
DANA ETİNDEN
NELER YAPILABİLİR?

KESİM YERLERİNDE ARANMASI GEREKEN ŞARTLAR

KOYUN ETİNDEN
NELER YAPILABİLİR?

Hayvan kesimi yapılacak alanlar üstü kapalı mekân 
olarak düzenlenmelidir.

Kolay yıkanabilir ve dezenfekte edilebilir yapıda (beton, 
fayans, paslanmaz çelik vb. gibi) olmalıdır.

Kesim alanlarında kan ve su birikmemesi için ızgaralı 
kanallar yapılmalı.

Işıklandırma ve havalandırma ihmal edilmemeli.

İçme ve kullanma suyu yeterli miktarda olmalıdır.

Kullanılacak makine ve ekipmanın temizlik ve dezenfek-
tesi için yeterince malzeme bulundurulmalıdır.

Veteriner ve dinî vecibeleri bilen görevli olmalı.

Kesimi yapacak kişiler uzman olmalı.

Hayvanların birbirlerini görmemeleri için engelleyici 
düzenleme yapılmalıdır.

Kesim sonrası oluşan atık ve artıkların hijyenik şartlara 
uygun olarak çevre ve toplum sağlığına zarar ver-
meyecek şekilde depolanması, izolesi, itlaf ve tahliyesi 
için tedbirler alınmalıdır.

GERDAN: Kapama, kýyma. haþlama, tencere 
yemekleri (haþlama, fýrýnda)
KOL: Sarma, tencere yemekleri, kýyma, roti, tandýr, 
kebap (haþlama, fýrýnda, roti usulü)
PİRZOLA: Pirzola
BÖBREK YATAÐI: Kapama, koski, roti, nuazet 
(ızgara, tava, fýrýnda) 
BUT: Þiþ, kebap, tencere yemekleri, roti (ızgara, 
tava, fýrýnda)
DÖÞ VE BOÞLUK: Kýyma, tencere yemekleri (haþlama)

GERDAN: Kýyma, tencere yemekleri, kavurma 
(haþlama, sote usulü)
ANTREKOT: Biftek, rozbif (ızgara, tava)
BONFÝLE: Biftek, turnado, þatobiryan, sulu ve sote 
yemekler, roti, þiþ (ızgara, tava, sote usulü, fýrýnda)
SOKUM: Roti, rozbif, tencere yemekleri, kebap, 
biftek, (ızgara, breze ve roti usulü, haþlama, tava)
DÖÞ VE BOÞLUK: Kýyma, tencere yemekleri (haþlama)
KONTRNUA: Rosto, soslu yemek, kebap, tencere 
yemekleri (haþlama, breze usulü, fýrýnda)
ÝNCÝK: Osobuko, salçalý ve sulu yemekler, kýyma 
(haþlama, breze usulü, fýrýnda) 
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1) Yoksullara  2) Akraba, komşu ve tanıdıklara  
3) Ev halkına

Eti paylaştırırken yoksulları unutmayın
Hz. Peygamber, kurban etinin üçe taksim 
edilip, bir bölümünün kurban kesmeyen yok-
sullara dağıtılmasını, bir bölümünün akraba, 
tanıdık ve komşularla paylaşılmasını, birinin de 
evde bırakılmasını tavsiye etmiştir. Ailenin du-
rumuna göre etin tamamı da evde bırakılabilir. 
Ancak toplumda muhtaçların arttığı dönemde 
kurban etinin çoğu hatta tamamı dağıtılabilir.

DANA ETİİNNDDEN
NELER YAPILAABBİİLİR?

KESİM YYEERLERİNDE ARANMASI GERREEKKEN ŞARTLAR

KOYUN ETİNDDEEN
NELER YAPILABBİLİR?

Hayvan kkeesimi yapılacak alanlar üstü kapalı mekân 
olarak ddüüzenlenmelidir.

Kolay y yıkanabilir ve dezenfekte edilebilir yapıda (beton,
fayaanns, paslanmaz çelik vb. gibi) olmalıdır.

Keesim alanlarında kan ve su birikmemesi için ızgaralı 
kakanallar yapılmalı.

VeVeteriner ve dinî vecibeleri bilen görevli olmalı.

Kesimi yapacak kişiler uzman olmalı.

Hayvanların birbirlerini görmemeleri için engelleyici
düzenleme yapılmalıdır.

Kesim sonrası oluşan atık ve artıkların hijyenik şartlara 
uygun olarak çevre ve toplum sağlığına zarar ver

GERDAN: Kapama, kýyma. haaþlþ ama, tencere 
yemekleri (haþlama, fýrýnda)
KOL: Sarma, tencere yemekleri, kýkýymy a, roti, tandýr,
kebap (haþlama, fýrýnda, roti usulü)
PİRZOLA: Pirzola
BÖBREK YATAÐI: Kapama, koski, rotiti, nuazet
(ızgara, tava, fýrýnda) 
BUT: Þiþ, kebap, tencere yemekleri, roti ((ızgara, 
tava, fýrýnda)
DÖÞ VE BOÞLUK: Kýyma, tencere yemekleri (hhaþlama)

GERDAN: Kýyma, tencere yemeklerii, k avurma
(haþlama, sote usulü)
ANTREKOT: Biftek, rozbif (ızgara, tava)
BONFÝLE: Biftek, turnado, þatobiryan, sulu ve sote e
yemekler, roti, þiþ (ızgara, tava, sote usulü, fýrýnda)
SOKUM: Roti, rozbif, tencere yemekleri, kebap,
biftek, (ızgara, breze ve roti usulü, haþlama, tava)
DÖÞ VE BOÞLUK: Kýyma, tencere yemekleri (haþlama)
KONTRNUA: Rosto, soslu yemek, kebap, tencere
yemekleri (haþlama, breze usulü, fýrýnda)
ÝNCÝK: Osobuko, salçalý ve sulu yemekler, kýyma 
(haþlama, breze usulü, fýrýnda) 

Işıklandırma ve havalandırma ihmal edilmemeli.

İçme ve kullanma suyu yeterli miktarda olmalıddır.

Kullanılacak makine ve ekipmanın temizlik vee dezenfek-
tesi için yeterince malzeme bulundurulmalıddır.

uygun olarak çevre ve toplum sağlığına zarar ver-
meyecek şekilde depolanması, izolesi, itlaf ve tahliyesi 
için tedbirler alınmalıdır.
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1) Yoksullara  2) Akraba, komşu ve tanıdıklara  
3) Ev halkına

Eti paylaştırırken yoksulları unutmayın
Hz. Peygamber, kurban etinin üçe taksim
edilip, bir bölümünün kurban kesmeyen yok-
sullara dağıtılmasını, bir bölümünün akraba,
tanıdık ve komşularla paylaşılmasını, birinin de
evde bırakılmasını tavsiye etmiştir. Ailenin du-
rumuna göre etin tamamı da evde bırakılabilir. 
Ancak toplumda muhtaçların arttığı dönemde
kurban etinin çoğu hatta tamamı dağıtılabilir.

Kurