkoo--
nnuullaarrddaa flfliikkaayyeettlleerr ggeellmmeekktteeddiirr..

• BBaaflflvvuurruu ttüürrlleerriinnee ggöörree;; ihbar
ve flikâyet baflvuru say›s› 5.590, bil-
gi alma talebi 1.214, g›da zehirlen-
mesi flüphesiyle yap›lan baflvuru
say›s› 265’dir. Sat›fl yerleri ile ilgili
3.574, üretim yerleri ile ilgili 1.331
baflvuru, toplu tüketim yerleri için
ise 716 baflvuru kaydedilmifltir.

• BBaaflflvvuurruu ttüürrlleerriinniinn üürrüünn
ggrruuppllaarr››nnaa ggöörree ddaa¤¤››ll››mm››nn›› iinncceellee--
yyeecceekk oolluurrssaakk;; 1.346 baflvuruyla ta-
h›l, un ve unlu mamuller ürün gru-
ba ait baflvurular› s›ras›yla, 947
baflvuru ile et ve et ürünleri, 584

baflvuru ile süt ürünleri, 322 baflvu-
ru ile haz›r yemek ve yemek fabrika-
s›, 199 baflvuru ile pastac›l›k ürün-
leri ve tatl› ürün gruplar› izlemekte-
dir. En düflük s›rada ise; Alkollü iç-
kiler (41), Baklagiller (22) ve g›da
ile temas eden madde ve malzeme-
ler(14) ile aroma ve katk› maddele-
ri (7) baflvurular› bulunmaktad›r.

• Baflbakanl›k ‹letiflim Merke-
zinden (B‹MER) G›da Kontrol Hiz-
metlerine iliflkin olarak 2008 y›l›n-
da 476 baflvuru, 2009 y›l› (ilk 4 ay)
90 baflvuru gelmifl ve baflvurular
hakk›nda yasal süreci içerisinde ifl-
lem tesis edilerek baflvuru sahibine
geri dönüfl yap›lm›flt›r.

• Alo 174 Hatt›na tüketicileri-
mizin do¤rudan yapt›¤› baflvurular;
Bakanl›¤›n›z›n AB standartlar›nda
g›da iflletmelerine yönelik yapt›¤›
rriisskkee ddaayyaall›› ddeenneettiimm vvee kkoonnttrrooll ss››kk--
ll››kkllaarr››nn››nn bbeelliirrlleennmmeessiinnddee bbiirr vveerrii
kkaayynnaa¤¤›› olacakt›r. 

• Alo 174 G›da ça¤r› merkezine
gelen tüm kay›tlardan bir veri taba-
n› oluflturulacak ve bu sayede Türki-
ye'ye ait bir gg››ddaa rriisskk hhaarriittaass›› ç›kar›-
larak BBaakkaannll››kk gg››ddaa eeyylleemm ppllaann›› hhaa--
zz››rrllaannaaccaakktt››rr.. AAyyrr››ccaa;; gg››ddaa ggüüvveenniilliirr--
llii¤¤ii hhuussuussuunnddaa rriisskkllii bbööllggee vvee rriisskkllii
üürrüünn ggrruuppllaarr›› tteessppiitt eeddiilleerreekk BBaakkaann--
ll››¤¤››mm››zz››nn ddeenneettiimm vvee kkoonnttrrooll eettkkiinnllii--
¤¤iinniinn aarrtt››rr››llmmaass››nn›› hheeddeefflleemmeekktteeyyiizz..

B

‹‹llhhaammii fifiAAHH‹‹NN

G›da Kontrol Hizmetleri Daire Baflkan›, Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü

G›da Hatt› 





22

Süt

luslararas› Sütçülük Fe-
derasyonunun 1956 y›l›n-
da ald›¤› bir kararla 21

May›s bütün üye ülkelerde “Dünya
Süt Günü” olarak kutlanmaktad›r.
Ülkemizde Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kanl›¤›m›zca yürütülmekte olan
“Süt Tüketimini Art›rma Kampanya-
s›” çerçevesinde bu y›lda 21 May›s
“Dünya Süt Günü” olarak kutlan-
m›flt›r.

‹l Müdürlü¤ümüzce 21 May›s
“Dünya Süt Günü” kutlama etkinlik-
leri kapsam›nda Baflö¤retmen ‹lkö¤-
retim Okulunun toplant› salonunda
ö¤rencilere  “Dünya Süt Günü “ ko-
nulu e¤itim CD’si ve 174 Alo G›da
tan›t›m filmi izlettirilmifltir. Etkinlik-
lere kat›lan 300 ö¤renciye sponsor-

larca süt da¤›t›m› yap›lm›flt›r.

Baflö¤retmen okulu ö¤rencile-
ri aras›nda “Süt” konulu resim,
kompozisyon, fliir yar›flmas›, yo¤urt
yeme yar›flmas›, halat çekme yar›fl-
mas›, en sa¤l›kl› difl yar›flmas› ve
Anaokulu ö¤rencileri aras›nda da
süt içme yar›flmas› yap›lm›flt›r. Ya-
r›flmada dereceye giren 16 ö¤renci-
ye toplam 1.700 TL para ödülü ve
g›da paketi verilmifltir.

‹lçelerimizde de 21 May›s
Dünya Süt Günü benzeri etkinlik-
lerle kutlanm›flt›r. Aybast›, Çamafl,
Çaybafl›, Korgan, Kumru, Kabatafl,
Kabadüz, Perflembe, Gürgentepe,
Gülyal›, Gölköy ‹lçelerimizde 2.300
ö¤renciye süt konulu e¤itim veri-
lerek içme sütü da¤›t›m› yap›lm›fl-
t›r. 

21 May›s DDüünnyyaa
SSüütt GGüünnüü kkuuttllaanndd››

U

TTEEfifiEEKKKKÜÜRR
21 May›s “Dünya Süt Günü etkinliklerine yapt›klar› katk›-

lardan dolay›;

* Ordu ‹li Dam›zl›k S›¤›r Yetifltiricileri Birli¤i

* Ülker ‹çim Süt Bayii MGY G›da Temizlik Pazarlama

* Çelenko¤ullar› Yem 

* Demar Al›flverifl Merkezi

* Yörükö¤lu G›da

* Sistem Al›flverifl Hizmetleri

* P›nar Ordu Distribütörü Eral G›da San. Tic. A.fi

* Makro Pazarlama Koll. fiti.

* Danone ‹lkim Limited

* Baflö¤retmen ‹lkö¤retim Okulu Müdürlü¤ü’ne

Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü olarak teflekkür ederiz.



iirriiflfl

Dünyaya gelen insano¤-
lunun ve di¤er baz› canl›la-

r›n ilk tatt›¤› ve hayat›n›n ilk besini,
bebe¤in mamas›, gencin enerjisi,
yafll›n›n sa¤l›¤›d›r süt... T›pk› süt gi-
bi sütten elde edilen g›dalarda
(peynir, yo¤urt, ayran, tereya¤ v.b.)
tart›fl›lmaz de¤erdedir. ‹nsano¤lu,
çeflitli memeli hayvanlar›n kendi
yavrular›n›n büyümesi için ürettik-
leri sütten yararlanmay›, çok eski
ça¤larda ö¤renmifltir. Yüce Yara-
dan Nahl Suresi’nde ; “Hayvanlarda
da sizin için bir ibret vard›r. Size,
onlar›n kar›nlar›ndan, f›flk› ile kan
aras›ndan ç›kan, halis, içenler için
içimi kolay süt içiriyoruz” ayetiyle
insanl›¤a sütün mucizevî de¤erini
vahyetmifltir. 

Süt, içerisindeki protein, ya¤,
fleker, vitaminler, mineraller ve en-
zimler nedeniyle beslenmede bü-
yük rolü olan bir g›da maddesidir.
Sütün yap›s›nda bulunan bu
besin ö¤elerinden pek ço¤u
(laktoz, kazein v.b.) do¤ada
sütten baflka bir g›dada bu-
lunmazlar Sütte bulunan
proteinler biyoyararl›l›k
bak›m›ndan önemlidir. Süt-
te bulunan mineraller
özellikle kalsiyum, fosfor,
potasyum, magnezyum,

iyot ve çinko, kemik yap›s› ve kas
hareketlerinin düzenlenmesi aç›-
s›ndan çok önemlidir. En temel kal-
siyum kayna¤› olarak bilinen süt ve
süt ürünlerinin yetersiz düzeyde tü-
ketilmesinin,  günümüz gençli¤inin
gelecekte kemik sa¤l›¤› üzerine
uzun süreli, ciddi ve zararl› etkiler
oluflturmas› kaç›n›lmazd›r. 

TTaann››mmllaarr

Süt, genel anlamda: “bütün
memeli hayvanlar›n yavrulamala-
r›ndan sonra meme bezlerinde

oluflturduklar› biyolojik s›v›” olarak
tan›mlan›r. Türk G›da Kodeksi-Çi¤
Süt ve Is›l ‹fllem Görmüfl ‹çme Süt-
leri Tebli¤i insanlar›n yararlanabi-
lece¤i g›da olarak, çi¤ sütü “ bir ve-
ya daha fazla inek, koyun, keçi veya
mandan›n sa¤›lmas›yla elde edilen
40ºC’nin üzerinde ›s›t›lmam›fl veya
eflde¤er etkiye sahip herhangi bir
ifllem görmemifl kolostrum (a¤›z)
d›fl›ndaki meme bezi salg›s›” olarak
tan›mlam›flt›r. Tebli¤le di¤er süt ta-
n›mlar› ise flu flekilde yap›lm›flt›r:

IIss››ll iiflfllleemm ggöörrmmüüflfl iiççmmee ssüüttüü ::
Pastörizasyon, UHT veya sterilizas-
yon ifllemlerinden biriyle ›s›l ifllem
görerek tüketiciye sunulan içme
sütüdür.  

PPaassttöörriizzee iiççmmee ssüüttüü :: Çi¤ sü-
tün do¤al ve biyolojik özelliklerine
zarar vermeden pastörizasyon iflle-
mi uygulanarak patojen mikroorga-
nizmalar›n vejetatif formlar›n›n ta-
mamen, di¤er mikroorganizmalar›n

büyük bir k›sm›n›n yok edilme-
si ile elde edilen ve pastöri-
zasyondan hemen sonra, k›-
sa sürede 6 °C’yi geçmeyecek

s›cakl›¤a so¤utulan içme sü-
tüdür. 

UUHHTT iiççmmee ssüüttüü :: Çi¤ sü-
tün kimyasal, fiziksel ve duyu-

sal özelliklerinde en az de¤iflikli-
¤e yol açarak bozulma yapabi-
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fifiaabbaann AAKKPPIINNAARR

Kontrol fiube Müdürü, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü

SSaa¤¤ll››kk iiççiinn ssaa¤¤ll››kkll›› 

Süt



len tüm mikroorganizmalar›n ve
bunlar›n sporlar›n›n UHT ifllemi ile
yok edilerek opak ambalaj veya pa-
ketleme ile opak hale getirilen amba-
lajlara aseptik koflullarda dolum ya-
p›lmas› ile elde edilen içme sütüdür.  

SStteerriilliizzee iiççmmee ssüüttüü :: Hermetik
olarak kapat›lm›fl opak ambalajlarda
sterilizasyon ifllemi uygulanarak bo-
zulma yapan tüm mikroorganizmala-
r›n ve bunlar›n sporlar›n›n yok edil-
mesiyle elde edilen içme sütüdür.

SSüüttüünn BBiilleeflfliimmii 

Süt, yeni do¤an yavrular›n bes-
lenmesi ve ba¤›fl›kl›k sisteminin
korunmas›n› sa¤layacak nitelikte
besin elementlerini içermektedir. 

Sütte bu esas bileflenlere ek
olarak vitamin ve mineral maddeler
de vard›r. Mineral düzeyi % 0.65, Vi-
tamin ve enzim düzeyi ise % 0.12 ci-
var›ndad›r. Sütte bulunan bafll›ca
mineral maddeler ve günlük al›n-
mas› gereken miktarlar Tablo-2’de
gösterilmifltir.

Günde 1 litre süt içerek günlük
kalsiyum ve fosfor ihtiyac›n›n ta-
mam›n› karfl›layabiliriz. Sütte bulu-
nan bafll›ca vitaminler ve günlük
al›nmas› gereken miktarlar Tablo-3
de gösterilmifltir.

EEnneerrjjiinniinn KKaayynnaa¤¤›› SSüütt

Süt, çok say›da besin ö¤elerini
bilefliminde bulundurmas› nede-
niyle insan yaflam›n›n her evresin-
de tüketilmesi gereken temel be-
sinlerin bafl›nda yer almaktad›r. 

SSüütt pprrootteeiinnii iyi kaliteli olup,
vücutta kullan›m oran› % 90’d›r. Süt
proteinlerinin vücutta bilinen bü-
yüme-geliflmeye katk›s›, doku fark-
l›laflmalar›ndaki etkinli¤inin yan›
s›ra; kalsiyum emilimi ve immün
fonksiyonlar üzerine olumlu etkile-
rinin oldu¤u, kan bas›nc›n› ve kan-
ser riskini azaltt›¤›, vücut a¤›rl›¤›-
n›n kontrolünde etkin oldu¤u, difl
çürüklerine karfl› koruyucu oldu¤u
bilinmektedir. 

Süt karbonhidrat› olan llaakkttoozz,
süt enerjisinin kayna¤›d›r. Laktoz,
beyin ve sinir hücrelerinin oluflu-
munda, ba¤›rsak hareketlerini dü-
zenlemede yard›mc›d›r. Uygun or-
tam (pH) sa¤layarak faydal› ba¤›r-
sak bakterilerini gelifltirir. 

SSüütt yyaa¤¤››,, süt enerjisinin bir di-
¤er kayna¤›d›r. Ya¤da eriyen vita-
minlerin (A, E, D, K) emilimini sa¤-
lar. Özel durumlarda ve yetiflkinlik
ça¤›nda yar›m ya¤l› ya da ya¤s›z süt
de tüketilebilir. Süt ya¤›nda bulu-

nan ya¤ asitlerinin, özellikle çocuk-
lar›n sinir sistemi ve entelektüel
kapasitelerinin geliflimini sa¤layan
bir de¤iflken oldu¤u bildirilmifltir. 

Süt, mmiinneerraalllleerrce (kalsiyum,
fosfor, iyot, sodyum, magnezyum)
zengindir. Süt, hiç bir besinde ol-
mad›¤› kadar fazla ve kullan›labilir-
li¤i yüksek kalsiyum mineralini içe-
rir. Kalsiyum, fosfor ve magnezyum
kemik dokusunun temel bilefleni-
dir. Çocukluktan yirmi- yirmi befl
yafl›na kadar dengeli beslenme ile
kemik mineral dokusu artar. Yafll›-
l›kta ise hareketsizlik ve hormonal
dengenin de¤iflimine ba¤l› olarak
kemik mineral dokusu azal›r. Kalsi-
yum, fosfor ve protein içeri¤i zen-
gin olan süt, çocukluk ve gençlikte
kemik dokusunun geliflimini sa¤lar,
yafll›l›kta ise kayb› azalt›r. Süt pro-
teini, kalsiyum emilimini artt›rd›¤›
gibi, kemik dokusu hücrelerinin
oluflumunu sa¤lar. Süt karbonhid-
rat› olan laktoz da ince ba¤›rsaklar-
dan kalsiyum emilimini artt›ran
önemli bir faktördür. YYaarr››mm lliittrree
ssüüttttee bbuulluunnaann kkaallssiiyyuumm,, 55 kkgg eett,, 22,,66
kkgg eekkmmeekk,, 66,,33 kkgg ppaattaatteess,, 88,,55 kkgg eell--
mmaa,, 11,,66 kkgg mmaarruull,, 11,,77 kkgg hhaavvuuçç vveeyyaa
00,,22 kkgg ppeeyynniirrddee bbuulluunnaann kkaallssiiyyuummaa
eeflflddee¤¤eerr mmiikkttaarrddaadd››rr.. 

Süt, büyüme ve geliflmeyi, be-
sin ögelerinin vücutta elveriflli kul-
lan›lmas›n›, sinir sisteminin fonksi-
yonlar›n›n yerine getirilmesini, vü-
cut direncinin geliflmesini ve kan
yap›m›nda fonksiyonu olan çok sa-
y›da vitaminleri içerir. Riboflavin
(B2 vitamini), B12, A vitamini, B6,
B1, niasin ve folik asit sütte yeterli
miktarda bulanan vitaminlerdir. A
vitamini göz ve difl sa¤l›¤›na, E vi-
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TTaabblloo––33:: SSüütttteekkii mmiikkttaarr ((mmgg//550000mmll)) GGüünnllüükk iihhttiiyyaaçç
Vitamin A 0.2 0.6 mg veya 0.7 mg
Vitamin D 0.16 400 IU (0.01 mg)
Vitamin C 5.28 60 mg
Vitamin B1 0.20 1.5 mg
Vitamin B2 0.88 1.7 mg
Vitamin B6 0.31 2.0 mg
Folik Asit 31 400 µg

Vitamin B12 3.5 0.006 mg

PPrrootteeiinn ((gg)) YYaa¤¤ ((gg)) KKaarrbboonnhhiiddrraatt ((gg)) EEnneerrjjii ((kkkkaall)) SSuu ((gg))

‹‹nneekk 3.2 3.7 4.6 66 87.5

‹‹nnssaann 1.1 4.2 7.0 72 88.3

KKeeççii 2.9 3.8 4.7 67 88.0

KKooyyuunn 5.2 7.5 4.8 107 81.6

MMaannddaa 4.1 9.0 4.8 118 82.2

TTaabblloo --11:: Farkl› memeli türlerine ait sütlerin bileflimi (100 g sütte) 
TTaabblloo––22::

SSüütttteekkii
mmiikkttaarr
((gg//lltt))

GGüünnllüükk 
iihhttiiyyaaçç 

((gg))
Kalsiyum 1.23 1

Fosfor 0.95 1

Magnezyum 0.12 0.4

Potasyum 1.41 3,5

Sodyum 0.58 2.4

Klorid 1.19 3.4



tamini ba¤›fl›kl›k sisteminin güç-
lenmesine, B vitamini ifltah, sinir
ve sindirim sisteminin düzenlen-
mesine, D vitamini ise, özellikle ço-
cuklarda difl ve kemiklerin büyüme-
sine ve geliflimine etki etmektedir.
Bunun yan› s›ra, sütün içeri¤indeki
biotin, saç ve deri sa¤l›¤› için önem
tafl›rken, B2 vitamini büyümeyi h›z-
land›rmaktad›r.

SSüütt SSaatt››nn AAll››rrkkeenn NNeelleerree 
DDiikkkkaatt EEttmmeelliiyyiizz??

Süt ve süt ürünleri sat›n al›n›r-
ken orijinal ambalajl›, Tar›m ve Kö-
yiflleri Bakanl›¤›’ndan üretim izni
olanlar tercih edilmelidir. Aç›kta
sat›lan peynirler, dondurmalar, te-
reya¤› hijyenik koflullarda üretilme-
di¤i gibi baz› insan sa¤l›¤›na zarar-
l› hastal›k yap›c› mikroorganizma-
lar› içerebilir. Örne¤in çi¤ sütten
yap›lan bu ürünlerde Brusella, Sal-
monella gibi insan sa¤l›¤›n› önem-
li derecede tehdit eden mikroorga-
nizmalar olabilir.  Süt ürünleri sa-
t›n al›n›rken, so¤ukta muhafaza
edildi¤inden emin olunmal›d›r.
Ambalaj›nda herhangi bir s›z›nt›
veya baflka bir hasar olmamal›d›r.
Üretim tarihi ve son tüketim tarihi-
ne bak›larak sat›n al›nmal›, son tü-
ketim tarihi geçen ürün sat›n al›n-
mamal› ve tüketilmemelidir.   Bir-

kaç gün içerisinde tüketilecek mik-
tarda al›nmal›d›r.  Süt ve süt ürün-
leri sat›n al›nd›ktan sonra en k›sa
sürede buzdolab›na konmal› ve
orada muhafaza edilmelidir.

SSüütt vvee SSüütt ÜÜrrüünnlleerriinniinn 
EEvvddee MMuuhhaaffaazzaass›› vvee 
KKuullllaann››mm›› NNaass››ll OOllmmaall››??

Süt ve süt ürünleri buzdolab›
koflullar›nda 0-4 °C de muhafaza
edilmelidir.  Buzdolab›nda muha-
faza ederken kapal› bir kapta veya
orijinal ambalaj›nda muhafaza
edilmelidir.  Derin dondurucuda
muhafaza edilmemeli, oda s›cakl›-
¤›nda uzun süre bekletilmemelidir.
Pastörize veya UHT sütlerin evlerde
tekrar kaynat›lmas›na gerek yoktur.
‹stenirse 45-50°C ye kadar ›s›t›labi-
lir. Özellikle tereya¤›, yüksek s›cak-
l›k, hava ve ›fl›ktan daha çabuk etki-
lenir ve bozulur. Bu nedenle muha-
faza flartlar›na dikkat etmek gerekir.

SSüütt HHaannggii YYaaflflllaarrddaa 
TTüükkeettiillmmeelliiddiirr??

• Süt tüketimi her yaflta gerek-
lidir. 

• Bebeklik döneminde büyü-
me ve geliflme, çocukluk ve ergenlik
döneminde yine büyüme ve kemik/
difl sa¤l›¤›n›n geliflimi, 

• Orta yafl ve yafll›l›kta ise yine
özellikle kemik sa¤l›¤›n› koruma ve

kemik k›r›lganl›¤›n› en aza indirge-
me amaçlar› ile süt mutlaka tüketil-
melidir.

• Büyüme döneminde yeterli
Kalsiyum ve D vitamini al›nmazsa
iskelet sisteminde geliflme gerili¤i
olmas› kaç›n›lmaz olacakt›r. Özel-
likle büyüme ve geliflme dönemin-
deki okul çocuklar›n›n beslenme-
sinde gerekli olan kalsiyumun bü-
yük bir bölümü süt ve süt ürünleri
ile karfl›lanabilir

SSookkaakk SSüüttüü VVeeyyaa AAçç››kkttaa 
SSaatt››llaann SSüüttee HHaayy››rr

Süt ne kadar iyi koflullarda elde
edilirse edilsin içinde de¤iflen mik-
tarlarda mikroorganizmalar bulun-
du¤u için sokakta sat›lan aç›k sütler
sat›n al›nmamal›d›r. Sa¤l›kl› bir
inekten sa¤›lan süt az miktarda mik-
roorganizma içerir. Ancak süt sa¤›m
yap›l›rken memenin d›fl k›sm›ndan,
sa¤an kiflinin elleri ve kullan›lan
araç gereçten kirlenebilir. Hayvan›n
memesi de gübre toprak ve su ile
kirlenebilir. Çi¤ olarak ambalajlan-
madan tüketime sunulan sokak süt-
lerinde so¤uk zincir  sa¤lanamad›¤›
için tüketiciye ulaflana kadar geçen
tafl›ma sürecinde toplam bakteri yü-
kü artmakta ve bunun  sonucunda
da ›s› ile yok edilemeyen toksinlerin
oluflumuna neden olmaktad›r.
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Bu nedenlerle sokak sütü yeri-
ne ifllem görmüfl pastörize veya
uzun ömürlü süt (UHT) tüketilmesi
daha sa¤l›kl›d›r. Is›l ifllem geçirme-
mifl, sokakta, aç›kta sat›lan sütler,
kaynat›lsalar bile sa¤l›k aç›s›ndan
ciddi riskler tafl›maktad›r

NNiiççiinn PPaassttöörriizzee VVeeyyaa UUHHTT 
SSüütt TTüükkeettiillmmeelliiddiirr??

Her iki süt de iflletmelerde
kontrollü koflullarda üretilerek ha-
z›rlan›r.

PPaassttöörriizzaassyyoonn :: Sütteki patojen
mikroorganizmalar›n vejetatif form-
lar›n›n tamam›n›n, di¤er mikroor-
ganizmalar›n büyük bir k›sm›n›n
say›s›n› indirmek amac› ile yap›lan,
sütün raf ömrünü uzatan, en az se-
viyede fiziksel, kimyasal ve duyusal
de¤iflikliklerle sonuçlanan ve en az
72°C `de 15 saniye veya 63°C'de 30
dakika veya di¤er eflde¤er flartlarda
gerçeklefltirilen ›s›l ifllemdir.

UUllttrraa HHiigghh TTeemmppeerraattuurree -- UUHHTT::
Oda s›cakl›¤›nda saklanabilen tica-
ri olarak steril bir ürün üretmek
amac› ile normal depolama flartla-
r›nda bozulmaya neden olacak tüm
mikroorganizmalar› ve sporlar›n›
yok eden, en az 135 °C'de 1 saniye-
de, uygun zaman s›cakl›k kombi-
nasyonunda yüksek s›cakl›kta k›sa
süreli sürekli ak›fl alt›nda uygula-
nan ›s›l ifllemdir.

Bu sütlerde katk› maddesi bu-
lunmaz. Kimyasal bileflimleri (içer-
di¤i ya¤, protein, laktoz gibi) ve
mikrobiyolojik kriterleri (hastal›k ve
bozulma yap›c› etkenler) Türk G›da
Kodeksi’ne uymak zorundad›r. Pas-
törizasyon iflleminde kaynatma s›-
cakl›¤›na ulafl›lmad›¤› için sütün
besin de¤erindeki kay›p çok az ol-
maktad›r. UHT iflleminde de ayn›
flekilde yüksek s›cakl›k uygulan›r
ancak uygulama süresi çok k›sa ol-
mas› nedeniyle yine besin kay›plar›
çok azd›r. Pastörize ve UHT sütler
Türk G›da Kodeksi’ne uygun olarak
üretilmek zorundad›r. Türk G›da Ko-
deksi’nde üretim tesislerine kabul
edilecek sütlere iliflkin flartlar belir-
lenmifltir. Örne¤in iflletmeye gelen
sütlerde Tüberküloz ve Brusella bu-
lunmamas› flart› aranmaktad›r. So-
kak sütleri ise sa¤l›k flartlar› belli ol-
mayan hayvanlardan elde edilmifl
olabilir. Bu nedenle birçok hastal›k
etkenini tafl›mas› muhtemeldir. Ay-
r›ca sat›c› taraf›ndan hile yap›labilir
ve bu durumu tüketici fark edemez.
Özellikle yaz aylar›nda uzun süren
sat›fl ifllemleri sonucu ve evlerde
uygulanan kaynatma ile sütün bes-
leyici de¤eri önemli derecede azal›r. 

SSaa¤¤ll››kk ‹‹ççiinn SSaa¤¤ll››kkll›› SSüütt ‹‹ççiinn

Süt ve süt ürünleri insan bes-
lenmesinde önemi olan besin ö¤e-
lerinin tamam›na yak›n›n› bilefli-

minde bulundurmas›ndan dolay›
yaflam›n her evresinde (0-6 ay anne
sütünden baflka hiçbir fley vermeyi-
niz) tüketilmesi gereken temel be-
sinlerin bafl›nda gelmektedir. Kalsi-
yumun temel kayna¤› olarak bilinen
süt ve süt ürünlerinin yetersiz dü-
zeyde tüketilmesi, özellikle kemik
sa¤l›¤› üzerinde uzun süreli ciddi ve
zararl› etkiler oluflturabilmektedir.
Yaflam›n her evresinde, günde iki
(2) su barda¤› ›s›l ifllem geçirmifl
(pastörize veya UHT), sa¤l›kl› süt
tüketimi hedeflenmelidir. Is›l ifllem
geçirmemifl, sokakta aç›kta sat›lan
sütler, kaynat›lsalar bile sa¤l›k aç›-
s›ndan ciddi riskler tafl›maktad›r

Ailenizin ve kendinizin sa¤l›¤›
için lütfen; içinde ne oldu¤unu bil-
medi¤iniz,bulafl›c› hastal›k riski tafl›-
yabilecek olan aç›k sütleri almay›n›z
ve tüketmeyiniz!!! Kendinizin ve sev-
diklerinizin sa¤l›¤›n› riske atmay›n›z.
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mbalajl› Süt ve Süt Ürünleri
Derne¤i (ASÜD), Türkiye’de-
ki süt ve süt ürünleri sektö-

rünün önde gelen sanayicilerinin
önderli¤inde küçük ve orta ölçekli
sanayicilerimizin de kat›l›m›yla 06
Mart 2009 tarihinde kurulmufl ve k›-
sa zamanda sektörün teveccühünü
kazanarak üye say›s› 56’ya
ve üyelerinin y›ll›k iflledi¤i
süt miktar› 2.100.000 tona
ulaflm›flt›r.

Dünya ve AB ile en-
tegrasyonu öncelikleri ara-
s›na alan ASÜD, kuruluflu-
nu müteakiben IDF-Inter-
national Dairy Federation
(Uluslararas› Sütçülük Fe-
derasyonu)’na üyelik müra-
caat›nda bulunmufl ve müra-
caat› kabul edilmifltir. Keza
ASÜD, ulusal süt politikalar›
konusunda etkin olmak için
Ulusal Süt Konseyine üye ol-
mufl ve Haziran 2009’da yap›lan
seçimlerde de sanayi kesimini
temsilen Ulusal Süt konseyine
seçilmifltir.

ASÜD’ün ana hedefi, “G›da
Güvenli¤i”nden taviz vermeksizin,
hangi büyüklükte olursa olsun, am-
balajl› süt ve süt ürünleri sektörün-
de faaliyet gösteren üreticilerimizle
birlikte sektörümüzün ulusal ve

uluslararas› düzeyde sürdürülebilir
büyümesini desteklemek, tüketici-
lerin beslenme ihtiyaçlar›n› “Güve-
nilir G›da” flartlar› içinde karfl›layan
bir üretim zincirinin oluflmas›na
katk›da bulunmak ve Ambalajl› Süt
ve Süt Ürünleri tüketiminin artma-
s›n› sa¤lamakt›r.

Öncelikle hepimiz çok iyi bili-

yoruz ki; süt insanlar ve birçok can-

l› için yaflam›n ilk g›das› oldu¤u gi-

bi daha sonraki hayat›m›zda da tü-

ketilmesi elzem olan “MUC‹ZEVÎ”

bir g›da maddesidir.

““SSaa¤¤ll››kkll›› ttoopplluummuumm iillkk flflaarrtt››;;
SSaa¤¤ll››kkll›› BBiirreeyylleerrddiirr””.. Sa¤l›¤›n ilk
flart› da “SA⁄LIKLI BESLENME”dir.
Sa¤l›kl› beslenmeye giden yolda

SÜT ve SÜT ürünleri do¤du¤u-
muz andan itibaren hepimizin
her yaflta daimi yol arkadafl›-
d›r. ‹flte bizler de ömür boyu
yaflamam›z›n içinde olan bu
mucizevî g›da ürünlerini iflle-
yen üreticiler olarak; tüm halk›-
m›z›n yan›nda yol arkadafll›¤›
yapmaktay›z. Ancak; hemen be-
lirtmeliyiz ki, “ASÜD” olarak; bi-
zim bu yolculukta  “AMBALAJ”
en vazgeçilmez argüman›m›zd›r. 

Zira “Sürdürülebilir G›da Gü-
venli¤i”, “Ambalajl› G›da”dan geç-

mektedir.

NEDEN?

Çünkü “AMBALAJLI GIDA ÜRE-
T‹M‹N‹N” tüm aflamalar› maksi-
mum hijyen koflullar›nda gerçek-
lefltirilir.  

Ve bilhassa saklama koflullar›-
na uyuldu¤u takdirde, raf ömrü bo-
yunca, g›da tazeli¤ini ve kalitesini
korur. 
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Bütün bunlar›n ötesinde “AM-
BALAJLI ÜRET‹M”, “KAYITLI ÜRE-
T‹M”  demektir.  Kay›tl› üretim ise
KAL‹TE ve GIDA güvenli¤i deneti-
minden geçmifl üretim demektir.
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›ndan
üretim izni alm›fl tüm ambalaj ve
ambalajl› g›dalar her yönüyle GIDA
GÜVENL‹⁄‹ denetimine tabidir. 

Hele ki sözünü etti¤imiz Süt ve
Süt Ürünleri olunca “AMBALAJ”›n
önemi daha da büyüktür. Zira sü-
tün çiftlikten sofralar›m›za ulaflana
dek kat etti¤i yolda, uygun hijyen
koflullar›n›n sa¤lanamamas› G›da
Güvenli¤i aç›s›ndan EN BÜYÜK
risktir. 

Oysa “sanayicimiz”, bu riskin
bilinciyle, sütü daha sa¤›mdan iti-
baren en yüksek hijyen standartla-
r›nda muhafaza etmekte ve tüketi-
ciye ulafl›ncaya dek gerekli tüm
KONTROLLERDEN geçirmektedir. 

Baflta da ifade etti¤imiz gibi,
“SÜT” yaflam›n her döneminde ihti-
yac›m›z olan “MUC‹ZEVÎ” bir g›da-
d›r. Sütün Mucizesi, do¤as›nda bu-
lunan ““PPrrootteeiinn--MMiinneerraall vvee VViittaammiinn””
içeri¤inden kaynaklanmaktad›r. 

Bu “DO⁄AL ‹ÇER‹⁄‹” oldu¤u
gibi ve de¤iflmeden tüketiciye ulafl-
t›rabilmek için AMBALAJ en önem-
li koruyucudur.

Yaflam›m›z›n Vazgeçilmesi
““‹‹ççmmee SSüüttüü””

Sofralar›m›z›n ayr›lmaz parças›
““YYoo¤¤uurrtt vvee AAyyrraann,, 

Her ö¤ünde tüketebildi¤imiz
““PPeeyynniirr””  

Sütle gelen sa¤l›kl› lezzetimiz
““DDoonndduurrmmaa””

Kahvalt›lar›m›z›n özel konu¤u
“Tereya¤” ve daha birçok süt ürünü
günlük yaflam›m›z içinde ihtiyaç
duydu¤umuz ve s›kl›kla tüketti¤i-
miz g›dalard›r.  

Dolay›s›yla Ambalajl› Süt ve
Süt ürünleri üretimi ve tüketiminin
artmas›na öncülük etmek en önem-
li önceli¤imizdir. 
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Kodeks

G›dan›n Kimli¤i;
ttiikkeettlleemmee:: Fiyat indirimi ve
promosyon amaçl› bilgiler ha-
riç olmak üzere, g›da madde-
sini tan›t›c› her türlü yaz›, özel

bilgi, ticari marka, marka ad›, g›da
maddesi ile ilgili kullan›lan özel
isimlendirme, resimsel ö¤eler veya
iflaretleri içeren ve g›dan›n ambala-
j›nda bulunan veya doküman, bil-
dirim, etiket gibi g›da ile birlikte
sunulan, g›day› tan›tan veya ifade
eden tan›t›m bilgilerini ifade eder.
G›da maddesinin etiketi, ambalaj›
ve biçimi sahte, yan›lt›c› veya g›da-
n›n do¤as›na, özelliklerine, bilefli-
mine, miktar›na, raf ömrüne, oriji-
nine ve üretim metotlar›na göre
hatal› bir izlenim yaratacak; g›da-
n›n sahip olmad›¤› etki ve özellikle-
re at›fta bulunacak; özellikleri aç›-
s›ndan benzer olan g›dalara üstün
oldu¤unu beyan edecek biçimde
olmamal›; yanl›fl izlenimler yarat-
mak suretiyle do¤rudan ya da do-
layl› olarak, anlam kar›fl›kl›¤›na yol
açabilecek veya tüketiciyi baflka g›-
da maddesi ile ilgili oldu¤unu dü-
flündürebilecek ya da tüketiciyi ya-
n›ltacak resim, flekil ve benzerlerini
içermemelidir. Bu hususlar g›da
maddesinin tan›t›m› ve reklam› için
de geçerlidir. Herhangi bir g›da
maddesinin etiketinde, o g›da
maddesinin hastal›klar› önleme,
iyilefltirme ve tedavi etme özelli¤i
oldu¤unu bildiren veya ima eden
ifadeler yer alamaz. Bu hususlar g›-
da maddesinin tan›t›m› ve reklam›
için de geçerlidir.

2255..0088..22000022 ttaarriihh vvee 2244885577 ssaayy››--
ll›› RReessmmii GGaazzeettee’’ddee yyaayy››mmllaannaann GG››--
ddaa MMaaddddeelleerriinniinn GGeenneell EEttiikkeettlleemmee
vvee BBeesslleennmmee YYöönnüünnddeenn EEttiikkeettlleemmee
KKuurraallllaarr›› TTeebbllii¤¤ii’’nnee ggöörree EEttiikkeettlleemmee
KKuurraallllaarr››::

11.. EEttiikkeett BBiillggiilleerrii

G›da maddelerinin etiketinde
bulundurulmas› zorunlu bilgiler:
(a) G›da maddesinin ad›, (b) ‹çin-
dekiler, (c) Net miktar›, (d) Üretici
veya ambalajlay›c› firman›n ad›,
tescilli markas› ve adresi, (e) Son
tüketim tarihi, (f) Parti numaras›
ve/veya seri numaras›, (g) Üretim
izin tarihi ve say›s›, sicil numaras›
veya ithalat kontrol belgesi tarihi
ve say›s›, (h) Orijin ülke, (›) Gerekti-
¤inde kullan›m bilgisi ve/veya mu-
hafaza flartlar›, (i) Hacmen %1.2
den fazla alkol içeren içeceklerde
alkol miktar›,

G›da maddelerinin etiketlerin-
de (a), (c), (e) ve (i) bentlerinde yer
alan bilgiler ayn› yüzde olmal›d›r.

22.. EEttiikkeett BBiillggiilleerriinniinn 
TTaann››mmllaarr››

aa)) GG››ddaa mmaaddddeessiinniinn aadd››:: 

G›da maddesinin ad› veya böy-
le bir ad›n olmamas› halinde, ürü-
nün gerçek do¤as› hakk›nda yeterli
ve do¤ru bilgiyi tüketiciye sunan

aç›klay›c› tan›mla belirtilmelidir.
Hiçbir ticari unvan, marka veya ürü-
nün içeri¤ini yans›tmayan ad ürü-
nün ad› olarak kullan›lamaz. Özel
ifllem görmüfl veya belli fiziksel
flartlarda bulunan ürünlerde ürü-
nün ad› ile birlikte uygulanan ifllem
veya fiziksel flart belirtilmelidir.

bb)) ‹‹ççiinnddeekkiilleerr:: 

G›da maddesinin üretiminde
veya haz›rlanmas›nda kullan›lan ve
de¤iflmifl formu ile de olsa son
üründe yer alan hammadde ve g›da
katk› maddeleri etiket üzerinde üre-
tim s›ras›nda kullan›ld›klar› mikta-
ra göre azalan oranlarda belirtilme-
lidir. EEttiikkeettiinnddee iiççiinnddeekkiilleerr lliisstteessii--
nniinn bbuulluunnmmaass›› zzoorruunnlluu oollmmaayyaann
üürrüünnlleerr;; Tek bir bileflenden oluflan
ve ad›ndan içindeki bilefleni aç›kça
anlafl›lan ürünler, patateste dahil
olmak üzere soyulmufl do¤ranm›fl
ve benzeri ifllemlere tabi tutulmufl
taze meyve ve sebzeler, tan›m›ndan
aç›kça karbonatl› oldu¤u belli olan
karbonatl› sular, tek bir üründen el-
de edilen ve içerisinde baflka bile-
flen kat›lmam›fl olan fermantasyon

E



sirkeleri, taze peynir ve eritme pey-
nirleri hariç içine laktik ürünler, en-
zimler ve mikroorganizma kültürle-
ri veya üretimde ihtiyaç duyulan
tuz d›fl›nda bileflen kat›lmam›fl
olan peynir, tereya¤›, fermente süt
ve kremalar’d›r.

G›da katk› maddeleri fonksi-
yonlar› ile birlikte ad› veya EC kod
numaras› ile verilmelidir. E¤er kul-
lan›lan katk› maddelerinin birden
fazla fonksiyonu var ise, söz konusu

g›dadaki fonksiyonu belirtilir. An-
cak modifiye niflastalar mutlaka
bitkisel orijini ile belirtilmelidir.

G›da aromalar›, "aroma(lar)"
olarak veya grup ismiyle belirtilme-
li veya aromay› tan›mlayan ".....
aromas›" fleklinde ifade edilmeli-
dir.

G›da maddesinin bilefliminde
tatland›r›c› var ise "içinde tatland›-
r›c› vard›r" ifadesi, hem fleker hem
tatland›r›c› var ise "içinde fleker ve

tatland›r›c› vard›r" ifadesi, g›da
maddesine % 10 veya daha fazla fle-
ker alkol eklenmifl ise "Afl›r› Tüketi-
mi Laksatif etkiye neden olabilir"
ifadesi, kullan›lan tatland›r›c› içeri-
sinde aspartam var ise "Fenil ala-
nin içerir" ifadesi yer almal›d›r.

Etikette belirtilmesi zorunlu
allerjen bileflenler varsa bu bile-
flenler son üründe de¤iflik bir form-
da olsalar bile, etikette aç›kça belir-
tilmelidirler.
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cc)) NNeett mmiikkttaarr::

- S›v› g›da maddelerinde ha-
cim olarak belirtilmelidir,

- Tane olarak sat›lan g›da mad-
delerinde ambalaj içinde tanelerin
kolayca görülüp, say›labilmesi kay-
d›yla adet olarak belirtilmelidir,

- Ambalaj›nda s›v› içinde su-
nulan kat› g›da maddelerinin süz-
me a¤›rl›¤› verilmelidir.

- E¤er ayn› miktarda ayn› ürü-
nü içeren iki veya daha fazla ba¤›m-
s›z ambalaj bir ambalaj içinde sat›-
fla sunuluyorsa, içindeki ambalajla-
r›n adedi ve net miktar› etiket üze-
rinde belirtilmelidir. Ancak, içteki
ambalaj d›fltan görülebilir ve say›-
labilir durumda ise ve bunlar›n her-
hangi birinin üzerindeki net mikta-
ra iliflkin bilgi d›fltan görülebiliyor-
sa d›fltaki ambalaj üzerinde adet ve
net miktar›n belirtilmesi zorunlu
de¤ildir.

- Ba¤›ms›z olarak sat›lamaya-
cak iki veya daha fazla ambalaj, bir
ambalaj içinde sat›fla sunuluyorsa
toplam net miktar belirtilmelidir.

- Say› veya a¤›rl›k olarak sat›-
lan ürünler tüketiciye ulaflana ka-
dar hacim veya kütlesinde önemli
miktarda kay›plar oluyorsa bu tür

ürünlerin net miktar›n›n belirtilme-
si zorunlu de¤ildir.

- Baharatlar ve bitkisel kar›-
fl›mlar hariç 5 g veya 5 ml den daha
küçük miktarlarda sat›fla sunulan
ürünlerde net miktar›n belirtilmesi
zorunlu de¤ildir.

dd)) ÜÜrreettiiccii vveeyyaa aammbbaallaajjllaayy››cc››
ffiirrmmaann››nn aadd››,, tteesscciillllii mmaarrkkaass›› vvee
üürreettiimm vveeyyaa aammbbaallaajjllaammaa yyeerrii aaddrree--
ssii:: Üretici veya ambalajlay›c›n›n ti-
cari unvan›, aç›k adresi ve tescilli
markas›, ithalatç›/ihracatç›/da¤›t›c›
firman›n ad› ve aç›k adresi bildiril-
melidir. Fason üretim/ambalajlama
yapt›r›lmas› halinde üretim/amba-
lajlama yapt›ran firman›n ad› ve
adresi belirtilmelidir.

ee)) SSoonn ttüükkeettiimm ttaarriihhii:: AAflflaa¤¤››ddaa--
kkii kkuurraallllaarraa ggöörree bbeelliirrlleenniirr::

11.. G›da maddesinin son tüke-
tim tarihi gün, ay ve y›l olarak etiket
üzerinde afla¤›daki flekilde kodlan-
madan belirtilmelidir.

22.. Birinci bent de verilen raf
ömürlerine ba¤l› kalarak son tüke-
tim tarihleri gün ay ve y›l olarak ve-
ya ay ve y›l olarak “.....tarihine kadar
tüketilmelidir.”  fleklinde belirtile-
bilir.

33.. Normal koflullarda yada am-
balaj› aç›ld›ktan sonra mikrobiyo-
lojik yönden çabuk bozulabilecek
g›da maddeleri için “..........tarihin-
den önce tüketilmelidir” ifadesine
yer verilmelidir. Bu ifade ile birlikte
etikette yer alacak gün ve ay olarak
belirtilen tarih, ürünün tüketilmesi
için son gündür. Bu ifade sadece
süt ürünleri, ›s›t›lmadan tüketilen
piflirilmifl ürünler, tütsülenmifl ve
kürlenmifl bal›k veya yemeye haz›r
et ürünleri, yemeye haz›r g›dalar,
piflirilmemifl ve yar› piflmifl pasta
veya hamur ürünleri, kanatl› veya
bal›k ürünleri ile vakum alt›nda ya-
da modifiye atmosferde paketlen-
mifl so¤ukta saklanan ürünler gibi
çabuk bozulabilen g›da maddele-
rinde bulunmak zorundad›r.

44.. G›da maddesinin belirtilen
son tüketim tarihi özel muhafaza
flartlar›na ba¤l› ise bu koflullar son
tüketim tarihinin yan›nda belirtil-
melidir. 

ff)) PPaarrttii vvee//vveeyyaa sseerrii nnuummaarraass››
vvaarrssaa kkoodd nnuummaarraass››:: 

Parti ve/veya seri numaras›
varsa kod numaras› belirtilmelidir.

gg)) ÜÜrreettiimm iizziinn ttaarriihhii,, ssaayy››ss›› vvee
ssiicciill nnuummaarraass›› vveeyyaa iitthhaallaatt kkoonnttrrooll
bbeellggeessii ttaarriihhii vvee ssaayy››ss››:: Etiket üze-
rinde Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›nca verilen üretim izin tarihi, sa-
y›s› ve sicil numaras› veya ithalat
kontrol belgesi tarihi ve say›s› be-
lirtilmelidir.

hh)) OOrriijjiinn üüllkkee:: 

“Türk Mal›” veya “TM” olarak
belirtilmelidir. ‹thal mal› g›da mad-
delerinde ise ülke ad› verilmelidir.

››)) GGeerreekkttii¤¤iinnddee kkuullllaann››mm bbiillggiissii
vvee//vveeyyaa mmuuhhaaffaazzaa flflaarrttllaarr››::

Tüketim öncesi bir ifllem ge-
rektiren durumlarda g›dan›n do¤ru
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kullan›m›n› sa¤lamak için gerekli
haz›rlama bilgisi etiket üzerinde
aç›kça anlafl›l›r biçimde yer almal›-
d›r. G›da maddesinin son tüketim
tarihi veya raf ömrünün yan› s›ra
özel muhafaza flartlar›n› gerektiri-
yorsa bu flartlar ve bu flartlarda kul-
lan›m› etiket üzerinde belirtilmeli-
dir.

ii)) AAllkkooll oorraann›› %% 11,,22''ddeenn ffaazzllaa
oollaann iiççeecceekklleerr;; Tebli¤ ekinde yer
alan Ek-8'de bulunan herhangi bir

bilefleni içeriyorsa, etikette ilgili bi-
leflenin isminden sonra gelmek
üzere "...... içerir" ifadesi bulunma-
l›d›r. Ancak bu bileflen bileflenler
listesinde özel bir grup ismine sa-
hipse veya ürün isminde yer al›yor-
sa bu ifadenin kullan›lmas›na gerek
yoktur. Gerekti¤inde fiaraplar, Aro-
matize fiaraplar, Aromatize fiarap
Bazl› ‹çecekler, Aromatize fiarap
Ürün Kokteyleri ve Distile Alkollü
‹çkiler tebli¤in Ek-8'de bulunan
herhangi bir bilefleni içeriyorsa eti-

kette ilgili bileflenin isminden son-
ra gelmek üzere "...... içerir" ifadesi
bulunmal›d›r. 

Yukar›da anlat›lan konularla il-
gili karfl›laflt›¤›n›z olumsuzluklar›
mutlaka 174 ALO GIDA HATTI’na
bildiriniz. Etiket g›dan›n kimli¤idir,
etiketten ne olur demeyiniz.

3.01.2008 tarihli ve 26765 say›l› Resmî Ga-
zete’de yay›mlanan Türk G›da Kodeksi Yu-
murta ve Yumurta Ürünleri Tebli¤inin 13

üncü maddesinin birinci f›kras›n›n (a) bendi afla-
¤›daki flekilde de¤ifltirilerek iflletmelere kolayl›k
sa¤lanm›flt›r.

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›’nca haz›rlanan
ve 27 Haziran 2009 tarih ve 27271 say›l› Resmî
Gazete’de yay›mlanan de¤ifliklik Tebli¤i ile “ A s›-
n›f› yumurtalarda iflletme ve kümes numaras›,
kolayca görülebilir, okunakl› ve en az 2 mm yük-
seklikte olacak flekilde yumurta kabu¤u üzerine
damgalan›r. Ancak iflletme numaras› damgala-
n›rken, il trafik kodu ve iflletmeye özgü kod ara-
s›nda bulunan ve bilgisayar destekli veri taba-
n›nda iflletme numaras›n› 14 haneye tamamla-
mak için kullan›lan s›f›rlar damgalanmayabilir.”
fleklinde düzenlenmifltir.

Tebli¤ de¤iflikli¤i 27.06.2009 tarihinde yü-
rürlü¤e girmifltir.

1133

Kodeks

KKaayynnaakkllaarr
http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/

2002-58.html

2

YYuummuurrttaa vvee yyuummuurrttaa 
üürrüünnlleerrii tteebbllii¤¤iinnddee
ddee¤¤iiflfliikklliikk



ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca; belirli dönemlerde çi¤ sü-
tün de¤erlendirilmesi, ülke-

miz süt üretiminin gelifltirilmesi,
kay›t alt›na al›nmas› ve çi¤ süt fi-
yatlar›nda istikrar›n oluflturulmas›
amac›yla ihracat yapan imalatç›,
imalatç›-ihracatç› firmalar›n ihtiyaç
duyduklar› süt tozunun yurt içinde
üretilmesi ve temin edilmesine yö-
nelik süt tozu üretiminin destek-
lenmesi amac›yla haz›rlanan Çi¤
Sütün De¤erlendirilmesine Yönelik
Destekleme Uygulama Esaslar›
Tebli¤i 30.04.2009 tarihli Resmi Ga-
zete’de yay›mlanarak yürürlü¤e gir-
mifltir. 

ÇÇii¤¤ SSüüttüünn DDee¤¤eerrlleennddiirriillmmeessiinnee
YYöönneelliikk DDeesstteekklleemmee UUyygguullaammaa
EEssaassllaarr›› 

DDeesstteekklleemmeeddeenn yyaarraarrllaannaaccaakkllaarr

Bakanl›ktan üretim izni alan,
g›da siciline kay›tl› süt tozu iflleme
tesislerine sahip ve Ulusal Süt
Konseyi’ne üye olan süt tozu üreti-
cisine; Dahilde ‹flleme Rejimi kap-
sam›nda faaliyet gösteren ve stan-
dartlara uygun üretti¤i ya¤s›z süt
tozunu kendi iflletmesinde kulla-
nan imalatç›lar ile imalatç›-ihracat-
ç›lara belgelendirerek satmak flar-
t›yla ton bafl›na ödeme yap›l›r.

MMüürraaccaaaatt yyeerrii vvee zzaammaann››

Desteklemeden yararlanmak
isteyen süt tozu üreticileri, iflletme-
lerinin kurulu bulundu¤u il/ilçe
müdürlüklerine istenilen belgeler
ile tebli¤in yürürlük tarihinden iti-
baren dönemi içerisinde müracaat
ederler.

SSüütt TToozzuu ÜÜrreetteennee 
DDeesstteekk VVeerriilliiyyoorr

Süt tozu üreticilerinden des-
tekleme öncesinde istenecek bel-
geler

Süt tozu üreticilerinden iste-
necek belgeler ve desteklemeden
yararlanma;

aa.. Baflvuru dilekçesi, 

bb.. Bakanl›ktan al›nan üretim
izin belgesi,

cc.. Ulusal süt konseyine üyelik
belgesi,

çç.. Ticaret ve Sanayi Odalar›n-
dan al›nacak kapasite raporu, 

dd.. Destekleme kapsam›nda,
üretebilece¤i süt tozu miktar›n›
gösteren noter onayl› taahhütna-
me, 

ee.. Ba¤l› bulundu¤u vergi daire-
sinden vadesi geçmifl vergi borcu
olmad›¤›na dair belge,

ff.. Süt tozu üreticisi ve ayn› za-
manda Dahilde ‹flleme Rejimi kap-
sam›nda yurt içinde imalatç›-ihra-
catç› olan firmaya ait Dahilde ‹flle-
me ‹zin Belgesi ve ekindeki Ham-
madde Sarfiyat Tablosu,

gg.. Sadece süt tozu üreterek sa-
tan iflletmelerden Dahilde ‹flleme
Rejimi kapsam›ndaki imalatç›-ihra-
catç›lar ile yap›lan sözleflme metni,

DDeesstteekklleemmee ööddeemmeessiinnee mmüürraa--
ccaaaatt

Destekleme ödemesine müra-
caat ve istenecek belgeler;  

aa.. Üretilen süt tozunun sat›fl›
sonras›nda destekleme ödemesi
için il/ilçe müdürlüklerine müracaat
edilir. 
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bb.. Dahilde ‹flleme Rejimi kap-
sam›ndaki imalatç›, imalatç›-ihra-
catç›lara yap›lan sat›fl faturas› ton
olarak düzenlenir ve bir nüshas› ib-
raz edilir. 

cc.. Üretilen süt tozunun sat›fl›
gerçekleflmeden destekleme öde-
mesi müracaat› kabul edilmez.

UUyygguullaammaa ddöönneemmii,, ppllaannllaammaa
vvee yyeettkkii

Destekleme uygulama dönemi
planlanmas› ve yetki afla¤›daki fle-
kilde uygulan›r.

aa.. Süt tozu desteklemesi için
baflvurular tebli¤in yay›mland›¤›
tarihte bafllar.

bb.. Süt tozu üreticilerince dü-
zenlenen taahhütleri dikkate alarak
bütçeyi aflmamak flart›yla üretim
planlamas› yapmaya, tebli¤de yer
almayan hususlarla ilgili talimatlar
yay›nlamaya, 2009/14850 say›l›
Hayvanc›l›¤›n Desteklenmesi Hak-
k›ndaki Bakanlar Kurulu Karar› çer-
çevesinde kalmak koflulu ile Bakan-
l›k yetkilidir.

cc.. Üretici örgütlerince, arz faz-
lal›¤› nedeniyle pazarlanamayan
çi¤ sütün, süt tozu üreticilerine pa-
zarlanmas›n› ve süt tozu üreticisi-
nin, üretim için ihtiyaç duydu¤u çi¤
sütün temin edilmesini sa¤layacak
düzenlemelerden Ulusal Süt Kon-
seyi yetkilidir.

YYüürrüürrllüükk:: Tebli¤ yay›m› tarihin-
de yürürlü¤e girer.

Desteklemeler

KKaayynnaakk
http://www.tugem.gov.tr/tugemweb/

hayvancilik_destekleri.html
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ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’nca haz›rlanan Hayvanc›l›-
¤›n Desteklenmesi Hakk›nda

Uygulama Esaslar› Tebli¤i 15 May›s
2009 tarihli Resmi Gazetede yay›m-
lanarak yürürlü¤e girdi.

Destekleme Yap›lacak Konular

– Anaç s›¤›r ve manda yetifltiri-
cili¤i desteklemeleri

– Buza¤› desteklemesi

– Anaç koyun ve keçi destekle-
meleri

– Tiftik keçisi yetifltiricili¤inin
ve tiftik üretiminin desteklenmesi

– Çi¤ süt üretiminin destekle-
mesi

– Ar› yetifltiricili¤inin destek-

lenmesi

– ‹pek böce¤i yetifltiricili¤inin

desteklenmesi

– Su ürünleri ürün ve yavru ba-

l›k desteklemeleri

– Yem bitkileri üretimi destek-

lemeleri

– Hayvan hastal›¤› tazminat›

desteklemeleri

– Hastal›ktan ari iflletme des-

teklemeleri

– Hayvan hastal›klar› ile müca-

dele desteklemeleri

– Programl› afl› uygulamalar›

– Akredite veteriner hekim

desteklemeleri

– Sözleflmeli besicilik destek-

lemeleri

– Hayvan genetik kaynaklar›n›n

korunmas›

Yürürlük: Tebli¤ hükümleri,

01.01.2009 tarihinden geçerli ol-

mak üzere yay›m› tarihinde yürürlü-

¤e girer.

KKaayynnaakk
http://www.tugem.gov.tr/tugemweb/

hayvancilik_destekleri.html
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FF››nndd››kkttaa aallaann bbaazzll›› gelir deste¤i ve
tteellaaffii eeddiiccii ööddeemmee dönemi bafll›yor

›nd›k Üreticilerine Alan Bazl›
Gelir Deste¤i Ve Alternatif
Ürüne Geçen Üreticilere Tela-

fi Edici Ödeme Yap›lmas›na Dair
2009/15201 Say›l› Bakanlar Kurulu
Karar› 15.07.2009 tarih ve 27289 sa-
y›l› Resmi Gazete’de yay›mlanarak
yürürlü¤e girdi. 

AAllaann bbaazzll›› ggeelliirr ddeessttee¤¤ii

11.. 22.11.2001 tarihli ve
2001/3267 say›l› Bakanlar Kurulu
Karar›yla yürürlü¤e konulan F›nd›k
Alanlar›n›n Tespitine Dair Karar ile
belirlenen ve ruhsat verilen saha-
larda f›nd›k yetifltiricili¤i yapan F›n-
d›k Üretici Belgesine sahip, kamu
kurum ve kurulufllar› hariç gerçek
ve tüzel kiflilere y›lda bir defaya
mahsus olmak üzere 2009, 2010 ve
2011 y›llar›nda her y›l için 150
TL/da alan bazl› gelir deste¤i öde-
mesi yap›l›r.

22.. Üretici baflvurular› 2009,
2010 ve 2011 y›llar›n›n Eylül-Aral›k
döneminde yap›l›r.

33.. Her y›la ait alan bazl› gelir
deste¤i ödemeleri, ilgili y›l› takip
eden y›l içerisinde yap›l›r.

TTeellaaffii eeddiiccii ööddeemmee

11.. F›nd›k Alanlar›n›n Tespitine
Dair Karar›n 1 inci maddesinde be-
lirtilen il ve ilçelerdeki, 1 inci, 2 nci
ve % 6’dan daha az e¤imli 3 üncü
s›n›f tar›m arazilerinde ve rak›m›
750 metrenin üzerindeki ruhsats›z
f›nd›k bahçelerini sökerek, alterna-

tif ürüne geçen kamu kurum ve ku-
rulufllar› hariç gerçek ve tüzel kifli
üreticilere, 2009-2012 y›llar› aras›n-
da sonbahar ve ilkbahar ekim/di-
kim dönemleri dikkate al›narak te-
lafi edici ödeme yap›l›r.

22.. Telafi edici ödemeler için
üretici baflvurular›, 2009-2012 y›lla-
r› aras›nda sonbahar ve ilkbahar
ekim/dikim dönemlerinde, Eylül-
Haziran aylar› aras›nda yap›l›r.

33.. Birinci f›kra kapsam›ndaki
üreticilerden;

33..11.. 2009-2010 döneminde
baflvuranlara, ilk y›l için 300 TL/da,
ikinci ve üçüncü y›llar için 150

TL/da olmak üzere 3 y›lda toplam
600 TL/da,

33..22.. 2010-2011 döneminde
baflvuranlara, ilk y›l için 300 TL/da,
ikinci y›l için 150 TL/da olmak üze-
re 2 y›lda toplam 450 TL/da,

33..33.. 2011-2012 döneminde
baflvuranlara 300 TL/da,  telafi edi-
ci ödeme yap›l›r.

OOrrmmaann vvee HHaazziinnee aarraazziilleerrii

Orman ve Hazine arazilerinde
f›nd›k üretimi yapan üreticiler bu
Kararda belirtilen destek ödemele-
rinden yararlanamazlar. Söz konu-
su f›nd›k bahçelerinin sökümünde
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2844 say›l› F›nd›k Üretiminin Plan-
lanmas› ve Dikim Alanlar›n›n Belir-
lenmesi Hakk›nda Kanun hükümle-
ri uygulan›r.

FFiinnaannssmmaann vvee ööddeemmeelleerr

Alan bazl› gelir deste¤i ve tela-
fi edici ödemeler ait oldu¤u y›llar›n
Merkezi Yönetim Bütçesinin ilgili
harcama tertibinden yap›l›r.

DDeenneettiimm,, ssoorruummlluulluukk vvee cceezzaaii
hhüükküümmlleerr

Alan bazl› gelir deste¤i ve tela-
fi edici ödemelere konu olan uygu-
lamalar›n bu Kararda belirlenen
usul ve esaslara uygunlu¤unun ve
sökümün gerçeklefltirildi¤i ve des-
teklemeye konu olan alternatif ürü-
nün ekiminin yap›ld›¤› gibi husus-
lar›n denetimi Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤› taraf›ndan yap›l›r.

DDüüzzeennlleemmee yyeettkkiissii

Bakanlar Kurulu Karar›n›n uy-
gulanmas›na iliflkin usul ve esaslar
Tar›mda Destekleme ve Yönlendir-
me Kurulunun uygun görüflü al›na-
rak, Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› ta-
raf›ndan ç›kar›lacak tebli¤ ile belir-
lenir.
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Desteklemeler

KKaayynnaakk
http://rega.basbakanlik.gov.tr/main.

aspx?home=http://rega.basbakanlik.gov
.tr/eskiler/2009/07/20090715.htm&main
=http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-
er/2009/07/20090715.htm

zl›› ggeelliirr ddeessttee¤¤ii vvee
ee ddöönneemmii bbaaflflll››yyoorr



EEYYEEDD aaçç››kkll››yyoorr:: ‘‘MMeeyyvvee ssuu--
yyuu nneeddiirr?? NNeeyyee mmeeyyvvee ssuuyyuu
ddeenniirr??’’

Meyve suyu endüstrisi ürünle-
ri, Türk G›da Kodeksi (TGK) gere-
¤ince, içerdikleri meyve oran›na
göre meyve suyu, meyve nektar›,
meyveli içecek ve aromal› içecek ol-
mak üzere dört ana kategoriye ayr›-
l›yor. 

Meyve oran›na göre en üst s›-
rada yer alan ve tamamen meyve-
den dönüflen meyve sular›n›n içeri-
¤indeki meyve oran› %100dür. Mey-
ve nektarlar›n›n meyve oran› %25
ile %99 aras›nda de¤iflen bir özelli-
¤e sahip. Ancak içermesi gereken
minimum meyve oran›, elde edildi-
¤i meyveye göre TGK’nde yasal ola-
rak belirleniyor. Örne¤in; viflne
nektar› için meyve oran› minimum
%35, fleftali nektar› için %45, kay›s›
nektar› için %40, portakal nektar›
için %50 olmal›d›r. Meyve nektar›-
n›n bir alt kategorisinde yer alan
meyveli içeceklerde meyve oran› en
az %10 – 24 aras›nda olmas› gere-
kirken, aromal› içeceklerin meyve
oran› ise genelde % 0 ile % 9 aras›n-
da de¤iflim gösteriyor. 

MEYED, “meyve suyu” kavram›
alt›nda iletilen tüm bu içecek kate-
gorilerinin tüketici taraf›ndan do¤-

ru alg›lanmas› ve bunun sonucu
olarak, etiket üzerini okuyarak ve
bilerek tüketmesi için bilinçlendir-
me çal›flmalar› sürdürüyor.  

MMeeyyvvee SSuuyyuu SSeekkttöörrüü SSoorruunnllaarr››--
nnaa BBaakk››flfl…… 

MEYED kuruldu¤u 1993 y›l›n-
dan bu yana, öncelikle meyve suyu-
nun ‘güvenilir g›da’ özelli¤inin,
‘sa¤l›kl› yaflam’ aç›s›ndan önemi-
nin ve gereklili¤i ile kategoriler ara-
s›ndaki farklar›n tüketicilere anla-
t›lmas› için u¤rafl veriyor. Türkiye,
sahip oldu¤u ekolojik özellikler, el-

veriflli dikim alanlar› ve yüksek ifl-
gücü sayesinde meyve üretiminde
dünyan›n önde gelen ülkeleri ara-
s›nda yer almas›na ra¤men, bu po-
tansiyelini meyve suyu sanayinde
yeterince kullanabilmifl de¤il. Buna
neden olan bafll›ca etkenleri flöyle
belirleniyor:  

° Sürdürülebilir ve siyasi etki-
lerden korunmufl ‘temel tar›m poli-
tikalar›’n›n oluflturulamamas›,

° Miras yoluyla tar›m arazileri-
nin küçük parçalara bölünmüfl ol-
mas›. Dolay›s›yla küçük arazi sa-
hiplerinin, teknoloji, mekanizas-
yon, ileri tar›m uygulamalar› ve bil-
gi kullanmalar›n›n maddeten
mümkün olmamas›,

° Ekolojik bölge özelliklerine
ve avantajlar›na uygun ürün deseni
oluflmamas›, Mevcut durumun, da-
ha ziyade, kulaktan kula¤a ve/veya
ticari al›flkanl›klara ba¤l› olarak, ço-
¤unlukla gelifligüzel geliflmelerle
ortaya konulmufl bir yap›dan ibaret
olmas›,

° Sadece taze sofral›k ihtiyac›
esas al›nd›¤› için ‘sanayiye uygun
meyve ve sebze’ türleri için üreti-
min olmamas›,

° Ekilebilir arazilerin sulanabi-
lir araziye dönüflmesinin, 1/3 ora-
n›ndan öteye geçememifl olmas›. 
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° Tüketiciler nezdinde katego-
rilerin aras›ndaki farklar›n net ola-
rak bilinmemesi,

° Meyve suyu ürünlerine karfl›
yanl›fl olarak oluflmufl ön yarg›lar›n
k›r›lmas›ndaki güçlük,

° Meyve suyu ile sa¤l›k iliflkisi-
nin Türk tüketicisi taraf›ndan tam
olarak bilinmemesi, (Burada Dünya
Sa¤l›k Örgütü’nün dünya çap›nda
yapt›¤› çal›flmay› MEYED Türki-
ye’de üstlenmek için çal›fl›yor.) 

Bu gibi temel ve yap›sal k›s›tla-
malar nedeniyle, Türkiye’nin çok
büyük potansiyeline ra¤men, ma-
alesef meyve üretimi art›k sanayi-
nin ihtiyac›na cevap veremez duru-
ma geldi. Bu da iç pazardaki büyü-
menin önünde engel oluflturdu¤u
gibi, uluslararas› pazarlardaki reka-
bet gücünü de azalt›yor. Tabi-
i ki bu önemli sorunlar›n kal›c› bir
flekilde çözümlenmesi için MEYED,
yo¤un çal›flmalar yürütüyor. 

Türkiye’de her mevsim meyve
üretilebilmesi ile taze meyve tüketi-
minin çoklu¤u ise meyve suyu tüke-
timinin düflük olmas› ile iliflkilendi-
rilebiliyor. Ancak her ne kadar mey-
ve suyu do¤rudan meyveden dö-
nüfltürülen bir içecek olsa da, mey-
ve ve meyve sular›na tam olarak bir-
birinin yerine geçen ürünler olarak
bak›lmamal›d›r. Meyve tüketmenin
sa¤l›k aç›s›ndan faydalar› tart›fl›l-
maz. Benzer flekilde, hem meyvenin
içerdi¤i vitamin, mineral, antioksi-
dan gibi besin ö¤elerini ihtiva et-
mesi, s›v› ihtiyac›n› karfl›lamas›
hem de her mevsimde ve her or-

tamda kolayl›kla ulafl›labilir olmas›
özellikleri ile meyve suyu tüketimi
de oldukça önemli. Zaten Ameri-
ka’da yap›lan araflt›rma sonuçlar›
da bireylerin meyve suyu tüketimi
al›flkanl›¤› artt›kça, taze meyve tü-
ketiminin de artt›¤›n› iflaret ediyor.
Özellikle obezite konusunda önem-
li çal›flmalara imza atm›fl olan Prof.
Theresa Nicklas bu de¤iflimin ço-
cuklarda gözlemlendi¤ine dair arafl-
t›rmalar ortaya koyuyor. Bu ve bu-
nun gibi araflt›rmalar ile bunun al-
t›nda yatan neden olarak ise ‘meyve
suyu tüketicilerinin daha sa¤l›kl› ve
bilinçli bir beslenme al›flkanl›¤› ge-
lifltirmesi’ gösteriliyor. 

KKiiflflii bbaaflfl››nnaa mmeeyyvvee ssuuyyuu ttüükkeettii--
mmii 22000088 yy››ll››nnddaa 1111 lliittrreeyyee uullaaflfltt›› !! 

Meyve suyu ve nektar› tüketimi
dünya çap›nda art›yor ve bu art›fl›n
önümüzdeki y›llarda da sürmesi
öngörülüyor. AB’de kifli bafl›na or-
talama meyve suyu ve nektar› tüke-
timi 23 litre iken; Almanya, Hollan-
da, Norveç, Avusturya, Rusya, Fran-
sa, ‹spanya, ‹sveç gibi ülkeler orta-
laman›n üzerinde tüketim gerçek-
lefltiriyor. Örne¤in; Almanya’da tü-
ketim 40 litre civar›ndayken, Hol-
landa ve Norveç’te 32 litre olarak
gerçeklefliyor. Do¤u Avrupa ülkele-
rinden Polonya ve Slovenya ise son
y›llarda yakalad›¤› ivme (30 litre) ile
dikkat çekiyor. 

Meyve suyu ve meyve nektar›
kategorileri aras›ndaki tüketim da¤›-
l›m›na bak›ld›¤›nda, Bat› Avrupa ül-
kelerinde tüketimin % 70’inin meyve
suyu, %30’unun ise meyve nektar›
oldu¤u göze çarp›yor. Yine Do¤u Av-
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rupa ülkelerinde bu oran %52’ye
%48 olarak görülüyor. Türkiye’deki
tüketiciler sektörün tüm ürünleri
aras›ndaki tercihlerini %66’l›k bir
oran ile nektarlardan yana kullan›-
yor. Buna karfl›l›k tüketimde %100
meyve suyunun pay› henüz %7’den
%9 oran›na yükseldi. 

4 ana kategori esas al›nd›¤›nda
ise kifli bafl›na tüketim 2007 y›l›nda
ilk defa 10 litre baraj›n› aflt›. 2008
y›l›na bak›ld›¤›nda ise bu rakam›n
11 litre civar›na yükseldi¤i görülü-
yor. 2000’li y›llar›n bafl›ndan bu ya-
na yaflanan büyüme ise devam edi-
yor. Meyve suyu ve nektarlar›ndaki
da¤›l›ma bak›ld›¤›nda, Bat› Avrupa
pazar›n›n tam tersine, tüketicilerin
tercihlerini %89 oran›nda nektarlar-
dan yana kulland›¤›n› dikkat çeki-
yor. Yaln›zca meyve suyu ve nekta-
r›na bak›ld›¤›nda ise kifli bafl› tüke-
tim 8 litre olarak görülüyor. Bir di-

¤er deyiflle, Türkiye’deki meyve su-
yu ve nektar tüketimi AB ülkeleri
ortalamas›n›n 1/3’i, Almanya’n›n
ise 1/5’i oran›nda gerçeklefliyor. 

‹statistiklerin iflaret etti¤i gibi
Türkiye’deki tüketim henüz AB ül-
kelerinin oldukça alt›nda olsa da,
Türk meyve suyu sektöründeki bü-
yüme rakamlar› bu ülkelerdekinin
oldukça üzerinde. Meyve suyu ve
nektar› tüketimi, yurtd›fl›nda oldu-
¤u gibi tüketicilerdeki sa¤l›kl› bes-
lenme bilincindeki geliflim ile para-
lel olarak art›yor. Bu nedenle, al›n-
mas› gereken uzun bir mesafe olsa
da, sektördeki oyuncular›n kaliteli
ve yarat›c› üretimleri ile tüketicile-
rin yaflam kalitesini art›rmak için
girdikleri yollar›n kesiflece¤i ve Av-
rupa ülkeleriyle aras›ndaki fark›
beklenenden k›sa bir sürede kapa-
taca¤› düflünülüyor. 

‘‘22000088 yy››ll››nnddaa ttooppllaamm mmeeyyvvee ssuu--
yyuu ttüükkeettiimmii 778800 mmiillyyoonn lliittrreeyyee uullaaflfltt››’’ 

Sektörde tüketime haz›r ürün
ve ara mamul haz›rlayan üreticiler
olmak üzere faaliyet gösteren 35 fir-
man›n y›ll›k cirosu ise yaklafl›k 1
milyar TL civar›nda. 2008 y›l›nda

toplam meyve suyu, nek-
tar›, meyveli ve aromal›
içecek tüketimi yaklafl›k
780 milyon litreye ulafl-
t›. Tüketimin ise yaklafl›k
%66’s›n› meyve nektarla-
r› oluflturdu. Meyve nek-
tar› kategorisinde en çok
tercih edilen ilk üç ürün
s›ras› ile fleftali (%36.7),
viflne (%23.5) ve kay›s›
(%16.0). Bunlar› kar›fl›k ve
portakal izliyor. Son dö-
nemlerin en h›zl› büyüyen
kategorisi %100 meyve sula-
r›n›n tüketim pay› ise yakla-
fl›k %9 civar›nda. Tüketicile-
rin %100 meyve sular› aras›n-
da en çok sevdikleri tatlarda
ilk iki s›ray› %30’luk payla el-

ma ve %25’lik payla kar›fl›klar al›yor.
Sa¤l›k trendinin etkisiyle son y›llar-
da dünya çap›nda ad›ndan çokça
bahsettiren nar ise %9’luk pay› ile 3.
s›radaki portakal›n (% 16) ard›ndan
geliyor. Nar›, üzüm ve domates izli-
yor. Meyveli içeceklerde ise ilk 3 s›-
ray› fleftali, viflne ve kar›fl›klar olufl-
tururken, aromal› içeceklerde tüketi-
ci tercihleri nektarlarda oldu¤u gibi
s›ras›yla fleftali, viflne ve kay›s›dan
yana. 

2008 y›l›nda, krizin etkisiyle, fi-
yatlar› di¤er kategorilere göre daha
yüksek olan %100 meyve suyu ve
nektarlardan daha düflük meyve
oranl› ve aromal› içeceklere bir kay›fl
gözlemlendi. Bu nedenle %100 mey-
ve suyunda düflüfl, aromal› içecek-
lerde ise ciddi bir art›fl olmas› ile bir-
likte nektarlar›n büyüme h›z› azald›. 

22000088 yy››ll››nnddaa 113311 mmiillyyoonn ddoollaarr--
ll››kk mmeeyyvvee ssuuyyuu iihhrraaccaatt›› yyaapp››lldd›› !! 

Sektörde faaliyet gösteren bel-
li bafll› 35 firma 150’nin üzerinde
ülkeye ihracat yap›yor. Mevcut üre-
tilen toplam meyve suyunun %30’u
ihraç ediliyor. Tüm dünyada oldu-
¤u gibi, Türkiye’de de ambalajlama
ve nakliye aflamas›ndaki avantajlar›
nedeniyle meyve sular› genelde
konsantre olarak ihraç ediliyor. Yi-
ne de ulusal markalar, d›fl Pazar raf-
lar›ndaki yerini gün geçtikçe sa¤-
lamlaflt›r›yor. 

1970’de 6 bin ton gibi sembo-
lik bir rakam ile bafllayan meyve su-
yu ihracat›, 2008 y›l›nda hacimsel
olarak 66 bin ton ve de¤er olarak da
131 milyon dolara kadar yükseldi.
2008 y›l›nda di¤er meyve/sebze su-
lar› kategorisi Türkiye’nin en önem-
li ihraç kalemi olan elma suyu/kon-
santrelerini geride b›rakarak ilk s›-
raya yerleflti. Viflne, fleftali, kay›s› ve
sebze sular› gibi ürünlerin bulun-
du¤u bu grubun pay› de¤ersel ola-
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rak toplam›n %53'ünü oluflturdu.
Y›llard›r ihracatta en önemli yeri
tutan elma suyunun toplam ihra-
cattaki pay› ise 2008 y›l›nda de¤er
olarak %34'e geriledi. ‹hracatta 3.
s›ray› ise kar›fl›k meyve/sebze sular›
al›yor. Türkiye’nin meyve suyu/kon-
santresi ihracat›nda en önemli pa-
zar Almanya. ‹hraç edilen ürünlerin
hacimsel olarak %15'i Almanya’ya
gidiyor. De¤er olarak pay› ise
%19,6. Almanya’y› %13 ile Hollan-
da, %7 ile ‹ngiltere ve %6,8 ile Ame-
rika izliyor. Di¤er önemli pazarlar
ise Japonya, Fransa, ‹talya, Güney
Kore Cumhuriyeti, Irak, ‹srail, Azer-
beycan, Kuzey K›br›s Türk Cumhu-
riyeti ve Kazakistan olarak ortaya
ç›k›yor. Bugün sektör oyuncular›
yaklafl›k 150 ülkeye ihracat yap›yor.  

‘‘YYaa 55 mmeeyyvvee yyee yyaa ssuuyyuunnuu iiçç’’
kkaammppaannyyaass›› ssttaarrtt aalldd›› !! 

Meyve suyu tüketimi, ba¤›fl›k-
l›k sistemini güçlendirmek, çeflitli
kanser, kalp hastal›klar›na karfl› ko-
runmak, ölçülü kalori almak, sa¤l›k-
l› beslenmek, sinir, sindirim siste-
mini güçlendirmek, yafllanmay› ge-
ciktirmek, k›saca sa¤l›kl› ve zinde
bir yaflam için büyük önem tafl›yor.
Dünya Sa¤l›k Örgütü’nün de bu ne-
denle destekledi¤i ‘5 plus a day’
kampanyas› kapsam›nda günde
400 grama denk gelecek flekilde 5
ö¤ün meyve ve sebze tüketilmesi
öneriliyor ve 1 bardak %100 meyve
suyu da bir porsiyon meyve ile efl-
de¤er olarak kabul ediliyor. Bu
kampanya, benzer isimle, çeflitli ül-
kelerde uygulan›yor. Özellikle C vi-
tamini ve mineral deposu olan
meyve suyunun günde 185 ml civa-
r›nda tüketilmesi öneriliyor. Bu

miktar y›la vuruldu¤unda kifli bafl›-
na 67.52 litre tüketilmesi anlam›na
geliyor. Türkiye’deki y›ll›k yaklafl›k 1
litre/kifli olan %100 meyve suyu tü-
ketimi göz önünde bulunduruldu-
¤unda, sa¤l›kl› bir yaflam için Dün-
ya Sa¤l›k Örgütü taraf›ndan öneri-
lenin sadece %1,5’i kadar tüketil-
mesi oldu¤u ortaya ç›k›yor. 

Ayn› hedeften yola ç›karak ME-
YED de, tüketicilerin bilincinin art›-
r›lmas› için meyve suyu ve benzeri
ürünlere iliflkin g›da güvenli¤i, am-
balajlaman›n önemi ile sa¤l›kl›
beslenme konular›n› halka aktar-
mak gerekti¤i inanc›yla  “Ya 5 Mey-
ve Ye, Ya Suyunu ‹ç” ad› ile bir kam-
panya bafllatt›. 

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’n›n 2009 y›l›nda ilan etti¤i “Güve-
nilir G›da Sa¤l›kl› Yaflam” kampan-
yas›na paralel olarak bafllat›lan bu
kampanya ile tüketicilere meyve su-
yu ve benzeri ürün kategorileri ara-
s›ndaki farklar› ve g›da güvenli¤inin
önemi anlat›lacak. Bu do¤rultuda,
MEYED üyesi firmalar›n da deste¤i
ile tüketicilere ulaflmak amac›yla
haz›rlanan bilgilendirme broflürleri
çeflitli platformlarda da¤›t›lmaya
baflland›. Broflürlerde, çeflitli mey-
velerin ve bunlar›n›n sular›n›n fay-
dalar›na, uzman görüflleriyle de¤i-
niliyor. ‹çeri¤indeki bilgiler tüketici-
ye ayn› zamanda, faydalar konusun-
da önemli püf noktalar› sunuyor. 

Kampanya kapsam›nda haz›r-
lanan bu broflürlerin ürünler üzerin-
de de da¤›t›m›n›n sa¤lanmas› he-
defleniyor. ‹leriki dönemlerde ise,
anaokullar›, ilkö¤retim okullar› ve
üniversitelerde etkinlikler yap›lmas›
ve t›p dünyas›ndan uzman isimlerle
ortak seminerler düzenlenmesi he-
defleniyor. Kampanyan›n nihai he-
defi ise, her yafl ve meslek grubun-
daki meyve suyu tüketicilerine,
mümkün olan tüm kanallar ile do¤-
ru ve e¤itici bilgiler sa¤lamak. 

MMEEYYEEDD KKiimmddiirr??  

Türk meyve suyu sektöründe
faaliyet gösteren 35 üretici firma ve
destekleyici, tedarikçi önemli fir-

malar ile birlikte 42 üyesi bulunan
Meyve Suyu Endüstrisi Derne¤i
(MEYED) çat›s› alt›nda temel ortak
hedef, bir sektör birli¤i olarak hare-
ket etmek ve sektörün sorunlar›na
bu yolla çözüm bulmak. MEYED,
meyve suyu kavram›n› tan›tmak,
sektör içi iflbirli¤ini gelifltirmek,
üretici firmalar aras›ndaki bilgi de-
¤iflimini h›zland›rmak, konu ile ilgi-
li araflt›rmalar› desteklemek, kamu-
oyunu – meyve suyu bileflimi, tek-
nolojisi, kalitesi ve besin de¤eri ko-
nusunda – bilinçlendirmek ve ilgili
dernek ve kurulufllar› meyve suyu
ve tan›t›m› konusunda bilgilendir-
mek amac›yla, kuruldu¤u 1993 y›-
l›ndan bu yana hizmet veriyor. 

MEYED ayn› zamanda, ilgili
uluslararas› kurulufllara (IFU-Ulus-
lararas› Meyve Suyu Üreticileri Fe-
derasyonu, AIJN-Avrupa Meyve Su-
lar› Birli¤i gibi) sektör ad›na üye ola-
rak ve ulusal g›da dernekleri ile or-
tak çal›flmalar yaparak, yurtd›fl› pa-
zarlar›ndaki geliflmeleri takip ediyor. 

MEYED, bünyesindeki üye fir-
malara do¤ru bilgi ak›fl› sa¤lamak
ad›na farkl› çal›flma gruplar› alt›nda
çal›flmalar›n› sürdürüyor. Sektörel
vizyonu, bilimsel platform ile para-
lel tutabilmek ad›na akademisyen
ve uzman isimlerin araflt›rmalar› ile
onlar›n çal›flma raporlar› kaynak
al›n›yor. Meyve üreticileri ile iliflki-
ler konusunda aktif çal›flan Tar›m
Çal›flma Grubu, düzenli olarak ra-
porlama yap›yor. Bürokratik ‹fller
Çal›flma Grubu ise, yasal düzenle-
meler konusunda yol gösterici ça-
l›flmalar gerçeklefltiriyor. Böylece
tüm MEYED üyelerinin bilgi ve ya-
sal düzenleme ihtiyaçlar›, bir çat›
alt›nda regüle edilmifl oluyor. Mey-
ve suyu bileflimi, teknolojisi, kalite-
si ve besin de¤erine iliflkin araflt›r-
malar›n› destekleyen dernek, dün-
ya meyve suyu endüstrisini de dü-
zenli olarak takip ediyor. Ayr›ca ‹le-
tiflim Çal›flma Grubu ile de derne-
¤in sadece üyeler ile de¤il, sektör
ve tüketici ile do¤ru bilgi ak›fl›n›
sa¤lamak için hizmet veriliyor. 
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üm dünyada 20. yüzy›lda hay-
vanc›l›k sektörü geliflmifl ülke-
ler taraf›ndan flekillendirilmifl,

ancak son 20 y›lda ise geliflmekte
olan ülkeler gelir düzeylerindeki ar-
t›flla birlikte sektörde söz sahibi ol-
mufllard›r.

Geliflmifl ülkelerin et tüketim-
leri uzun y›llar boyunca sabit kal-
mas›na ra¤men, geçen 20 y›l için-
de, geliflmekte olan ülkelerde kifli
bas›na; et tüketimi % 100 oran›nda

art›fl göstermifltir. Ancak bu art›fl
oranlar›na ra¤men geliflmifl ülke-
lerdeki kifli bas›na et tüketimi, ge-
liflmekte olan ülkelere nazaran hala
3 – 4 kat daha fazlad›r. 2006 y›l› iti-
bar› ile dünyada 182 milyon ton
olan K›rm›z› et üretiminin 2007 y›-
l›nda da sadece yüzde bir art›fl gös-
terdi¤i, 2008 y›l›n›n ilk yar›s›nda da
ayn› seviyeyi korudu¤u görülmekte-
dir. Yaklafl›k % 6’s› ticarete konu
olan k›rm›z› etin ancak % 1’i stok-

lanmakta, geri kalan % 99 ise tüke-
tilmektedir.

Dünya sera gaz› emisyonunun
% 18’i hayvansal faaliyetlerden
kaynaklanmaktad›r. Bu durum
hayvanc›l›k üretim tekniklerinin
yeniden gözden geçirilmesini ge-
rektirmekte ve hayvan say›s›n› art-
t›rmak yerine birim hayvandan
yüksek verim almak önem arz et-
mektedir.
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TTaabblloo 11..  Et ürünleri için belirlenen uluslar aras› fiyat endeksi ve se-
çilmifl baz› et ürünlerinin fiyatlar›/ 2003-2007 (FAO)

Dünya Et Ürünleri / 2017 Fiyat

Tahminleri (OECD/ FAO 2008)

Et ürünleri Uluslararas› fiyat en-
deksi/ FAO

Seçilmifl Et Ürünleri Fiyatlar›/ FAO

Koyun

S›¤›r

Domuz

Kümes hayvanlar›

DDüünnyyaaddaa vvee TTüürrkkiiyyee’’ddee

eett vvee eett üürrüünnlleerrii
sseekkttöörrüü



11.. DDüünnyyaaddaa EEtt SSeekkttöörrüü 

FAO raporuna göre, Mart 2006
et fiyat endeksi A¤ustos 2007 de
112 den 123 e ç›kart›lm›fl ve tüm et
gruplar›nda fiyat art›fllar›na sebep
olmufltur. 2007 y›l›n›n A¤ustos
ay›ndaki s›¤›r eti fiyatlar› 2006 y›l›-
n›n ayn› ay›na göre % 6 oran›nda
yükselmifltir. 

Büyük et üreticisi ülkelerin
üretim maliyetlerindeki art›fl göz
önüne al›nd›¤›nda et fiyatlar›n-
daki yükseliflin devam edece¤i
beklenmektedir. 

24. sayfada yer alan
grafiklerde et ürünle-
ri için belirlenen
uluslar aras› fiyat
endeksi ve seçilmifl
baz› et ürünlerinin fiyat-
lar› gösterilmektedir.

G›da sektörü incelendi¤inde;
yem fiyatlar›nda ve taleplerde gö-
rülen art›fl, geçmifl y›llara oranla et
fiyatlar›n›n yüksek olaca¤›n› göster-
mektedir. Özellikle büyükbafl hay-
van haricindeki hayvanlardan elde
edilen ürünlerde, bahse konu hay-
vanlar›n rasyonlar›nda ucuz mali-
yetli tane yemler kullan›lamad›¤›
için, fiyat art›fllar› engelleneme-

mektedir. Üretim maliyetlerinin
yüksek olmas›, önümüzdeki 10 y›l-
l›k süreçte et fiyatlar›n›n da yüksek
olmas›na neden olacakt›r. 

2008- 2017 y›llar› aras›nda çift-
lik hayvanlar›ndan elde edilen
ürünler için öngörülen fiyat ortala-
malar›, 1998- 2007 y›llar› aras› fiyat

ortalamalar›ndan %
20 fazla ola-

cakt›r.

2007- 2008 dönemin-
de 100 kg. s›¤›r eti fiyat› 250 € iken,
2016- 2017 y›llar› için tahmin edi-
len fiyat 100 kg. s›¤›r eti için
261€’dur. Tablo 2’de yer alan Eylül

2008 tarihi ile bir önceki y›l›n ayn›
dönemi aras› Avrupa Birli¤i dana
eti pazar fiyatlar› yer almaktad›r.

22.. DDüünnyyaa EEtt SSeekkttöörrüü 
DDeennggeelleerrii ((ÜÜrreettiimm// 
TTüükkeettiimm))

Global s›¤›r eti üretimi 2007 y›-
l›nda 67 milyon ton olmufl ve bir
önceki y›ldan % 1,3 oran›nda azal-
m›flt›r. Geliflmekte olan ülkelerde
üretim % 3,2 oran›nda art›fl göste-

rerek 37,5 milyon tona ulafl-
m›flt›r. 

Koyun ve
keçi eti üreti-
mi ise 2007 y›-
l›nda 2006 y›-

l›n ile karfl›laflt›-
r›ld›¤›nda % 2,1

oran›nda artm›fl ve
13,9 milyon ton olmufl-

tur. Bu art›fla Çin’ in de-
vam eden büyümesi yan›n-

da, ‹ran ve Pakistan’ dan ge-
len dinamik iç talep de sebep ol-

mufltur. 2007 y›l› dünya koyun ve
keçi eti ihracat› 840,000 ton olarak
gerçekleflmifltir.

2007 y›l› üretim rakamlar› ince-
lendi¤inde yem maliyetlerinin ve fi-
yat art›fllar›n›n üretimi olumsuz et-

AB Dana Eti Pazar Fiyatlar› 09/ 2007 12/ 2007 02/2008 09/ 2008

6-12 ay yafll›/ 300 kg. dan düflük dana eti (€/ 100 kg. canl› a¤›rl›k) 203,13 186,99 199,24 207,34

8 gün- 4 hafta yafll›/ süt dana (€/ bafl) 161,76 135,29 160,55 158,25

Mezbahal›k buza¤›/ (€/ 100 kg. karkas a¤›rl›¤›) 636,44 638,02 575,19 461,34

TTaabblloo 22.. AB Dana Eti Pazar Fiyatlar› (AB Tar›m ve K›rsal Kalk›nma Birimi)

22000055 ((mmiillyyoonn ttoonn)) 22000066 ((mmiillyyoonn ttoonn)) 22000077 ((mmiillyyoonn ttoonn)) 22000066-- 22000077 %% ddee¤¤iiflfliimm

ÜÜrreettiimm

S›¤›r eti 64,5 66,2 67,1 1,3

Koyun eti 12,9 13,6 13,8 2,1

TTiiccaarreett

S›¤›r eti 6,6 6,8 7,0 2,5

Koyun eti 0,8 0,8 0,8 - 0,3

AArrzz// ttaalleepp ggöösstteerrggeelleerrii ((kkgg// yy››ll))

Geliflmifl ülkeler 58,6 59,0 59,3 0,6

Geliflmekte olan ülkeler 31 31,6 31,6 - 0,1

TTaabblloo 33.. Dünya Et Sektörü Dengeleri (FAO)
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kiledi¤i görülmektedir. 2008 y›l›
üretimleri ise seçilmifl lider ülkeler-
de Çin hariç üretim düflüklü¤ü ola-
ca¤›n› göstermektedir.

2006 ve 2008 y›llar› içerisinde
yem fiyatlar›ndaki art›fllar, mamul
ürün fiyatlar›ndaki art›fllar ve bu-
nun talep daralmas›na neden ol-
mas› önümüzdeki 10 y›la iliflkin
üretim-tüketim tahminlerinin yeni-
den yap›lmas›n› gerekli k›lm›flt›r. 

Tablo 5’te OECD-FAO
taraf›ndan yap›lan
tahminler, dünya et
üretim ve tüketim
rakamlar›n›n önü-
müzdeki 10 y›l
içerisinde fazla
de¤iflmeyece¤ini
göste rmekted i r .
Ancak, geliflmifl ülke ta-
lepleri ayn› kalmakta veya azal-
maktayken, geliflmekte olan ülke-
lerin talep ve üretimlerinde biraz
art›fl olaca¤› tahmin edilmektedir.

2008 y›l› Eylül ay› itibariyle,
hububat ve dolay›s› ile yem fiyatla-
r›ndaki düflüflün et sektörünü de
etkileyece¤i düflünülmekle birlikte,
etkinin 2008 y›l› içerisindeki denge-
leri fazla de¤ifltirmesinin de müm-
kün olmad›¤› vurgulanmaktad›r.

Özellikle sürü büyüklü¤ü, hayvan
say›s›, üretim süreci gibi etkenlerin
yem fiyatlar›ndaki dalgalanmay›
ürüne yans›tmas›n›n belirli bir za-
man alacak olmas›n›n bu görüflü
destekleyen unsurlar oldu¤u vurgu-
lanmaktad›r. 

Di¤er taraftan yem fiyatlar›nda
belirli düflüfller olmakla birlikte ha-

la daha fiyatlar›n
2 0 0 6

ön-
cesi se-
viyelerin
de üzerinde sey-
retti¤i, dolay›s› ile yüksek maliyet-
ler nedeniyle talebin istenilen sevi-
yede artmad›¤› da vurgulanmakta-
d›r. 2008 y›l› ve sonras›nda, Güney
Asya ve Rusya k›rm›z› et talebini ve

dolay›s› ile et ticaretini yönlendir-
meye devam edece¤i beklenmekte-
dir.

33-- TTüürrkkiiyyee EEtt SSeekkttöörrüü 
DDeennggeelleerrii ((ÜÜrreettiimm// 
TTüükkeettiimm))

Ülkemizde 2007 y›l›nda gerçek-
leflen toplam et üretimi  (kasapl›k
güce göre k›rm›z› et 800 bin ve be-
yaz et 1 milyon ton) 1. 8 milyon to-
na yaklaflm›flt›r. Türkiye’ nin gele-

cek 10 y›l için öngördü¤ü et
üretim miktar› ise 3 milyon

tondur.

2007 y›-
l›nda k›rm›z›
et üretimi,
2006 y›l›na

göre toplam-
da %31.54 ora-

n›nda artarak 576
841 tona ulaflm›flt›r. Bu

miktar›n %74.96’unu s›¤›r
eti, %20.47’sini koyun eti,

%4.22’sini keçi eti,  %0.34’ü ise
manda ve deve etinden oluflmakta-
d›r. 

Ülkemizde sa¤l›kl› veriler ol-
mad›¤› için k›rm›z› et sektöründe
belirli tahminler yapmak son de-
rece güç olmaktad›r. Ancak, mev-
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11000000 TToonn 22000077 22000088

Amerika 12,002 11,991

Brezilya 9,365 9,200 

Çin 7,480 7,730

AB 27 8,234 8,195

Arjantin 3,218 3,300

Avustralya 2,180 2,123

Rusya 1,370 1,340

TTaabblloo 44.. Lider Ülkeler S›¤›r Eti
Üretimleri 2007 – 2008 y›lsonu tah-
mini

22000077 22000088 22001100 22001155 22001177

DDaannaa// ss››¤¤››rr eettii 

Üretim 26872 26576 26280 26900 27200

Kifli bafl› tüketim 15,5 15,4 15,2 15,3 15,3

KKooyyuunn eettii

Üretim 2904 2802 2748 2750 2748

Kifli Bafl› Tüketim 1,8 1,8 1,7 1,6 1,6

NON- OECD

DDaannaa// ss››¤¤››rr eettii

Üretim 40534 41342 44160 49972 52201

Kifli Bafl› Tüketim 5,1 5,2 5,4 5,7 5,8

KKooyyuunn eettii

Üretim 10828 11022 11575 12839 13358

Kifli Bafl› Tüketim 1,8 1,8 1,9 2,0 2,0

TTaabblloo 55.. Dünya Et Projeksiyonu (2007- 2017/ FAO)



cut veriler ile yap›lan de¤erlendir-
meler, yem fiyatlar›ndaki yüksek
art›fl›n k›rm›z› et sektörünü olum-
suz etkiledi¤ini göstermektedir.
2008 y›l› ilk yar›s›nda, artan fiyat-
lar nedeniyle tüketimin yavaflla-
mas› ve bunun üretimde belirli bir
art›fl›n olmas›n› engelledi¤i yö-
nündedir.

Ülkemizdeki Üretici Et Sat›fl Fi-
yatlar›, s›¤›r etinde 2006- 2007 dö-
neminde %2,4, 2007- 2008 döne-
minde ise %4,5 oran›nda, koyun-
kuzu etinde ise 2006–2007 döne-
minde %3,8 ve 2007–2008 döne-
minde de %7,4 oran›nda artm›flt›r.

Yem fiyatlar›nda yüzde yüzün
üzerindeki art›fllar, 2008 y›l›nda en
önemli sorunu teflkil etmifl, et fi-
yatlar›n›n yüzde onun alt›nda art-
mas› sonucu üreticinin olumsuz
etkilenmesine ve üretimin düflme-
sine yol açm›flt›r. Et fiyatlar›n›n za-
ten dünya ortalamalar›n›n üzerin-
de olmas› nedeniyle fiyat art›fllar›-
n›n do¤rudan tüketimi azalt›c› bir
etkisi olmakta, tüketiciler fiyat art›-
fl› durumunda, alternatif hayvansal
proteine (kanatl› eti) yönelmekte-
dirler. 

2008 y›l› Eylül ay› itibariyle
Ramazan ay›n›n da etkisi ile et fi-
yatlar›nda belirli bir art›fl yaflan-
maktad›r. Eylül ay› itibariyle 11
YTL seviyesine yükselen dana eti
karkas fiyat›n›n bu dönemde üreti-
ciyi memnun etti¤i görülmekle bir-
likte, art›fl›n hala daha yem fiyatla-
r›ndaki art›fl› karfl›lamad›¤› ve kar
marjlar›n›n hala düflük oldu¤u gö-
rülmektedir.

Di¤er taraftan yem fiyatlar›nda
beklenen düflüklüklerin, fiyatlar›
2006 y›l› öncesi seviyelere getirme-
yecek olmas› nedeniyle yüksek yem
maliyetlerinin k›rm›z› et sektörünü
ülkemizde ve dünyada 2008 y›l› son
döneminde ve 2009 y›l›nda olum-
suz etkilemeye devam etmesi bek-
lenmektedir.
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KKeessiilleenn hhaayyvvaann
ssaayy››ss›› ((bbaaflfl))

VVeerriimm// kkaarrkkaass
aa¤¤››rrll››¤¤›› ((kkgg))

EEtt ÜÜrreettiimmii ((bbiinn
ttoonn))

BBüüyyüükkbbaaflfl

2006 1760655 1945 341879

2007 2014674 1950 434395
KKüüççüükkbbaaflfl

2006 4763394 158 81899

2007 6456552 158 118075

TTaabblloo 66.. Türkiye’ de kesilen büyükbafl ve küçükbafl hayvan say›s› ve et
üretim miktarlar› (2006- 2007/ TÜ‹K- FAOSTAT)

ÜÜrrüünnlleerr
FFiiyyaattllaarr ((YYTTLL//kkgg)) YY››llll››kk DDee¤¤iiflfliimm ((%%))

22000066 ((OOccaakk)) 22000077 ((OOccaakk)) 22000088 ((OOccaakk)) 22000077//66 22000088//77

Dana Eti 8.64 8.85 9.25 2.4 4.5

Koyun-Kuzu Eti 8.94 9.28 9.97 3.8 7.4

TTaabblloo 77.. Türkiye K›rm›z› Et Toptan Sat›fl Fiyatlar› (TÜ‹K Verileri)



ürkiye, 2000 y›l›nda “Tar›mda
Transformasyon Politikalar›”n›n
do¤al sonucu olarak Tar›m Sek-

törünü enikonu ele ald›.Dünya
Bankas› misyonlu “Tar›mda Reform
Uygulamas› Projesi (ARIP)” nin de
gere¤i olarak Tar›m sektörü masaya
yat›r›ld. ‹fle de öncelikle “Tar›msal
Destekleme” ve “Tar›m Sat›fl Ko-
operatifleri Ve Birliklerinin Özerk-
lefltirilmesi” ile baflland›. Bunun
yan›nda “Ürün ‹htisas Borsas›”, “Li-
sansl› Depoculuk”, “Tar›m Kanunu”,
“Ürün Konseyleri”, “Ürün Sigortas›”
gibi kavramlarda hayat›m›za giri-
yordu.

Esas›nda destekleme konusu,
sektördeki en ciddi sorunlardan bi-
ridir ki dünyan›n hiçbir yerinde tar›-
m›n› desteklemeyen ülke yoktur.
Bu gün, dünya ekonomisinde öne

ç›kmaya bafllayan ülkelerden biri
olan Brezilya’n›n bu ivmesinde ta-
r›m ürünlerinde sahip oldu¤u mu-
kayeseli üstünlü¤ü ilk s›rada yer al-
maktad›r. Türkiye ise tar›msal üre-
timde sahip oldu¤u mukayeseli¤i
üstünlü¤ü bir türlü ekonomik avan-
taja dönüfltürememifltir. Özellikle
f›nd›k ve kuru kay›s›da dünya üreti-
mi ve ticaretinde lider olan Türkiye
için, destekleme politikalar›ndan
mütevellit, bu ürünler kamu finans-
man aç›¤› yaratan bir konuma gel-
mifltir.

Türkiye k›rk y›ld›r uygulad›¤›
“Taban Fiyat Garantili Destekleme
Al›m›” politikas›ndan, finansman›
Dünya Bankas›nca sa¤lanan “Çiftçi
Kay›t Sistemine Dayal› Do¤rudan
Gelir Deste¤i” politikas›na geçti.
K›rk y›l uygulanan Klasik destekle-

me fleklinden vazgeçerken temel
gerekçe “Belirlenmifl hedeflerden
sapma olmas›” yd›. Yani, üretici re-
fah› hedeflendi¤i üzere sa¤lanama-
m›flt›, verimlilik ve kalite art›fl› sa¤-
lanamam›flt›, tar›m sektöründe giz-
li iflsizli¤in önüne geçilememiflti,
bunun yan›nda destekleme al›m›
yapan kurumlar her sezonu zararla
kapatm›fl ve hazine üzerinde yo¤un
bir bask› oluflmufltu. Destekleme
al›m› siyasi rant arac› haline dö-
nüflmüfl “ne kadar ve nas›l üretir-
sen üret al›c›s› devlet” türünden bir
anlay›fl ortaya ç›km›fl bu anlay›fl›n
sonucu olarak da destekleme al›m›
kapsam›nda olan ürünlerin yetiflti-
rilmesi, di¤er tar›msal ürünleri ye-
tifltirmekten vazgeçmek gibi bir
üretim anlay›fl› ortaya ç›km›flt›r. Bu
anlay›fl›n do¤al sonucu olarak da
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baflta f›nd›k olmak üzere, destekle-
me al›m› kapsam›ndaki ürünlerde
“Arz Fazlas›” sorunu ortaya ç›km›fl,
tar›msal üretim deseni bozulmufl-
tur. Türkiye bir noktadan sonra te-
mel tar›msal ürünlerde ithalatç› ül-
ke konumuna düflmüfltür. Bu¤day,
M›s›r gibi.

Bu olumsuzluklar›n ortadan
kald›r›lmas› ad›na köklü, yap›sal
de¤iflikliklere ihtiyaç oldu¤u aflikâr-
d›r. Bu anlay›fl içerisinde Türkiye
öncelikle “Çiftçi Kay›t Sistemi” ni
gerçeklefltirme cihetine gitti.  Bunu
teflvik etmek için de beyan esas›na
dayal› olarak Do¤rudan Gelir Des-
te¤i uygulad›. 2008 y›l› sonu itiba-
riyle de DGD’nin uygulanma süresi
bitti. Sonuç itibariyle tar›m sektö-
ründe çok ciddi de¤ifliklikler olma-
d›¤› da ortada. DGD uygulan›rken
yine belli bafll› ürünlerde klasik
destekleme flekline devam edildi.
Karmafla daha da artt›.

Tar›m sektöründe ciddi bir re-
form yap›lmas› kaç›n›lmazd› ve bu
anlay›fl içinde 17.02.2005 Tarih ve
25730 Say›l› Resmi Gazete’de ya-
y›nlanarak yürürlü¤e giren 5300 Sa-
y›l› Lisansl› Depoculuk Kanunu

onun ard›ndan da 02.08.2006 tarih
ve 26247 say›l› Resmi Gazete’de ya-
y›nlanarak yürürlü¤e giren “F›nd›k
Lisansl› Depo Yönetmeli¤i” ile ta-
r›m sektörüne yönelik kurumsal ve
yeni kavramlar› da hayat›m›za dâhil
ettik.   

Y›llard›r bir tar›m ülkesi oldu-
¤unu iddia eden ve “Kendi kendine
yeten” nadir ülkelerden biri oldu-
¤unu savunan Türkiye, müstakil bir
Tar›m Kanununa ancak 2006 y›l›n-
da kavuflabildi. 18.04.2006 Tarihli
5488 say›l› Tar›m Kanunu ile Türki-
ye tar›m›na dönük en ciddi yap›sal
reform da gerçeklefltirilmifl oldu.

5488 say›l› Tar›m Kanununun
11. maddesinde “Ürün Konseyleri
“hüküm alt›na al›nm›flt› ve bu mad-
deye dayanarak 05.04.2007 tarih ve
26404 say›l› Resmi Gazete’de yay›n-
lanarak yürürlü¤e giren “Ulusal F›n-
d›k Konseyi Yönetmeli¤i” ile de y›l-
lard›r konuflulan “F›nd›kta Ba¤›ms›z
Bir Üst Kurul” hayali de yasal an-
lamda vücut bulmufl oluyordu. Yö-
netmeli¤in ilan›yla efl zamanl› ola-
rak Konseyde kuruldu ve halen var-
l›¤›n› devam ettirmektedir.

Görüldü¤ü üzere Türkiye,
2000’li y›llar›n bafl›nda Tar›m Sek-
törüne yönelik oldukça köklü de¤i-
flim kararlar› ald› ve son derece kri-
tik mevzuatlar› yürürlü¤e koydu.
Ancak uygulamaya dönük ciddi bir
hamle yap›lm›fl de¤il. Piyasadaki
bofllu¤u yap›sal anlamda doldura-
cak olan Ürün ‹htisas Borsalar› ve
Lisansl› Depoculuk gibi alanlarda
bir mesafe al›nm›fl de¤il.

Tar›m Sektörü en az milli sa-
vunma kadar stratejik bir konum-
dad›r. Küresel Is›nma, açl›k ve k›tl›-
¤›n konufluldu¤u bir konjonktürde
her halükarda “Kendi kendine yete-
bilme” hususu hayati önem tafl›-
maktad›r. Tar›m Sektörüne yönelik
önlemler mevzuat düzenlemeleri
ve desteklemeler ile s›n›rl› kalmak
yerine ya da “kökü d›flar›da “ tar›m
politikalar› yerine, oluflturulacak
bir “Milli Tar›m Politikas›” ile büyü-
me ve kalk›nman›n da bir argüman›
olarak ele al›nmal›d›r.

Büyüme ve kalk›nma hamleleri
Tar›m Sektörüne ra¤men de¤il. Ta-
r›m Sektörüyle beraber, düflünül-
dü¤ünde yap›lan düzenlemeler ve-
ya reformlar anlaml› olacakt›r.
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F›nd›k, bilefliminde bulunan
ya¤, karbonhidrat ve protein-
den dolay› yüksek kalorili bir

enerji kayna¤›d›r (600-650 kcal).

22.. F›nd›ktaki tekli doymam›fl
ya¤ asidi (Oleik) oran› ortalama
%75 olan 75g f›nd›k (310kcal), gün-
lük toplam enerjinin %11'ni karfl›la-
maktad›r ki bu besin uzmanlar› ta-
raf›ndan önerilen orand›r (%10-15).

33.. Yaklafl›k 100g f›nd›ktaki pro-
teinden sa¤lanan enerji toplam
enerjinin %11,7'sine eflittir.

44.. Ergin bir insan›n gün-
lük enerji ihtiyac› 2800 kalori
al›nd›¤›nda bu enerji ihtiyac›-
n›n %23'nü, a¤›r ifllerde çal›-
flan bir iflçinin (3500 kal/gün)
enerji ihtiyac›n›n %18'ni 100g
f›nd›k karfl›layabilir.

55.. F›nd›k gibi yüksek oranda
oleik asit içeren g›dalar›n, kullan›l-
d›¤› diyetlerde kolesterol seviyesini
azalt›c› etkisi vard›r. 

66.. F›nd›klar›n içerdi¤i linoleik
asit kandaki pulcuklar›n çökelmesi-
ne ve damar içi daralmas›na engel
olmaktad›r. 

77.. F›nd›k ya¤›nda bulunan li-
noleik ve linolenik ya¤ asitlerinin,
kandaki lipit, trigliserit ve LDL ko-
lesterolü düzeyini dolay›s›yla tansi-
yonu düflürücü, kalp ve damar has-
tal›klar›n› geriletici fonksiyonlar›
olan prostaglandinleri sentezleme
özelli¤i vard›r.

88.. ‹nsan vücudu günlük 1g çok-
lu doymam›fl (esansiyel) ya¤ asidi
ihtiyac›n› 1,4g a¤›rl›¤›ndaki 7-8
adet f›nd›k karfl›layabilmektedir.

99.. F›nd›k ya¤›, kalp ve damar
hastal›klar›n›n önlenmesinde, çok-
lu doymam›fl ya¤ asitlerinin doy-
mufl ya¤ asitlerine oran› (P/S) bak›-
m›ndan di¤er ya¤ çeflitlerine naza-
ran en uygun orana sahiptir( 1,8-
2,8 ). 

1100.. F›nd›k ya¤›n›n bir önemli
özelli¤i de kalp ve damar hastal›k-
lar›na neden olan kolesterolü içer-
memesidir. Ayr›ca f›nd›kta bulunan
fitosterollerden‚ β-sitosterol, ko-
lesterol sentezini önlemesi yan›n-
da kolesterolü absorbe ederek bar-
sakta emilimini azaltmaktad›r.

1111.. F›nd›¤›n protein miktar› yu-
murta ve tah›llardan yüksek, et ve
baklagillere hemen hemen eflittir.

1122.. 100g iç f›nd›kla protein ih-
tiyac›n›n % 22'si karfl›lanabilmekte-
dir. Esansiyel amino asitlerin oran-

lar›ndaki uyum ve sindirilebilirlik-
leri göz önüne al›nd›¤›nda protein
de¤erinin %7,2 oldu¤u ve bitkisel
kaynakl› proteinlere nazaran önem-
li oldu¤u ortaya ç›kmaktad›r.

1133.. F›nd›kta en fazla oranda
bulunan arginin amino asidi, ço-
cuklar›n dengeli ve sa¤l›kl› gelifli-
mi, testosteron hormonu üretimini
uyarmada, tümör geliflimini, alzai-
mer hastal›¤›n›, karaci¤er bozulma-

lar›n› ve vücutta ya¤ birikimini en-
gelleyerek kroner kalp yetmezli¤i
riskini önlemede ve kan damar-
lar›n›n gevflemesinde rol alan
bilefliklerin sentezinde rol oy-
namaktad›r. Ayr›ca arjinin ami-
no asidi her türlü yaralanmala-
r›n, enfeksiyonlar›n, günefl ya-

n›klar›n›n, kemik erimeleri ve
kemik k›r›lmalar›n›n tedavisinde

büyük bir etkiye sahiptir. 

1144.. Di¤er yandan kolesterolün
düflürülmesinde arjinin/lisin oran›
yüksek g›dalar önerilir ki f›nd›k bu
aç›dan de¤erlendirildi¤inde eflsiz
g›dalardan biridir.

1155.. F›nd›k, Vit. B1, niasin, Vit. E
bak›m›ndan iyi, Vit. B2, pridoksin
(Vit. B6,) bak›m›ndan yeterli bir be-
sin maddesidir.

1166.. F›nd›k ya¤›ndaki α-tokofe-
roller, karaci¤er kolesterol üretimi-
ni bast›r›p, kan kolesterol seviyesi-
ni düflürücü, LDL kolesterolü  tah-
rip edici, kan p›ht›laflmas›n› azalta-
rak trombosisi önleyici, prostag-
landin üretimini art›r›c› kan›n sey-
reltici ve antitrombotik durumlara
yol aç›c› özelli¤e sahiptir.
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1177.. α −Tokoferol bak›m›n-
dan zengin olan f›nd›¤›n tü-
ketilmesi ile vücudu en-
feksiyonlara karfl› savun-
ma mekanizmas› geliflti-
rip, do¤al antioksidan ol-
du¤undan O2 köklerini
tahrip ederek hücre yafl-
lanmas›, damar sertli¤i
ve kansorejenik nitrozo-
aminlerin oluflmas›na en-
gel olmaktad›r.

1188.. Vit. E (α-tokoferoller)
ile zengin f›nd›klar›n birçok kanser
tipini, kan lipitlerinin oksidasyonu,
sigara duman›n›n zehirli  etkisini
önlemesi yan›nda alyuvar parça-
lanmas›n› engelleyerek vücudu
anemiye karfl› korumaktad›r.

1199.. Ergin bir insan›n günlük
mineral madde ihtiyac› göz önüne
al›nd›¤›nda insan beslenmesinde
esansiyel olan Fe, Mg, Cu,Mn, K, P,
Zn ve Ca 100g f›nd›kla rahatça kar-
fl›lanabilir.

2200.. F›nd›kta bulunan tuz nor-
mal suda bulunan miktardan daha
düflüktür. Özellikle beslenme prog-
ramlar›nda ve yüksek tansiyonu
olan hastalarda f›nd›k tüketiminin
fazla sorun olmayaca¤› da görül-
mektedir. 

2211.. F›nd›kta sodyumun düflük,
magnezyum, kalsiyum ve potasyu-
mun yüksek olmas›, vücutta kan
bas›nc›n›n düzenlenmesinde rol
oynamaktad›r.

2222.. F›nd›k, özellikle kemik ve
difl geliflmesi için gerekli olan Ca
bak›m›ndan süt ürünleri, pekmez,
asma yapra¤› ve meyveler içerisin-
de de bademden sonra en fazla içe-
ren meyvedir.

2233.. F›nd›k, kans›zl›k, sindirim
ve solunum sistemi bozukluklar›-
n›n önlenmesinde gerekli olan Fe
bak›m›ndan da zengin besinlerden
biridir.

2244.. F›nd›k ayr›ca, solunum ve
sinir sistemi bozukluklar›n›n önlen-
mesinde gerekli olan Mg, kans›zl›k,
kilo kayb›, üreme ve büyüme bo-
zukluklar›, önlenmesi için gerekli
olan Cu, geliflme, büyüme, üreme,
bozukluklar›n›n önlenmesinde ge-
rekli olan Mn, kalp, kas, sinir siste-
mi, geliflme ve hormonal sistemler-
deki bozukluklar›n, yüksek kan fle-
keri, felçlerin önlenmesinde gerekli
olan K, büyüme, üreme ve ba¤›fl›k-
l›k sistemindeki bozukluklar›n, saç
dökülmesi ve ifltahs›zl›¤›n, önlen-
mesinde gerekli olan Zn, raflitizi-
min önlenmesi, için gerekli olan P
iyonu bak›m›ndan iyi bir kaynakt›r.

2255.. Osteoporoz ve artriti riskini
önleyen, Vit. D ve steroid hormo-

nun aktif flekline dönüflmesi-
ne yard›mc› olan B (bor) aç›-

s›ndan f›nd›k zengin g›da-
lar aras›ndad›r.

2266.. Diyabetli hastalar
için ensülinin etkinli¤ini,
sporcularda ise vücut ya-
¤›n› azalt›p, kas dokular›-
n› art›ran krom (0.35

mg/kg ) aç›s›ndan f›nd›k
zengin g›dalardan biri olup, 50

g f›nd›k yetiflkin bir insan›n günlük
krom gereksiniminin % 75’ni kolay-
ca sa¤layabilmektedir. 

2277.. F›nd›kta yafllanma karfl›t›,
kanser savaflç›s› ve kalp güçlendiri-
ci, baz› virüslerin (grip) toksititesini
önleyici olarak bilinen ve antioksi-
dan enzimlerinin yap›s›nda bulu-
nan selenyum 1.39 mg/kg’a kadar
ç›kmaktad›r.

2288.. Kanser ve kalp hastal›klar›
gibi kronik hastal›klara karfl› son
zamanlarda üzerinde durulan daid-
zein ve genistein gibi isoflavonoid-
ler aç›s›ndan da f›nd›k çeflitleri so-
yadan sonra birçok g›daya göre
zengin bir kaynakt›r.

TTüümm bbuu bbiillggii vvee bbuullgguullaarr ddee--
¤¤eerrlleennddiirriillddii¤¤iinnddee,, ddeennggeellii vvee ssaa¤¤--
ll››kkll›› bbeesslleennmmee iiççiinn ggüünnddee yyaakkllaaflfl››kk
5500 ggrraamm ff››nndd››¤¤››nn ddoo¤¤rruuddaann vveeyyaa
ffaarrkkll›› bbeessiinn mmaaddddeelleerrii iillee bbiirrlliikkttee
ttüükkeettiimmiinniinn ffaayyddaall›› oollaaccaa¤¤›› oorrttaayyaa
çç››kkmmaakkttaadd››rr..
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az aylar›n›n bafllamas› ile ar-
tan hava s›cakl›klar› birtak›m
sa¤l›k sorunlar›n› da berabe-

rinde getirmektedir. S›cakl›k ve nem
art›fl›na ba¤l› olarak vücut ›s›s› art-
makta ve metabolizma bu yeni du-
ruma uyum sa¤lamaya çal›flmakta-
d›r. Kalp debisinde düflme, doku ve
organlarda oksijenlenmede azalma,
kalp at›m say›s› ve kan bas›nc›ndaki
art›fl nedeniyle yaz aylar›nda özel-
likle yüksek tansiyon, kalp yetmezli-
¤i ve koroner kalp hastal›klar›nda
art›fl gözlenmektedir. Ayr›ca s›cak-
l›klar›n etkisiyle artan terle birlikte
su ve mineral kayb› sonucu, bay›l-
ma hissi, bulant›, bafl dönmesi gibi
sa¤l›k problemleri de görülebilmek-
tedir. Yaz aylar›nda özellikle bebek
ve çocuklarda ishal görülme s›kl›¤›
artmaktad›r. Ayr›ca s›cak havalarda

besinlerin bozulma riski artmakta
ve besin kaynakl› zehirlenmeler s›k
görülmektedir.

Yaz s›cakl›¤›ndan en çok etkile-
nenler çocuklar, yafll›lar, hamileler,
kalp ve fleker hastal›¤› olan birey-
lerdir. Yaz aylar›nda s›kl›kla görü-
len sa¤l›k problemlerinin azalt›l-
mas›nda sa¤l›kl› beslenme ve bu
konuda toplumun bilinçlendirilme-
si son derece önemlidir. 

YYaazz AAyyllaarr››nnaa YYöönneelliikk 
SSaa¤¤ll››kkll›› BBeesslleennmmee 
ÖÖnneerriilleerrii

11.. Yaflam›n her döneminde ye-
terli ve dengeli beslenme sa¤l›¤›n
korunmas› için esast›r. Bu nedenle,
dört besin grubunda bulunan çeflitli
besinlerin en az 3 ana ve 3 ara ö¤ün-
de yeterli miktarlarda al›nmal›d›r.

22.. Kahvalt› günün en önemli
ö¤ünüdür. Yaz aylar›nda yap›lacak
kahvalt›da az ya¤l› peynirler, zeytin
ve taze sebzeler bulunmal›, kafein
içeren içecekler yerine de süt, mey-
ve suyu, ›hlamur ve kuflburnu gibi
bitki çaylar› tercih edilmelidir.

33.. Yaz aylar›nda ya¤l› besinle-
rin ve ya¤da k›zartmalar›n tüketi-
minden kaç›n›lmal›; yemeklerde
bitkisel s›v› ya¤lar›n kullan›m›, ye-
mekleri piflirirken k›zartma ve ka-
vurma  yerine hafllama, ›zgara, ken-
di suyunda veya az suda piflirme gi-
bi sa¤l›kl› piflirme yöntemleri uygu-
lanmal›d›r.

44.. Yaz aylar›nda vücut direnci-
ni art›rmak ve vücudun yeterli mik-
tarda vitamin ve mineral al›nmas›-
n› sa¤lamak için sebze ve meyve
çeflitlerinden yararlan›lmas› önem-
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lidir.  ‹mkanlar dahilinde günde en
az 5 porsiyon sebze ve meyve tüke-
tilmesi gerekir.

55.. Kan flekerini h›zla yükselten
ve h›zl› düflüren besinlerin tercih
edilmemesi, basit karbonhidrat
olan saf fleker ve flekerli besinler
yerine kepekli ekmek, makarna,
bulgur gibi lifli besinlerin tüketil-
mesine özen gösterilmelidir.

66.. Enerjisi yüksek hamur tatl›-
lar› yerine sütlü tatl›lar, meyve tat-
l›lar›, dondurma gibi tatl›lar tercih
edilmelidir.

77.. Terleme ile artan s›v› ve
mineral kayb›n›n önlenmesi için
yeterli s›v› al›m› önemlidir.  Ayr›ca,
yaflam›n her döneminde yeterli s›v›
al›m› vücutta oluflan toksinlerin
(zararl› ö¤eler) at›lmas›, vücut

fonksiyonlar›n›n düzenli çal›flma-
s›nda, metabolizma dengesinin
sa¤lanmas›nda ve vücutta pek çok
biyokimyasal reaksiyonun gerçek-
leflmesinde son derece önemli rol
oynamaktad›r. Bu nedenle, her gün
en az 2-2.5 litre (12-14 su barda¤›)
su içilmeli, s›v› al›m›n›n karfl›lan-
mas›nda kahve, çay ve gazl› içecek-
ler yerine süt, ayran ve meyve suyu
gibi içecekler tercih edilmelidir. 

88.. Besin zehirlenmeleri özel-
likle yaz aylar›nda artmaktad›r. Ço-
¤unlukla hafif seyirli ve k›sa süreli
olmalar›na karfl›n, zehirlenmeye
yol açan besinle ve kifliyle ilgili ba-
z› faktörler besin zehirlenmelerinin
zaman zaman daha a¤›r seyretme-
sine hatta ölümcül olmas›na yol
açabilmektedir. Özellikle yaz ayla-

r›nda d›flar›da ve aç›kta sat›lan yi-
yeceklerin, tüketiminden kaç›n›l-
mal›, çabuk bozulan potansiyel
riskli besinler (et, yumurta, süt, ba-
l›k vb.) aç›kta bekletilmemeli, be-
sinlerin haz›rlanmas› ve piflirilmesi
aflamalar›nda  hijyen kurallar›na
özen gösterilmelidir. 

99.. Yaz aylar›nda özellikle rota
virüslerden kaynaklanan bebek ve
çocuklarda yayg›n olarak görülen
ishallerin önlenmesinde el temizli-
¤i ile sebze ve meyveleri yemeden
önce iyice y›kamak çok önemli
olup, ishali olanlar en yak›n sa¤l›k
kurulufluna baflvurmal›d›r. 
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aflam›n sürdürülebilmesi ve
sa¤l›¤›n korunmas› için yeterli
ve dengeli beslenme gerekli-

dir. Beslenmede güvenli besin tü-
ketimi de oldukça önemlidir. Oysa-
ki; yaflam›m›z›n temel maddesi
olan besinler, sat›n almadan tüke-
time kadar geçen aflamalarda hijye-
nik koflullar›n yeterince sa¤lanama-
mas› nedeniyle zararl› hale gelebil-
mekte ve sa¤l›¤›m›z için gizli bir
tehlike oluflturabilmektedir. Sa¤l›-
¤›m›z› tehdit eden ve pek çok besin
kaynakl› zehirlenmelerin nedeni
olan bakteriler ve onlar›n toksinleri
(zehirleri)  özellikle s›cakl›klar›n
artmas›yla birlikte üremek için uy-
gun ortam bulmakta ve yaz aylar›n-
da besin kaynakl› zehirlenmelerin
görülme s›kl›¤›nda art›fl olmakta-
d›r. Yaz aylar›nda, bir yandan çevre
ve hijyen koflullar›n›n iyi olmad›¤›
durumlarda klasik etkenler yayg›n
olarak infeksiyon oluflturup ishalle-
re neden olarak toplum sa¤l›¤›n›
ciddi ölçüde tehdit ederken, öte
yandan sa¤l›ks›z besin saklama or-
tamlar›, besin haz›rlanmas› ve pifli-
rilmesindeki hatalar da besin kay-
nakl› hastal›klar›n yayg›nlaflmas›na
neden olabilmektedir. 

Besin kaynakl› zehirlenmelere
neden olan etmenler aras›nda;
kimyasal maddeler, do¤al besin
toksinleri, parazitler ve mikroorga-
nizmalar say›labilir. Mikroorganiz-
malar içerisinde özellikle bakteri-
ler, besin kaynakl› pek çok hastal›k-
tan sorumludur. Genellikle hijyenik
yönden uygun olmayan koflullarda
haz›rlanan ve piflirilen besinlerde

üreyen bakteriler, besin zehirlen-
melerine neden olmaktad›r. 

Besin zehirlenmesi, herhangi
bir yiyecek ya da içece¤in tüketimi
sonucu meydana gelen enfeksiyon
veya zehirlenme durumuna verilen
genel isimdir. Ço¤unlukla hafif se-
yirli ve k›sa süreli hastal›klar olma-
lar›na karfl›n, zehirlenmeye yol
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hi rrlleennmmeelleerrii
açan besinle ve kifliyle iliflkili baz›
faktörler, hastal›¤›n zaman zaman
daha a¤›r seyretmesine hatta
ölümcül olmas›na yol açabilir. Be-
sin kaynakl› hastal›¤a herkes yaka-
lanabilir ancak ba¤›fl›kl›k sistemi
zay›f olanlar,  bebekler, çocuklar,
gebeler ve yafll›lar daha duyarl›d›r. 

ZZeehhiirrlleennmmee BBeelliirrttiilleerrii 
NNeelleerrddiirr?? 

Besin zehirlenmelerinin belir-
tileri hastal›¤a neden olan bakteri
veya toksinin özelli¤i,  besinin ne
oranda bakteri veya di¤er ajanlar
ile kirlendi¤i, tüketilen miktar ve ki-
flinin bakteriye karfl› gösterdi¤i du-

yarl›l›¤a göre de¤ifliklik göstermek-
le birlikte, pek ço¤unda mide bu-
lant›s›, kusma, kar›n a¤r›s›, ishal,
kar›nda kramplar fleklindedir. Besin
zehirlenmeleri genellikle ani bafllar
ve hastal›k belirtisi 30 dakika ile 72
saat aras›nda ortaya ç›kabilir. 

BBeessiinn ZZeehhiirrlleennmmeessiinnddeenn 
fifiüüpphheelleenniilliiyyoorrssaa NNee 
YYaapp››llmmaall››dd››rr??

Kusma ve ishal vücudun zehire
gösterdi¤i tepkilerdendir. Bu ne-
denle flikayetlerin bafllamas›n› taki-
ben 24 saat içerisinde kesinlikle
bulant› ve ishali önleyici ilaçlar kul-
lan›lmamal›d›r. 

‹shal ve kusmay› artt›racak dü-
flüncesiyle hiçbir fley yememek
yanl›fl bir davran›flt›r. ‹shal tedavi-
sinin en iyi flekli dinlenmek ve bol
miktarda s›v› ( temiz içme suyu, ay-
ran, maden suyu, flekersiz çay vb.)
tüketmektir. 

‹shal geçene kadar yo¤urt, pi-
rinç lapas›, hafllanm›fl patates gibi
besinler tüketilmeli, ba¤›rsak hare-
ketlili¤ini artt›ran çi¤ sebze, erik,
kay›s›, incir, üzüm, karpuz gibi mey-
veler tüketilmemelidir. 

Meyveler iyice y›kand›ktan ve
kabu¤u soyulduktan sonra tüketil-
melidir. 



Kanl› ishal, boyun sertli¤i, flid-
detli bafl a¤r›s›,  atefl varl›¤›nda ve
süresi 2 günden fazla  devam edi-
yorsa en yak›n sa¤l›k kurulufluna
baflvurulmal›d›r.  

BBeessiinn ZZeehhiirrlleennmmeessiinnddeenn 
KKoorruunnmmaa YYoollllaarr›› NNeelleerrddiirr??

11..Besinleri güvenilir yerlerden
sat›n almaya özen gösterilmelidir. 

22..Her türlü g›da maddesi sat›n
al›rken etiket bilgisi okunmal›, üre-
tim ve son tüketim tarihi, Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›ndan üretim izni
olup olmad›¤› ve saklama koflulla-
r›na dikkat edilmelidir. 

33..Pastörize edilmemifl süt ve
süt ürünleri kesinlikle kullan›lma-
mal›d›r. 

44..K›r›k, çatlak, d›flk› ile kirlen-
mifl yumurta sat›n al›nmamal›, yu-
murtalar kullan›lmadan hemen ön-
ce mutlaka y›kanmal›d›r. 

55..Dondurulmufl besinleri sat›n
al›rken ambalaj› alt›nda ve içinde
buz kristalleri olmamas›na dikkat
edilmeli, orijinal paketlerinde ve -
18°C’de sat›n al›nmal›d›r. 

66..Konserve sat›n al›rken, alt ve
üst kapaklar› fliflkin, kutusu hasar
görmüfl, kapa¤› gevflemifl ve son tü-

ketim tarihi geçmifl olanlar kesin-
likle sat›n al›nmamal›d›r. 

77..‹çme sular›n›n güvenilir kay-
naklardan sat›n al›nmas›na özen
gösterilmeli, güvenilirli¤inden
emin olunmad›¤›nda kaynat›ld›k-
tan sonra içilmelidir. 

88.. Özellikle yaz aylar›nda d›fla-
r›da ve aç›kta sat›lan yiyeceklerin
tüketiminden kaç›n›lmal›d›r. 

99.. Yiyecekler sat›n al›nd›ktan
sonra aç›kta ve oda s›cakl›¤›nda b›-
rak›lmamal›, tüketilene kadar buz-
dolab› ›s›s›nda muhafaza edilmeli-
dir. 

1100.. Çi¤ besinler ile piflmifl yi-
yecekler birbirine temas etmeyecek
flekilde üzerleri kapal› olarak muha-
faza edilmelidir. 

1111.. Tah›l, kurubaklagil gibi ku-
ru g›dalar nemsiz, kuru ve 15°C-
20°C aras›ndaki s›cakl›klarda mu-
hafaza edilmelidir. 

1122.. Sebze ve meyveler iyice y›-
kand›ktan sonra tüketilmelidir. 

1133.. Sebze ve meyvelerin temiz-
li¤inde kesinlikle deterjan gibi kim-
yasal maddeler kullan›lmamal›d›r. 

1144.. Dondurulmufl besinler,
buzdolab› s›cakl›¤›nda veya mikro-

dalga f›r›nda çözdürülerek kullan›l-
mal›, çözdürme ifllemi oda s›cakl›-
¤›nda veya kalorifer, soba üstüne
b›rak›larak kesinlikle yap›lmamal›-
d›r. 

1155.. Mümkünse yemekler gün-
lük olarak haz›rlanmal›, artan ye-
meklerde yeniden ›s›tma söz konu-
su olacaksa bir kereden fazla tekrar
›s›tma ifllemi yap›lmamal›d›r. 

1166.. K›rm›z› et, tavuk, bal›k, süt
ve ürünleri gibi kolay bozulabilen
riskli besinler uygun süre ve s›cak-
l›klarda piflirilmeli, piflmifl yemek-
ler oda s›cakl›¤›nda 1 saatten fazla
bekletilmemelidir.   

1177.. Piflirdikten sonra hemen
tüketilmeyecek yemekler, h›zla so-
¤utularak yeniden servis edilene
kadar buzdolab›nda saklanmal›d›r. 

1188.. Besinleri haz›rlama, piflir-
me ve servisinde kiflisel hijyen ku-
rallar›na uyulmal›, eller yemek ha-
z›rlamadan önce mutlaka iyice y›-
kanmal›, tuvalet sonras› el temizli-
¤ine özen gösterilmelidir. 

1199.. Özellikle çi¤ et, yumurta ve
kümes hayvanlar› gibi besinleri ha-
z›rlad›ktan sonra eller iyice y›kan-
mal›, bu tür riskli besinler ile pifli-
rilmeden tüketilecek sebze ve mey-
veleri haz›rlarken ayr› do¤rama tah-
tas› ve b›çaklar kullan›lmal›d›r. 

2200.. Her kullan›mdan sonra be-
sinleri haz›rlarken  kullan›lan tüm
araç gereçler ve yüzeyler deterjanl›
s›cak su ile y›kan›p iyice durulan-
mal›d›r. 

Kullan›lan bezler, tutaçlar ve
süngerler mikroplar›n bir yerden
baflka bir yere tafl›nmas› için en iyi
araçlard›r. Bu nedenle, her kulla-
n›m sonras› bezler dezenfekte edil-
meli, ›slak ve s›k›l› halde b›rak›lma-
mal›d›r. 
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Modern t›bb›n›n gelifli-
minden sonra “alternatif t›p”

olarak isimlendirilen uygulamalar,
genellikle modern t›bb›n ana ak›-
m›n›n d›fl›nda kalan, ancak zaman
zaman ona koflut olarak insanlar›n
sa¤l›klar›na kavuflturulmalar› için
uygulanan birçok metodun tümüne
birden verilen add›r.

Bugün özellikle geliflmekte
olan ve de geliflmifl ve dolay›s›yla
modern t›bb›n ileri düzeylerde oldu-
¤u ülkelerde, dünya nüfusunun üçte
ikisini oluflturan ve gittikçe artan sa-
y›daki insanlar, modern ilaç tedavi-
sine eskisi gibi ra¤bet etmemekte,
daha do¤al veya tamamen gelenek-
sel tedavi metotlar›n› kabul edebil-
mektedirler. Bu nedenle, Dünya
Sa¤l›k Örgütü “2000 y›l›nda herkes
için sa¤l›k” hedefine ulaflmak için
bütün dünyada alternatif t›bba karfl›
daha gerçekçi bir tav›r tak›nmay›, za-
rarl› pratikleri önleyerek, yararl›lar›
desteklemek için geleneksel t›bb›n
kazand›rd›klar›n› modern bilimin
›fl›¤› alt›nda inceleyerek, ispatlan-
m›fl de¤erli bilgi ve hünerlerin ek-
lenmesini kolaylaflt›rma yolunda ça-
ba sarf etmeyi kararlaflt›rm›fl ve de
alternatif t›bb› aktif olarak destekle-
mek niyetini aç›klam›flt›r.

Geleneksel t›pta kullan›lan en
etkili tedavi ediciler bitki özütleri,
baz› hayvansal organizmalar ve ba-
sit inorganik bilefliklerdir. Bunlar›n
içerisinde su ürünlerinin yeri bü-
yüktür. Günümüzde su ürünlerin-
den baz›lar›n›n kullan›m› modern
t›pta da yer bulmufltur. Baz›lar›n›n
üzerinde ise bilimsel çal›flmalar ya-
p›lmakta ve insan sa¤l›¤›na olabile-
cek katk›lar› araflt›r›lmaktad›r. Bu
derlemede, su ürünlerinin insan
sa¤l›¤› için bildirilmifl yararlar› su-
nulacakt›r.

11.. BBaall››¤¤››nn BBeessiinnsseell ÖÖnneemmii 
vvee ‹‹nnssaann SSaa¤¤ll››¤¤››nnddaakkii YYeerrii

Bal›k eti sindirimi kolay ve
yüksek protein (lisin ve izolösin

aç›s›ndan zengindir) ve ya¤ içeri¤i
bak›m›ndan (Omega-3, Omega-6
doymam›fl ya¤ asitleri, bal›k ya¤la-
r›nda ve özellikle ya¤l› bal›klarda
(somon, uskumru, ton bal›¤›, tur-
na, zargana, alabal›k, hamsi gibi )
bulunan EPA ve DHA nedeniyle)
mükemmel bir g›dad›r. Ayr›ca tafl›-
d›¤› vitamin (niasin, folik asit, A,
D, E ve K vitaminlerince zengindir)
ve mineral maddeler (özellikle
iyot, flor, fosfor ve selenyum, va-
nadyum sülfür) ve diyetik özellik-
teki düflük enerjisi bal›k etinin
önemini art›r›r.

Su ürünlerinin özellikle bal›k
ve bal›k ya¤›n›n besleyici özellikleri
baflta olmak üzere sa¤l›¤› koruma-

G
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Bal›kç›l›k Teknolojisi Mühendisi, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü

SSuu üürrüünnlleerriinniinn
iinnssaann ssaa¤¤ll››¤¤›› üüzzeerriinnee eettkkiilleerrii



da ve birçok hastal›¤›n tedavisinde
kullan›lmas› çok eski dönemlere
kadar uzan›r. Osmanl›lar 16 ve 18.
yüzy›llar› aras›nda bal›k ya¤›n› k›r›k,
ç›k›k ve burkulmalarda kullanmak-
tayd›lar. Bal›k ya¤›n›n içerdi¤i A vi-
tamini sayesinde gece körlü¤ü te-
davisinde kullan›ld›¤› bildirilmifltir.
fiifa etkisi ile ilgili çal›flmalara 1770
y›llar›nda ‹ngiltere’de Manchester
Hastanesi’nde bafllanm›flt›r.

Bal›k ya¤lar›n›n kas ve eklem-
lerdeki yang›lar› azaltmak, artriti
yavafllatmak gibi yararlar sa¤lad›¤›
bilinmektedir. Bir araflt›rmada ro-
matoid artrit hastalar›na morina
karaci¤eri ya¤› kapsül halinde veril-
mifl ve sabah tutulmalar›nda, ek-
lem a¤r›lar› ve fliflmelerinde, mev-
cut a¤r›lar›n fliddetinde azalma
sa¤lanm›fl; hastalar›n bu uygula-
madan memnuniyetinin üst seviye-
de oldu¤u belirtilmifltir. Günümüz-
de vitamin A ve D içeri¤i yüksek
olan morina karaci¤eri ya¤› sa¤l›k
ürünleri marketlerinde popülarite-
ye sahip bir ürün olup raflitizmi ön-
lemede kullan›lmaktad›r. Diyetle
al›nan bal›k ya¤lar›n›n ast›m hasta-
l›¤› üzerindeki olumlu etkileri de
bilinmektedir. Bunun bafll›ca nede-
ninin diyetle al›nan bal›k ya¤lar›n›n
damar yüzeyini geniflletmesi ve bu
sayede dokular taraf›ndan daha
fazla oksijenin al›nabilmesi oldu¤u
bilinmektedir.1960-1980 y›llar› ara-
s›nda yap›lan çal›flmada bal›k ya¤-
lar›ndaki çoklu doymam›fl ya¤ asit-
lerinin kalp hastal›klar›na yakalan-
ma riskini azaltt›¤›, kalp krizini ön-
ledi¤i anlafl›lm›flt›r.

Bal›k ya¤›, kalp hastal›klar›na
karfl› koruyucu olan yüksek yo¤un-
luklu lipoprotein miktar›n› art›r›r-
ken, düflük yo¤unluklu lipoprotein
miktar›n› azaltmaktad›r. Eskimola-
r›n, geleneksel g›dalar› yüksek
oranlarda ya¤ içermesine ra¤men,
kalp hastal›¤›, romatizmal kireçlen-
me, ast›m ve endüstriyel ülkelerde
yayg›n olan pek çok hastal›¤a karfl›
dirençli olduklar› belirlenmifltir.

Bunu sa¤layan nedenin ise doymufl
ya¤ asitleri içeren bitkisel ya¤lar ile
karasal memelilerin ya¤lar›n› kul-
lanmak yerine, doymam›fl ya¤lar›
içeren bal›k etleri ve deniz memeli-
lerinin ya¤lar›n›n Eskimolar tara-
f›ndan yayg›n olarak tüketilmesidir. 

Omega-3 ya¤ asitleri lipolide-
mik, antitrombotik ve antiaritmik
özelliklerinden dolay› kardiovaskü-
ler hastal›klara yakalanma riskini
azalt›r ve antiaritmik olufluyla er-
keklerde ani ölümleri engeller. ‹se-
mik kalp hastal›¤›n› önler. Günde
ortalama 30g bal›k tüketimi kalp,
damar hastal›klar› ile kansere ba¤l›
ölümleri en az %40-50 oran›nda
azalt›r. Damar t›kan›kl›¤› ve felci ön-
ler. Kan bas›nc›n› düflürür, hiper-
tansiyonu kontrol eder, damar ka-
s›lmalar›n› azalt›r. Damar sertli¤ini
engeller. Kangreni önler. Kan›n tüm
vücutta dolaflmas›n› sa¤layarak
parmak uçlar›n›n duyars›zlaflmas›-
n›, el ve ayak parmaklar›n›n dolafl›-
ma ba¤l› olarak üflümesini önler.
Kan›n beyin damarlar›nda rahat do-
lafl›m›n› sa¤layarak migren a¤r›lar›-
n› önler. Kan›n p›ht›laflmas›n› azal-
t›r, aterskleroz (ya¤ tortusu) riskini
önlemede etkilidir. Damar iltihab›
ve kronik iltihaplar› önler ve tedavi
eder. Ba¤›fl›kl›k sistemini güçlendi-
rir. Omega-3 ya¤ asitlerinin ülsera-
tif kolit ile gö¤üs, prostat ve kolon

kanseri baflta olmak üzere pek çok
tümöral hastal›klara karfl› koruyucu
ve hatta tedavi edici etkileri olabil-
mektedir. Baz› romatoid artritli has-
talarda uzun süreli bal›k ya¤› kulla-
n›m›n›n sabah kat›l›¤›, kavrama
kuvveti ve eklem tutuklu¤una yara-
d›¤› belirlenmifltir.

Ayr›ca, deri yang›s› ve cilt kuru-
lu¤u, egzama, sedef gibi deri hasta-
l›klar›n›n tedavisinde Omega-3 ya¤
asidi içeren bal›k ya¤lar›n›n 8 hafta
kullan›m› pullanma, kafl›nma gibi
deri flikayetleri ile etkilenen deri
alan›n› azalt›r. Serbest radikallere
karfl› savaflarak hücrelerin yafllan-
mas›n› önler, hücreleri yenileyerek
cildi güzellefltirir. 

11..11.. KKööppeekkbbaall››¤¤›› KKaarraaccii¤¤eerr 
YYaa¤¤›› vvee KK››kk››rrddaa¤¤››

Yaklafl›k 50 y›ldan beri dünya-
n›n birçok yerinde kullan›lan di¤er
iki su ürünü köpekbal›¤› karaci¤er
ya¤› ve k›k›rda¤›d›r. Köpekbal›¤› ka-
raci¤er ya¤›, so¤uk alg›nl›¤›, grip,
alerji, ast›m, egzama, sedef hasta-
l›klar›na karfl› koruma ve tedavi
sa¤lar. Kalp, fleker, eklem ve karaci-
¤er iltihab› hastal›klar› için yararl›-
d›r. Yan›k ve yara iyilefltirilmesinde
yararl›d›r, cildi besler. Damar t›ka-
n›kl›klar›na karfl› etkilidir.

Köpekbal›¤› k›k›rda¤› ise, ba¤›-
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fl›kl›k sistemini canland›ran belirli
proteinleri ve mukopolisakkaritleri
içerir. Tümör büyümesinde görülen
k›lcal damar oluflumunu engeller.
Ayr›ca, osteoartrit vakalar›nda %60
oran›nda ac›y› azalt›r. Sedef ve ak-
neye etkilidir. Glokom için destek
tedavi sa¤lar.

11..22.. DDookkttoorr BBaall››kkllaarr

Geleneksel t›pta eflkine böbrek
tafl› düflürmek için kullan›lm›flt›r.
Ayr›ca, ülkemizde iyi tan›nan ve bu
flekilde isimlendirilen di¤er bal›klar,
Cyprinidae failyas›na ait olan Cypri-
nion macrostomus ve Garra rufa
obstusa türleri olup fito ve zoop-
lanktonla beslenirler. Yeterli besin-
lenemediklerinde geliflimleri gecikir
ve sald›rganlafl›rlar. Dolay›s›yla bu-
lunduklar› havuzlara giren insanla-
r›n vücuduna yönelirler. Bal›klar,
suyun etkisi ile yumuflayan ve ko-
layl›kla kopar›labilen hastal›kl› deri
plakalar›n› tercih ederler. Böylelikle
kabuklar uzaklafl›r, az miktarda ka-
nama olur ve yara, yüksek düzeyde
selenyum içerdi¤i için iyileflmesin-
de etkili olan su ile gün ›fl›¤›na ma-
ruz kal›r. Bu ifllem, sedef hastal›¤›-
n›n ve abseli bölgelerde irinin aka-
rak %100 iyileflmesini sa¤lar. 

22.. DDii¤¤eerr HHaayyvvaannssaall SSuu 
ÜÜrrüünnlleerrii

Bal›¤›n d›fl›nda di¤er hayvan-
sal su ürünleri de bal›k gibi protein,

lipit, vitamin ve minerallerce zen-
gindirler. ‹çerdikleri maddelere ve
tüketim miktar›na göre kullanan in-
sanlara yaray›fll› olmaktad›rlar.
Bunlardan baflka midye eti ve eks-
trakt›, uzun zincirli doymam›fl ya¤
asitlerini de içerir ve yang›y› yok
eder, a¤r›y› azalt›r. Ayr›ca, etkisi
tam olarak anlafl›lamamakla bera-
ber, eklemlerde ya¤lanmaya ve k›-
k›rda¤› korumaya yard›m eder. ‹sti-
ridye eti ve ekstrakt› ise, erkekler
için afrodizyakt›r. Taurin ad›l› ami-
noasitce zengin oldu¤u için kalp
sa¤l›¤›na yaray›fll›d›r. Karides, total
HDL kolesterol oran›n› düflürür,
kalbe zarar veren VLDL kolestero-
lün düzeyini art›rmaz.

Önceleri, yanm›fl deniz süngeri
iyot içeri¤i nedeniyle guatr tedavisin-
de kullan›lmaktayd›. Son y›llarda de-
niz süngerinden dünyada hala en öl-
dürücü hatal›klardan s›tma ve tüber-
külozla mücadeleye yard›mc› olabi-
len eksrakt ile antiviral (herpes için)
ve antikanser ilaçlar (Non Hodg-
king’s lymphoma’ ya karfl›) üretildi.

33.. SSoonnuuçç

Son y›llarda birçok araflt›rma
kurumu ve güçlü ilaç firmalar›nca
binlerce bitkisel ve hayvansal su
ürününü araflt›rma konusu yap›la-
rak birçok hastal›¤a çare olacak
ilaçlar gelifltirmeye çal›flmaktad›r.

Bununla birlikte yunuslardan isti-
ridyeye kadar birçok su ürünün sa¤-
l›¤a yararlar› üzerine sempozyumlar
düzenlenmektedir. Modern t›ptan
ayr›lmaks›z›n, fakat su ürünlerinin
öneminin bilincinde olarak, her
fleyden önce, her türlü kirlilikten ko-
runmufl ortamlarda yaflayan su
ürünleriyle olabildi¤ince s›k beslen-
mek ve beslenilmesini sa¤lamakla,
sa¤l›kl› insan ve toplum olma yö-
nünde önemli ad›mlar at›lm›fl ola-
cakt›r. Buna ek olarak, hem büyük
masraflara mal olan hem de birçok
yan etkisi bulunabilen ürünler yeri-
ne, yararlar› bilimsel olarak ispat-
lanm›fl su ürünlerinin kullan›m›yla
birçok olumsuzlu¤un önüne geçile-
bilindi¤i gibi, ekonomik fayda da
sa¤layabilecektir. Ayr›ca, do¤adan
toplama, üretim, iflleme ve pazar-
lanmas› aflamalar›yla su ürünleri
sektörü canlanabilecektir.
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aassaatt SSoonnrraass›› ‹‹flfllleemmlleerr ((FF››nndd››kk
PPrroosseesslleerrii)) 

11.. F›nd›¤›n topland›ktan
sonra zuruflar›n›n uzaklaflt›r›lmas›
ve kurutma ifllemleri,   g›dalar›n ifl-
lenmesi için tasarlanm›fl ve GMP
uygulamalar› olan tesislerde yap›l-
mal›d›r.  Çünkü zuruflar›ndan ayr›l-
m›fl ve güneflte kurutulan f›nd›klar
küf geliflimi ve zararl›lar taraf›ndan
hasar görmesi aç›s›ndan büyük risk
tafl›maktad›rlar.   Bu tür tesislerin
olmad›¤› ve güneflle kurutma yap›-
lacak durumlarda f›nd›klar k›sa sü-
rede zuruf, çürük, tanelenmifl ve
bofl f›nd›klardan uzaklaflt›r›larak,
mümkün olan en k›sa sürede kuru-
tulmal›d›r.

22.. Zuruflar›n uzaklaflt›r›lmas›
ifllemi hasattan hemen sonra yap›l-

mal›d›r. Olgunlaflan f›nd›klar›n sol-
durulmas›na gerek kalmad›¤›ndan
direkt olarak patoz ile zurufundan
ayr›labilir. Ancak, patoz ifllemi s›ra-
s›nda makine ayarlar› f›nd›¤›n çefli-
dine ve büyüklü¤üne uygun olarak
ayarlanmal›, çizik ve çatlaklar›n
oluflmamas› için özen gösterilmeli-
dir.  

33.. Baz› f›nd›k çeflitlerinde zuru-
fun ayr›lmas› zor olabildi¤inden
soldurma ifllemi gerekebilir. Bu du-
rumda soldurma ifllemi temiz bir
zemin veya branda üzerinde, A. fla-
vus/parasiticus sporlar›n›n yay›l-
mas›n› önlemek amac› ile  zurufla-
r›n çürümesi engellenerek ince ta-
baka halinde serilerek yap›lmal› ve
sergi s›k s›k havaland›r›lmal›d›r.
Soldurma yap›l›rken f›nd›klar›n bö-
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ceklerden, kene gibi zararl› yada
hayvanlardan, evcil hayvanlardan,
küf, kimyasal veya mikrobiyal bu-
laflmalardan, toz veya çürümüfl
maddelerden korunmas› gerekmek-
tedir. Soldurma iflleminin uzad›¤›
ve gerekli durumlarda böcekleri
kontrol etmek amac› ile fumigas-
yon yap›labilir.  Ya¤›fllar›n oldu¤u
durumlarda f›nd›klar›n ›slanmas›n›
engellemek amac› ile bu ifllem bir
çardak alt›nda yap›lmal› veya ya¤-
murdan korunmay› sa¤layacak pra-
tik çözümler uygulanmal›d›r. Sergi-
nin üzerinin naylonla örtülmesi ve-
ya serginin bohça fleklinde toplan-
mas› gibi uygulamalar f›nd›klar›n
hava almas›n› önledi¤i ve k›z›flma-
ya neden oldu¤u, dolay›s› ile A. fla-
vus/parasiticus geliflimi için uygun
ortam oluflturdu¤undan bu tür uy-
gulamalardan kaç›n›lmal›d›r.  Ya-
¤›fltan korumak amac› ile yap›lan
tentenin/çat›n›n hava ak›fl›n› sa¤la-
yacak yönde kurulmas› ve sergiden
en az 20 cm yükseklikte olmas› ge-
rekmektedir. 

44.. Zurufundan ayr›lan f›nd›klar
en k›sa sürede kurutulmal›d›r.  F›n-
d›klar güneflte kurutuluyorsa kuru-
tuma ifllemi günün serin saatlerin-
de (akflamüstü) sonland›r›lmal›d›r.
Ö¤le saatlerinde ürünün toplanma-
s› çuval›n içinde s›cakl›ktan dolay›
nemin yo¤uflmas›na ve küf gelifli-

mine zemin haz›rlayabilir.  Güneflte
yap›lan kurutma ifllemlerinde ya-
¤›fll› havalara ve sabaha do¤ru olu-
flan çi¤lenme için f›nd›¤›n nemlen-
memesi amac› ile önlemler al›nma-
l›d›r.  Soldurma iflleminde oldu¤u
gibi önlemler al›narak çardak/çat›
sistemi kullan›lmal› ve ürünün üze-
rinden hava ak›fl› sa¤lanmal›d›r.
Ya¤›fl sonras›nda ürün kar›flt›r›larak
havaland›r›lmal›d›r. 

55.. F›nd›¤›n kurutulmas› s›ra-
s›nda topraktan gelebilecek bulafl-
may› engellemek, evcil hayvanlar-
dan, kemirgen ve di¤er zararl›lar-
dan koruma sa¤lamak, ya¤mur-
dan/çi¤den korumak amac› ile pro-
jeden denenmifl olan ›zgaral› kuru-
tuma ekipmanlar› kullan›labilir. Bu
ekipmanlar sezon sonras›nda de-
monte edilebilirler. Ancak bu ekip-
manlar›n kullan›m öncesinde te-
mizli¤ine ve muhafaza edildi¤i de-
poda çapraz bulaflman›n olmama-
s›na dikkat edilmelidir.  

66.. F›nd›klar› hijyenik koflularda
ve k›sa sürede kurutmak için kurut-
ma makineleri kullan›lmal›d›r.  Ku-
rutma s›cakl›¤› 40°C’nin üzerine
ç›kmamal›d›r ve kuruma h›z› f›nd›k
iç zar›n› b›rakmayacak flekilde ayar-
lanmal›d›r.  Aksi takdirde f›nd›kla-
r›n kurutma sonras› iç zar› atabilir
ve  raf  ömürleri k›sal›r.  

77.. Kurutma iflleminin sonunda
f›nd›klar›n nem içeri¤i veya su akti-

vitesi kontrol edilmelidir.  Ölçüm
için al›nan örne¤in tüm y›¤›n› tem-
sil etmesi için y›¤›n›n farkl› yerle-
rinden örnek alarak ölçüm yapmak
gerekir.  A. flavus/parasiticus 0,70
su aktivitesinin alt›nda geliflim
gösteremezler ve toksin üretemez-
ler.  Bu nedenle f›nd›klar su aktivi-
teleri 25°C’de 0,70’in alt›nda olacak
flekilde kurutulmal›d›r. Türk f›nd›k
çeflitlerinde 0,70 su aktivitesi Tom-
bul çeflidi f›nd›klar için %5 nem içe-
ri¤ine tekabül etmektedir.  

88.. Su aktivitesini veya nemi
ölçmek için portatif cihazlar vard›r.
Bu cihazlar›n kullan›m› çok  kolay-
d›r, ancak kalibreli olmalar› gerek-
mektedir.  

99.. F›nd›k iflleme tesislerinde
çal›flan kiflilerin temizlik ve perso-
nel hijyen kurallar›na uymalar› ge-
rekmektedir.  ‹flletmede çal›flanlar
uygun koruyucu giysiler giymeli ve
g›da hijyeni ve iflletmede yap›lan
uygulamalara yönelik uyulmas› ge-
reken genel sanitasyon kurallar› ko-
nusunda bilgilendirilmifl olmal›d›r-
lar. ‹flleme aflamalar›nda aflatoksin
bulaflma riskini en aza indirgeyecek
önlemler konusunda personelin
haberdar olmas›n› sa¤layacak sis-
temin kurulmufl olmas› gerekmek-
tedir. 

1100.. ‹flletmeye giren hammadde
ile, son ürünün iflleme, paketleme
ifllemlerinin yürütüldü¤ü alanlar›n
ve depolar›n›n, bulaflman›n önüne
geçilmesi için fiziksel olarak birbi-
rinden ayr›lmas› gerekmektedir.
E¤er zuruf ay›rma ifllemi iflletme
ortam›nda yap›lacaksa kurulacak
olan yeni tesislerde bu alan›n mut-
laka ürün iflleme bölümünden ayr›
tutulmas› gerekmektedir.  Toz yük-
lü havan›n tesisin di¤er alanlar›na
yay›lmas› havaland›rma sistemi  ile
engellenmelidir.  

1111.. ‹flletme ortam›nda, aflatok-
sin için çapraz bulaflman›n engel-
lenmesi amac› ile kalite kontrol, iz-
leme ve güvenlik sistemi süreçleri
iflleme süresince her aflama için
uygulanmal›d›r.
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1122.. F›nd›k iflleme tesislerinde
kullan›lan ekipmanlar ve personel
aflatoksin bulaflmas›n› engellemek
amac› ile zuruf ay›rma/seçme/haz›r-
lama/kurutma/depolama alanlar›
için ayr› ayr› olmal› ve di¤er alan-
larda kullan›lmamal›d›r.  Tesisteki
at›klar düzenli bir flekilde uzaklaflt›-
r›lmal› ve birikmesi önlenmelidir. 

1133.. Yabanc› maddeleri ve ha-
sarl› f›nd›klar› uzaklaflt›rmak için
çeflitli görsel veya elektronik seç-
me/ay›rma teknikleri kullan›lmal›-
d›r. F›nd›klarda gözle görünür d›flk›
bulafl›¤›, böcek, çürüme ve di¤er
hasarlar uzaklaflt›r›lmadan f›nd›klar
iflleme al›nmamal›d›r. 

1144.. Son ürünler (y›¤›n halinde
veya tüketiciye gönderilmek üzere
haz›r natürel, kabuklu veya iç f›n-
d›klar) kalitelerini uzun süre koru-
yacak flekilde muhafaza edilmeli-
dirler. Bunun için ürünlerin nem al-
mamas›na dikkat edilmeli, mikro-
biyal veya küf bulafl›m›na izin veril-
memeli ve enzimatik aktiviteden
dolay› olabilecek bozulmalar göz
önünde bulundurularak tafl›ma ve
depolama koflullar› kontrol alt›nda
tutulmal›d›r. 

1155.. Her iflletmenin kalite kon-
trol yapabilece¤i bir ünitesinin ve
ekibinin olmas› önerilmektedir.
Hammadde al›m aflamas›nda ifllet-
meye kabul için karar verebilmek
amac› ile  aflatoksin  ve nem analiz-
lerinin yap›labilece¤i olanaklar›n
olmas› gerekmektedir. 

1166.. ‹flletmelerde g›da güvenli¤i
yönetim sistemini uygulamak için
en iyi uygulama HACCP (Kritik
Kontrol Noktalar› Tehlike Analizi:
Hazard analysis Critical Control
Point) uygulamas›d›r.  HACCP f›n-
d›k endüstrisine uyguland›¤› za-
man aflatoksin seviyesini azaltmak-
tad›r. F›nd›k bahçelerinde aflatok-
sin oluflumu çevre faktörlerine (ik-
lim, böcekler, vs.) ba¤l› oldu¤un-
dan, bu faktörleri kontrol alt›nda
tutmak imkans›zd›r. Bu nedenle
hasattan sonra, depolama aflama-

s›ndaki küfler taraf›ndan üretilen
aflatoksin için kritik kontrol nokta-
lar› belirlenmelidir. F›nd›k iflleme-
de en önemli kritik noktalardan bi-
ri olarak kurutma aflamas› sonras›
seçilmeli ve kritik limit f›nd›¤›n
nem içeri¤i veya su aktivitesi olma-
l›d›r. 

‹‹flfllleennmmiiflfl FF››nndd››kkllaarr››nn 
DDeeppoollaannmmaakk ÜÜzzeerree 
TTaaflfl››nnmmaass››

17. Tafl›ma amaçl› kullan›lan
alanlar temiz, kuru olmal› ve gözle
görünebilecek küf geliflimi bulun-
mamal›d›r. Konteyn›rlar tafl›ma s›-
ras›nda k›r›lmalara ve ayr›lmalara
karfl› dayan›kl› olmamal›d›r. Toz,
küf sporlar›, böcek ve yabanc› mad-
delerin giriflini engelleyecek flekil-
de izole edilmifl olmal›d›rlar. Kon-
teyn›rlarda tafl›ma s›ras›nda iklim-
sel veya gece-gündüz de¤iflimine
ba¤l› olarak s›cakl›k farkl›l›klar›n-
dan kaynaklanabilecek nem yo¤ufl-
malar›na karfl› önlem al›nm›fl ol-
mal›d›r. 

1188.. F›nd›klar tafl›ma alanlar›n-
dan depolama alanlar›na en elve-
riflli koflullarda aktar›lmal›d›r. E¤er
farkl› lotlar birlikte tafl›nacaksa,
ay›rt edilebilecek flekilde fiziksel
olarak birbirinden ayr›lm›fl olmal›-
d›r.  Lotlara ilgili dokümanlarda ko-
layl›kla izlenebilmesi amac› ile si-
linmeyecek flekilde kimlik numaras›
verilmesi gerekmektedir. 

DDeeppoollaammaa 

19. Depolama amaçl› kullan›-
lan alanlar temiz ve kuru olmal›,
küf geliflimini önlemek amac› ile
ortam ba¤›l nemi % 70’in alt›nda
tutulacak flekilde kontrol edilmeli-
dir. Ya¤mur, kemirgen ve böcekler,
su drenaj›na karfl› önlemler al›n-
mal›, s›cakl›k ve ba¤›l nem de¤iflim-
leri minimize edilmelidir. Küf geli-
flimini önlemek amac› ile e¤er
mümkünse, s›cakl›k 0-10°C aras›n-
da tutulmal›d›r. 

2200.. ‹yi depolama uygulamalar›
(GSP) uygulanarak böcek ve küf se-
viyeleri minimize edilmelidir. Bu
uygulama, tescilli insektisit ve fun-
gusitlerin kullan›m› veya gerekli
önlemlerin al›nmas› ile sa¤lanabi-
lir. 

Sonuç olarak, f›nd›klar›n gü-
venli olarak depolanabilmesi için
f›nd›klar›n su aktivitesi FDA’n›n da
uygun gördü¤ü 0,7’nin alt›nda ol-
mal›d›r. F›nd›klar›n kalitelerinin
uzun süre korunabilmesi için bu
de¤er daha da düflürülebilir. Dola-
y›s› ile f›nd›¤›n 0,05 g su/g km (yafl
bazda yaklafl›k olarak % 4,8) kurutu-
larak, hijyenik koflullarda ba¤›l nem
ve s›cakl›k kontrollü depolarda de-
polanmas› gerekmektedir.  
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zzeett

Yiyecek
içecekle u¤raflan personel, insan
sa¤l›¤› yönünden a¤›r sorumluluk-
lar tafl›maktad›r. Birçok besin zehir-
lenmesinin ana nedeni, personelin
dikkatsizli¤i ve bu konudaki bilgi
yetersizli¤idir. Personel, g›da ifllet-
melerinin verimlili¤inde ve iyi üre-
tim tekniklerine uygunlu¤un sa¤-
lanmas›nda temeldirler. Persone-
lin, hareket, al›flkanl›k ve davran›fl-
lar› ifllemin sonucu üzerinde 

do¤rudan etkilidir. Personelin sani-
tasyon uygulamalar›n› içten gele-
rek uygulamas›, çal›flanlar›n ve bir
g›da fabrikas›n›n baflar›l› olabilme-
sinin gere¤idir.

G›da kaynakl› hastal›klar› önle-
menin en önemli yolu kiflisel hijyen
ve temizlik kurallar›na s›k› flekilde
uymaktan geçmektedir. Kiflisel hij-

yenin ilk ad›m› ise el temizli¤idir.
Çevre ile sürekli temas halinde olan
ellerin temizli¤i ile basit bir so¤uk
alg›nl›¤›ndan, öldürücü bir çok has-
tal›¤›n geliflimine kadar birçok teh-
likenin önüne geçilmektedir.

11.. GGiirriiflfl

Çal›flan personele yönelik hij-
yen kurallar› ve teknik bilgileri içe-
ren e¤itimler düzenlemek ve perso-

nelin bu e¤itimleri baflar›l› bir fle-
kilde uygulamas›n› sa¤lamakla

yükümlüdür.

Mevzuat›m›z gere¤i iflyeri
sahibi/yöneticisi, g›da mad-

deleri ile temas halinde olan
personeline yönelik kiflisel hijyen
konusunda e¤itimler düzenlemeli
ve personelin bu e¤itimleri baflar›l›
bir flekilde uygulamas›n› ve hijyen
kurallar›na uyarak üretim yapmas›-
n› sa¤lamal›d›r. ‹flyeri sahibinin, te-
mizlik konusundaki önderli¤i, çal›-
flanlar aras›ndaki iflbirli¤ini artt›ra-
bilece¤i gibi iyi hijyen uygulamala-
r›n›n do¤ru bir flekilde gelifltirilme-
sini sa¤layabilecektir. Unutulma-
mal›d›r ki g›da endüstrisi sadece
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G›da Mühendisi, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü

EEllddeenn nnee ggeelliirr  demeyin; çünkü
hheerrflfleeyy eelliimmiizzddee

Ö
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r  ddeemmeeyyiinn;; ççüünnkküü
ee temizlik ve güvenli¤i ilke edinen,

çal›flan ve firmalarla ayakta kalabi-
lecek ve kurulufl amac›na hizmet
edebilecektir. 

Mutfaklarda, g›da üreten ifllet-
melerde, g›da ürünleri sat›lan dük-
kanlarda, yiyecek haz›rlay›p satan
yerlerde çal›flanlar ile ifli gere¤i g›-
dayla temas eden çal›flanlar›n da,
g›dalar›n mikroorganizmalarla bu-
laflmas›n› önlemede, dolay›s›yla g›-
da kaynakl› hastal›klar›n oluflmas›-
n› ve yay›lmas›n› önlemede halka
karfl› çok önemli sorumluluklar›
vard›r.

Kifli tüm d›fl ortam kirleticileri-
nin sürekli etkisi alt›ndad›r. Özel-
likle eller d›fl ortamdaki birçok kir-
letici etmene dokunur. El hijyeni-
nin sa¤lanmas›yla mikroorganiz-
malar›n g›daya bulaflma flans›
önemli ölçüde azalmaktad›r. Elle-
rin y›kanmas› hastal›klar›n ve en-
feksiyonlar›n önlenmesinde en ba-
sit ve temel yöntemlerden biridir 

22.. EElllleerr 

Eller ve t›rnaklar mikroorganiz-
malar› vücuda tafl›yan bafll›ca araç-
lard›r. El y›kama, günlük yaflant›
içinde her fleyden önce kiflinin ken-
di sa¤l›¤› için önemliyken, çal›flma
ortam›nda di¤er kiflilerin sa¤l›¤›
için de önem kazanmaktad›r. 

Do¤ada, dokundu¤umuz her
fleyde mikroorganizma bulunmak-
tad›r. Ellerimiz yoluyla her yere ta-
fl›nan bu mikroorganizma birçok is-
tenmeyen sa¤l›k sorununa neden
olabilir. El hijyeni; kirletici etmen-
lerin bulaflmas›n› önlemede en et-
kili ve önemli yollardan birisi oldu-

¤u kadar ihmal edilen konular›n
bafl›nda gelmektedir. Oysa çok ba-
sit kurallara dikkat ederek hem ken-
dimizi hem de çevremizdekileri za-
rarl› mikroorganizmalara karfl› ko-
ruyabiliriz. 

22..11.. EElllleerr NNee ZZaammaann YY››kkaannmmaall››??

Çal›flma s›ras›nda s›k s›k ellerin
y›kanmas› gerekmektedir. Ayr›ca;

- Çi¤ g›dalara temas ettikten
sonra,

- Hayvansal ürünlerle u¤raflt›k-
tan sonra,

- Tuvalet kullan›m›ndan sonra,

- Öksürdükten hapfl›rd›ktan
sonra,

- Kâ¤›t/bez mendil kullan›m›n-
dan sonra,

- Göz, burun, a¤›z veya vücu-
dun di¤er, bölgelerine dokunduk-
tan sonra,

- Sigara içtikten sonra,

- Her dinlenme/aradan sonra,

- Eller kirli gördü¤ünüz zaman, 

- Yemek haz›rlamadan ve ye-
mek yemeden önce,

- ‹fle bafllamadan önce,

- Temizlik yapt›ktan sonra,

- Yemek yedikten sonra,

- Bozulmufl g›da ve çöplere do-
kunduktan sonra,

- Kimyasal madde kulland›ktan
sonra,

- Saçlar› tarad›ktan veya elle-
dikten sonra,

- Para al›flveriflinden sonra,

- Hasta insanlara dokunmadan
önce ve sonra,

- Kedi, köpek ve di¤er tüm hay-
vanlar› elledikten sonra da eller y›-
kanmal›d›r.

22..22.. EEll YY››kkaammaa TTeekknnii¤¤ii

11.. El y›kama öncesinde tak› ve
mücevher gibi aksesuarlar ç›kar›l›r.
Il›k su sabunu daha iyi köpürtür ve
bu nedenle suyun ›s›s› ›l›k olacak
flekilde ayarlan›r. 
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22.. Bilekler, avuç içi, ellerin s›rt
ve parmak aralar› ile t›rnaklar›n ke-
nar ve uçlar› sabun ile köpürtülerek
en az 20 saniye süreyle kuvvetlice
ovuflturulur. 

33.. Eller su alt›nda iyice durulan›r. 

44.. Eller bileklerden bafllayarak
ka¤›t havlu ile kurulan›r. 

55.. Ayn› ka¤›t havlu ile musluk
kapat›l›r.

22..33.. EEll HHiijjyyeenniinniinn SSaa¤¤llaannmmaass››

El hijyenini sa¤lamak için;

– Ellerinizi s›k s›k y›kay›n.

– T›rnaklar›n›z› k›sa ve temiz
tutun. Oje, alyans ve mücevherat
kullanmay›n.

– El veya kollarda kesik ya da
yaralar varsa, bunlar su geçirmez
bandajlarla kapat›lmal›d›r. Yara/ke-
sik elde ise, bandaj›n üzerine at›la-
bilir eldivenler giyilmelidir, Bandaj
ve at›labilir eldiven düzenli olarak
de¤ifltirilmelidir. Düfltü¤ünde ko-
layca görülebilmesi için parlak
renkli bandajlar tercih edilmelidir.

– Özellikle ›s›l ifllem uygulan-
mayacak (so¤uk sandviçler, salata-

lar vb.) besinlerin haz›rlanmas›nda,
çi¤ etler ile temasta ve yemeklerin
servisi esnas›nda tek kullan›ml›k
steril eldivenler kullan›lmal›d›r. El-
diven giyilmeden önce eller mutla-
ka tekni¤ine uygun y›kanmal› ve el-
ler kuru olmal›d›r. Eldivenler, y›rt›l-
ma sonras› derhal de¤ifltirilmeli,
ellerin kirlenmemesi için de¤il, be-
sinleri kirletmemek amaçl› kullan›l-
d›¤› unutulmamal›d›r. Çi¤ etler ve
besinler ile temas sonras› ayn› el-
diven ile piflmifl besinlere temas
edilmemeli, eldivenler y›kanarak
tekrar tekrar kullan›lmamal›d›r

– El temizli¤inin sa¤lanmas›n-
da uygun temizlik maddeleri kulla-
n›m talimatlar› do¤rultusunda kul-
lan›lmal›d›r. Temizlik ve dezenfek-
siyon maddelerinin yeterli miktar-
larda ve sürelerde uygulanmalar›-
na, ellerin iyice durulanmas›na ve
hijyen flartlar›na uygun olarak ku-
rulanmas›na özellikle dikkat edil-
melidir. Tek kullan›ml›k kâ¤›t el
havlusunun kullan›m› tercih edil-
melidir. 

– G›da sat›fl yerleri, toplu tüke-
tim ve üretim yerlerinde, çal›flan
personelin, yapt›klar› iflin niteli¤i

konusunda bilgilendirilmeleri ve
g›da hijyeni konular›nda e¤itilme-
leri sa¤lanmal›d›r. Çal›flan perso-
nelin, çal›flma konusu ile ilgili mev-
zuat ve uygulamas› hakk›nda bilgi-
lendirilmesi sa¤lanmal›d›r.

33.. SSoonnuuçç

Baflta kendi sa¤l›¤›m›z olmak
üzere baflkalar›n›n sa¤l›¤›n› koru-
man›n en önemli arac› temizliktir.
Baflta el hijyeni olmak üzere kiflisel
hijyen ve temizlik kurallar›na uyul-
mas›, sadece kiflinin kendisini de-
¤il, iflini, firma ve/veya endüstrinin
sa¤l›¤›n› ve halk sa¤l›¤›n› korumak-
tad›r. Ancak hijyen kurallar›na uyul-
mazsa ellerin ciddi bir tehlike kay-
na¤› oldu¤u da unutulmamal›d›r.

KKaayynnaakkllaarr
11-- www.kkgm.gov.tr 

22-- Bilici, S. ,2008, Toplu Beslenme
Sistemleri Çal›flanlar› ‹çin Hijyen El Ki-
tab›,  Sa¤l›k Bakanl›¤›-Temel Sa¤l›k Hiz-
metleri Genel Müdürlü¤ü, Ankara

33-- Anonim 2001, G›da ‹flletmelerin-
de Çal›flanlar›n Önemi ve Çal›flan Hijye-
ni,  http://www.okyanusbilgiambari.com

44-- Anonim 2000, G›dayla U¤raflanla-
r›n Kiflisel Hijyeni,  http://www.okyanus-
bilgiambari.com



›zla artmakta olan dünya nü-
fusunun beslenme ihtiyac›n›
karfl›layabilmek için bitkisel

ve hayvansal üretimin art›r›lmas›
temel bir hedef olarak ortaya ç›k-
maktad›r. Kültür bitkilerinde zarar
veren  çeflitli hastal›klara, böcek ve
yabanc› otlara karfl› zira-
i mücadele yap›lmakta ve genellik-
le kimyasal ilaçlar kullan›lmaktad›r.
Tar›msal ürünlerin üretimi, ifllen-
mesi, depolanmas›, tafl›nmas› ve
da¤›t›lmas› s›ras›nda hastal›k za-
rarl›, yabanc› ot ve mikroorganiz-
malar›n kontrolü, uzaklaflt›r›lmas›,
imha edilmesi, önlenmesi amac›y-
la kullan›lan; bitki geliflimini dü-
zenleyiciler dahil kimyasal madde-
lerin tamam› pestisit olarak adlan-
d›r›lmaktad›r

Bununla beraber, yo¤un ve bi-
linçsiz pestisit kullan›m›n›n sonu-
cunda g›dalarda, toprak, su ve ha-
vada kullan›lan pestisitin kendisi
ya da dönüflüm ürünleri kalabil-
mektedir. ‹nsanlar ve yararl› orga-
nizmalar üzerinde olumsuz etkileri
görülmektedir. Pestisit kal›nt›lar›-
n›n önemi ilk kez insan vücudunda
organik klorlu pestisitlerin kal›nt›-
lar›n›n bulunmas›yla anlafl›lm›flt›r. 

Bitki koruma ürünlerinin kulla-
n›m› sonucu tar›msal ürünlerde ve
g›dalarda ortaya ç›kan, türevleri,
dönüflüm ürünleri, metabolitleri,
parçalanma ürünleri de dahil toksi-
kolojik anlamda kirlili¤e sebep

olan maddeleri yani kal›nt›lar› g›-
dalarla insanlara geçmektedir. 

Bu amaçla bitkisel orijinli g›da
maddelerinde Pestisit Kal›nt›lar›-
n›n resmi kontrolleri için F›nd›kta
Pestisit Denetim Program› uygu-
lanmaya bafllam›flt›r.  Program kap-
sam›nda f›nd›k k›rma ve entegre te-
sisleri ile f›nd›k toptanc›lar›ndan
Haziran 2009 sonu itibariyle afla¤›-
daki tablodanda anlafl›laca¤› üzere
108 adet numune al›nm›flt›r. ‹ç ve
kabuklu f›nd›k numunelerinde Or-

ganik Azotlu-Fosforlu Pestisitler,
Organik Karbamatl› Pestisitler ve
Organik Klorlu Pestisitlerin kal›nt›-
lar›n›n olup olmad›¤› analize tabi
tutulmufltur. Analiz sonuçlar›na
göre pestisit kal›nt›s› tespit edile-
memifltir. 

Çiftçilerimizin zirai ilaçlar› tav-

siye edilen tarihte, at›lmas› gere-

ken dozda ve flekilde kullanmal› ve

ilaç ambalajlar› üzerindeki uyar›la-

ra dikkat etmelidirler. 
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YY››llllaarr NNuummuunnee SSaayy››ss››
AAnnaalliizz SSoonnuuççllaarr››

OOlluummlluu OOlluummssuuzz
2006 36 36 -
2007 48 48 -
2008 12 12 -
2009 12 12 -

TTOOPPLLAAMM 110088 110088 --

FF››nndd››kkttaa ppeessttiissiitt
kkaall››nntt››ss›› yyookk



ar›m ve Köyiflleri Bakan›
Mehmet Mehdi Eker, YYeennii
FF››nndd››kk SSttrraatteejjiissiinnddee ruhsatl›

alanlarda üretim yapan f›nd›k yetifl-
tiricilerine ““AAllaann BBaazzll›› GGeelliirr DDeessttee--
¤¤ii””, ruhsats›z alanlarda f›nd›k yetifl-
tiricili¤i yapanlara ise alternatif
ürünlere geçmeleri halinde ““AAlltteerr--
nnaattiiff ÜÜrrüünn DDeessttee¤¤ii”” verilece¤ini,
TMO’nunda art›k f›nd›k al›m› yap-
mayaca¤›n› aç›klad›.

Tar›m ve Köyiflleri Bakan›
Mehmet Mehdi Eker Hükümet ta-
raf›ndan kabul edilen Yeni F›nd›k
Stratejisi’ni Bakanlar Ku-
rulu Toplant›s›'n›n ar-
d›ndan Devlet Bakan› ve
Baflbakan Yard›mc›s› Ali
Babacan, Devlet Bakan›
Cevdet Y›lmaz, Sanayi ve
Ticaret Bakan› Nihat Er-
gün, Maliye Bakan› Meh-
met fiimflek'in kat›l›m›y-
la aç›klad›.

Dünyada f›nd›k üreti-
minin Türkiye’nin yan› s›ra ‹tal-
ya, ABD, ‹spanya, Azerbaycan, Gür-
cistan, ‹ran ve Çin’de yap›ld›¤›n›
hat›rlatan Bakan Eker, ““22000088 yy››ll››nn--
ddaa ddüünnyyaa ff››nndd››kk üürreettiimmii 11..11 mmiillyyoonn
ttoonn,, yy››llll››kk ttüükkeettiimm mmiikkttaarr›› iissee oorrttaa--
llaammaa 775500--880000 bbiinn ttoonn seviyelerinde
gerçekleflmektedir” dedi.

Bakan Eker bas›n toplant›s›n-
dan konuflmas›n› flöyle sürdürdü:
“Dünya f›nd›k üretiminin %% 7755’’iinnii,,
ttiiccaarreettiinniinn iissee %% 8855’’iinnii ggeerrççeekklleeflflttii--
rreenn üüllkkeemmiizzddee f›nd›k üretimi, 2844
say›l› Kanun ve Bakanlar Kurulu
Karar› ile izin verilen (e¤imi %6’dan

fazla 3 üncü s›n›f tar›m arazileri ile
750 m rak›ma kadar olan alanlar)
sahalar›n bulundu¤u 13 ilde; Art-
vin, Rize, Trabzon, Ordu, Sinop, Gi-
resun, Samsun, Kastamonu, Zon-
guldak, Sakarya, Kocaeli, Düzce ve
Bart›n’da yap›lmaktad›r. ÜÜllkkeemmiizzddee
332222 bbiinn üürreettiiccii,, 664422 bbiinn hhaa aallaannddaa
ff››nndd››kk üürreettiimmii yyaappmmaakkttaa vvee 22
mmiillyyoonn kkiiflflii ggeeççiimmiinnii f›n-

d›ktan sa¤la-

m a k -
tad›r. Y›ll›k
f›nd›k üretimi ekolojik flartlara ba¤-
l› olarak 550 bin ila 800 bin ton ara-
s›nda de¤iflmektedir. Y›ll›k tüketi-
mimiz ortalama 110 bin ton olup,
ürünün büyük bir k›sm› ihraç edil-
mektedir. FF››nndd››kk üürrüünnüünnddee ülke-
mizde bugüne kadar uygulanan
müdahale al›mlar› ile arz fazlas›
stokun piyasalardan çekilmesi neti-
cesinde; ülkemizdeki f›nd›k alanla-
r› afl›r› genifllemifl, rakip ülkelerin

üretimi teflvik edilmifl, üretim-tüke-
tim aras›ndaki marj giderek artm›fl,
Ülkemizde arz fazlas› stoklar olufl-
mufl, kamuya olan yük y›ldan y›la
artm›flt›r. 2009 y›l› Hükümet Prog-
ram› çerçevesinde, “F›nd›k ürünü-
nün desteklemesine iliflkin uygula-
man›n rasyonel hale getirilmesi”
hedeflenmifltir. Hükümetimizce ka-

bul edilen Yeni F›nd›k Strate-
jisinde ruhsatl› alanlarda

üretim yapan f›nd›k ye-
tifltiricilerimize “Alan
Bazl› Gelir Deste¤i”,
ruhsats›z alanlarda
f›nd›k yetifltiricili¤i
yapanlara ise alterna-
tif ürünlere geçmeleri

halinde “Alternatif
Ürün Deste¤i” verile-
cektir. 2009-2012 y›llar›
aras›nda 3 y›l süre ile

uygulanacak Yeni Destek
Modeliyle 290 bin üreticiye,

2.6 milyar TL destekleme yap›l-
m›fl olacakt›r. 

TTMMOO bbuunnddaann ssoonnrraa aarrtt››kk ff››nndd››kk
aall››mm›› yyaappmmaayyaaccaakktt››rr.. TTMMOO’’nnuunn 553355
bbiinn ttoonn üürrüünn ssttookkuu bbuulluunnmmaakkttaadd››rr..
BBuu ssttookkuunn ppiiyyaassaallaarr›› oolluummssuuzz eettkkii--
lleemmeessiinnee iizziinn vveerriillmmeeyyeecceekkttiirr.. SSttoo--
kkuunn öönneemmllii bbiirr bbööllüümmüü yyaa¤¤ üürreettii--
mmiinnddee kkuullllaann››llaaccaakktt››rr..

AAllaann BBaazzll›› GGeelliirr DDeessttee¤¤iiyyllee 406
bin ha ruhsatl› alandaki 209 bin
üreticiye, Y›ll›k 150 TL/da destekle-
me ile, 3 y›l için toplam 1.8 milyar
TL ödenecektir.

AAlltteerrnnaattiiff ÜÜrrüünn DDeessttee¤¤iiyyllee 176
bin ha ruhsats›z alandaki 81 bin
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ra tteejjiissii aaçç››kkllaanndd››
üreticiye, 2009-2012 y›llar› sonba-
har ve ilkbahar ekim/dikim dönem-
leri dikkate al›narak; 3 y›l için top-
lam 600 TL/da destekle, toplam 753
milyon TL ödenecektir.

AAlltteerrnnaattiiff üürrüünn pprrooggrraamm›› iillee;;
özellikle taban arazilerde f›nd›k ye-
rine alternatif ürüne geçen üretici-
lere yap›lacak desteklerle, katma
de¤eri yüksek ürünlerin yetifltiril-
mesi sa¤lanacakt›r. 3 y›l›n sonunda
ruhsats›z alanlarda f›nd›k üretimi-
ne izin verilmeyecektir. Alternatif
ürün program›nda; yeni uygulama-
ya konan “Türkiye Tar›m Havzalar›
Üretim ve Destekleme Modeli”nin
o bölgeler için öngördü¤ü ürünle-
rin yetifltiricili¤i teflvik edilecektir.
Alternatif ürünlerin 176 bin ha
alanda yetifltirilmesi halinde, orta-
lama 3.9 milyar TL’lik bitkisel üre-
tim de¤eri sa¤lanabilecektir.

FF››nndd››kk SSttrraatteejjiissii UUyygguullaammaass››
Sonucunda; Yasal alandaki üretim
korunarak, haks›z rekabete u¤rama-
lar› engellenecek, taban arazilerde
katma de¤eri yüksek olan ürünlere
geçifl sa¤lanacak, Arz ve talep den-
gesi sa¤lanacak, Fiyat serbest piya-
sada oluflacak, rakip ülkelerin üre-
timi cazibesini yitirecek, Ülkemiz,
uluslararas› piyasalardaki ürün ar-
z›nda belirleyici olacak, Kamu har-
camalar›nda etkinlik sa¤lanacak,
Sürdürülebilir bir destekleme mo-
deli uygulanacak, Fiyatta ve ihracat
gelirlerinde istikrar sa¤lanacakt›r.”

KKaayynnaakkllaarr
http://www.tarim.gov.tr/Duyurular,h

aber_Detayli_Gosterim.html?NewsID=3
98



ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›nca, bitki koruma
ürünlerinin reçeteli olarak sat›lmas› ve reçete
yazmaya yetkili kiflilerle ilgili usul ve esaslar› be-

lirlemek amac›yla haz›rlanan BBiittkkii KKoorruummaa ÜÜrrüünnlleerrii--
nniinn RReeççeetteellii SSaatt››flfl UUssuull vvee EEssaassllaarr›› HHaakkkk››nnddaa YYöönneettmmee--
lliikk 12.06.2009 tarih ve 27526 say›l› Resmi Gazete’de ya-
y›mlanarak yürürlü¤e girmifltir.

Buna göre; Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›nca ruh-
satland›r›lan tüm bitki koruma ürünleri, reçeteli sat›la-
cakt›r. Reçete Yazma Yetki Belgesi almayan kifliler bit-
ki koruma ürünü reçetesi yazamaz. Yaz›lan reçetenin
kullan›m süresi bir ayd›r. Bu süre içerisinde kullan›l-
mayan reçeteler geçersizdir. 

Reçete Yazma Yetki Belgesi almak isteyen kifliler
Yönetmelikle belirlenen bilgi ve belgelerle birlikte bir
dilekçe ile ‹l Tar›m Müdürlü¤üne müracaat edecekler-
dir. Reçete yazma yetkisi almak isteyen kifliler için
merkezi s›nav yap›l›r. Yap›lan s›nav sonucunda 70 ve
üzeri puan alanlar baflar›l› say›l›r.

Reçete yazma yetki belgesi almak için müracaatta
bulunabilecek kiflilerin belirlendi¤i Yönetmelikle; re-

çete yazacak kiflilerin, bitki koruma ürününü satan ba-
yilerin ve bitki koruma ürününü sat›n alan üreticilerin
sorumluluklar› da belirlenmifltir.

Bayiler; reçetesiz bitki koruma ürünü satamazlar,
reçetede yazan bitki koruma ürünlerini vermek zorun-
dad›r, y›ll›k olarak bitki koruma ürünleri al›fl ve sat›fl
miktarlar›n› istendi¤inde il veya ilçe müdürlü¤üne ver-
mek zorundad›r ve reçete yazamazlar. Reçetelerin ken-
dinde kalacak nüshalar›n› iki sene boyunca muhafaza
etmek zorundad›rlar.

ürkiye Tar›m Havzalar›n›n Belirlenmesine ‹lifl-
kin Karar 2009/15173 Say›l› Bakanlar Kurulu
Karar› olarak 23.07.2009 tarih ve 27297 say›l›

Resmi Gazete’de yay›mlanarak yürürlü¤e girdi. 

Kararla; Tar›msal üretimin kendi ekolojisine uy-
gun alanlarda yo¤unlaflmas›, desteklenmesi, örgütlen-
mesi, ihtisaslaflmas›, entegre bir flekilde yürütülmesi

ve tar›m envanterinin haz›rlanmas› amac›yla ekli liste-
de yer alan ilçe s›n›rlar›n› kapsayan 30 adet tar›m hav-
zas› tespit edilmifltir.  

Kararla belirlenen havzalar: Güney Marmara Hav-
zas›, Bat› Karadeniz Havzas›, Kuzeybat› Anadolu Hav-
zas›, Do¤u Karadeniz Havzas›, Karasu-Aras Havzas›,
Kuzey Marmara Havzas›, Büyük A¤r› Havzas›, Sö¤üt
Havzas›, Çoruh Havzas›, Yukar› F›rat Havzas›, K›y› E¤e
Havzas›, Van Gölü Havzas›, Erciyes Havzas›, Kaz Da¤-
lar› Havzas›, ‹ç Ege Havzas›, Gediz Havzas›, Meriç Hav-
zas›, Yeflil›rmak Havzas›, Orta Karadeniz Havzas›, Kara-
cada¤ Havzas›, Zap Havzas›, GAP Havzas›, Bat› GAP
Havzas›, Do¤u Akdeniz Havzas›, K›y› Akdeniz Havzas›,
Ege Yayla Havzas›, Orta K›z›l›rmak Havzas›, Orta Ana-
dolu Havzas›, F›rat Havzas› ve Göller Havzas›’d›r.
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KKaayynnaakk
http://www.kkgm.gov.tr/mev/yonetmelik.html

KKaayynnaakk
http://www.tarim.gov.tr/Duyurular,haber_Detayli_Gosteri

m.html?NewsID=379

BBiittkkii kkoorruummaa üürrüünnlleerrii aarrtt››kk 
rreeççeetteellii ssaatt››llaaccaakk

TTüürrkkiiyyee ttaarr››mm hhaavvzzaallaarr›› bbeelliirrlleennddii



akanlar Kurulu’nun 2009/
15203 say›l› Karar› ile karar-
laflt›r›lan “F›nd›k Üretiminin

Planlanmas› Ve Dikim Alanlar›n›n
Belirlenmesine ‹liflkin Usul Ve
Esaslar Hakk›nda Yönetmelik”
15.07.2009 tarih ve 27289 tarihli
Resmi Gazete’de yay›mlanarak yü-
rürlü¤e girdi.

FF››nndd››kk ddiikkiimm aallaannllaarr››nn››nn bbeelliirr--
lleennmmeessii

Bakanlar Kurulu Karar› ile izin
verilen f›nd›k dikim alanlar›, Tar›m
‹l ve ‹lçe Müdürlü¤ü taraf›ndan il
arazi varl›¤› raporlar›, arazi kulla-
n›m kabiliyeti s›n›flar›, tapu ve ka-
dastro kay›tlar›, co¤rafî bilgi siste-
mi uydu foto¤raflar› ve haritalardan
yararlan›larak tespit edilir ve il f›n-
d›k komisyonlar›nca onaylanarak
kamuoyuna duyurulur.

ÜÜrreettiimm iizznnii vveerriillmmeessii

Belirlenen f›nd›k dikim alanla-
r›nda, f›nd›k bahçesi tesis etmek
veya mevcut f›nd›k bahçelerinde
yenilemede bulunmak isteyen üre-
ticiler, bulunduklar› yerdeki ‹l ve ‹l-
çe Tar›m Müdürlü¤üne baflvuruda
bulunurlar. ‹zin verilen alanlarda
izin al›nmadan mevcut f›nd›k bah-
çeleri yenilenemez ve yeni f›nd›k
bahçeleri kurulamaz. ‹zin al›nma-
dan yenilenen veya yeni kurulan
f›nd›k bahçeleri hakk›nda 2844 sa-
y›l› Kanun hükümleri uygulan›r.

KKaayy››tt aalltt››nnaa aallmmaa

11.. ‹zin verilen alanlarda f›nd›k
üretimi yapan üreticiler, Tar›m ‹l ve

‹lçe Müdürlükleri taraf›ndan f›nd›k
kay›t sistemine kaydedilir. Kayde-
dilen üreticilere üretici belgesi ve-
rilir. F›nd›k üretimine izin verilen
alanlarda yeni f›nd›k bahçesi tesis
eden, f›nd›k bahçelerini yenileye-
cek olan ve sisteme kay›tl› bir f›nd›k
arazisinin mülkiyetini miras, sat›n
alma ve benzer yollarla devralan
f›nd›k üreticileri Tar›m ‹l ve ‹lçe Mü-
dürlüklerine yeni beyanname ver-
mek ve f›nd›k kay›t sistemine kay-
dolmakla mükelleftir.

22.. F›nd›k kay›t sistemine ka-
y›tl› f›nd›k üreticileri, Tar›m ‹l ve
‹lçe Müdürlüklerine mevcut f›nd›k
üretici belgeleri ile baflvurarak ka-
y›tlar›n› güncellemekle mükellef-
tir.

33.. Üreticinin kendi iste¤i ile
f›nd›k üretiminden vazgeçmesi,
arazinin kamulaflt›rma, heyelan,
tuzluluk, alkalilik ve benzer neden-
lerle f›nd›k üretimine uygunlu¤u-
nun kalmamas›, izin verilen araziler
d›fl›nda üretim yap›lmas›, yanl›fl
bilgi ve belge verilmesi hâllerinde,
üreticilere verilen f›nd›k üretici bel-
geleri iptal edilerek, bu durum f›n-
d›k kay›t sisteminde kay›t alt›na al›-
n›r.
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RReessmmii GGaazzeetteeddee YYaayy››mmllaannaann MMeevvzzuuaatt››nn AAdd›› TTaarriihh SSaayy››

Zirai Karantina Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 24.07.2009 27298

Asma Fidan› ve Üretim Materyali Sertifikasyonu ile Pazarlamas› Yönetmeli¤i 03.07.2009 27277

Meyve Fidan› ve Üretim Materyali Sertifikasyonu ile Pazarlamas› Yönetmeli¤i 03.07.2009 27277

Türk G›da Kodeksi Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›
Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/46)

27.06.2009 27271

Bitki Koruma Ürünlerinin Reçeteli Sat›fl Usul ve Esaslar› Hakk›nda Yönetmelik 12.06.2009 27256

Bitki Koruma Ürünlerinin Toptan ve Perakende Sat›lmas› ile Depolanmas› Hakk›nda
Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 

09.06.2009 27253

Tar›msal Üretime Yönelik Düflük Faizli Yat›r›m ve ‹flletme Kredisi Kulland›r›lmas›na
‹liflkin Uygulama Esaslar› Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Tebli¤ (No: 2009/43)

04.06.2009 27248

Su Ürünleri Yetifltiricili¤i Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 30.05.2009 27243

Kuluçkahane ve Dam›zl›k Kanatl› ‹flletmeleri Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na
Dair Yönetmelik

22.05.2009 27235

Tar›msal Yay›m ve Dan›flmanl›k Hizmetlerine Destekleme Ödemesi Yap›lmas›na Dair
Tebli¤ (No: 2009/45)

21.05.2009 27234

Tohumculuk Sektöründe Yetkilendirme ve Denetleme Yönetmeli¤i 15.05.2009 27229

Hayvanc›l›¤›n Desteklenmesi Hakk›nda Uygulama Esaslar› Tebli¤i (No: 2009/44) 15.05.2009 27229

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤› Personeli Görevde Yükselme ve Unvan De¤iflikli¤i
Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik

14.05.2009 2722

Türk G›da Kodeksi Renklendiriciler ve Tatland›r›c›lar D›fl›ndaki G›da Katk›
Maddelerinin Safl›k Kriterleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ 
(No: 2009/39)

13.05.2009 27227

Çiftçi Kay›t Sistemine Dahil Olan Çiftçilere Mazot, Kimyevi Gübre ve Toprak Analizi
Destekleme Ödemesi Yap›lmas›na Dair Tebli¤ (No: 2009/41)

08.05.2009 27222

K›rsal Kalk›nma Yat›r›mlar›n›n Desteklenmesi Program› Çerçevesinde Tar›ma Dayal›
Yat›r›mlar›n Desteklenmesi Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Tebli¤ 
(No: 2009/38)

07.05.2009 27221

Ulusal Süt Konseyi Kurulufl ve Çal›flma Esaslar› Hakk›nda Yönetmelikte De¤ifliklik
Yap›lmas›na Dair Yönetmelik

06.05.2009 27220

Çi¤ Sütün De¤erlendirilmesine Yönelik Destekleme Uygulama Esaslar› Tebli¤i 
(No: 2009/40)

30.04.2009 27215

Ticari Amaçl› Patateslerin ‹zlenebilirli¤i Hakk›nda Yönetmelik 29.04.2009 27214

Patates Si¤ili Görülen Alanlarda ve Güvenlik Kufla¤›nda Uygulanacak Deste¤e ‹liflkin
Bakanlar Kurulu Karar› Uygulama Tebli¤i (No: 2009/36)

11.04.2009 27197

2/1 Numaral› Ticari Amaçl› Su Ürünleri Avc›l›¤›n› Düzenleyen Tebli¤de De¤ifliklik
Yap›lmas›na Dair Tebli¤ (No: 2009-37)

08.04.2009 27194


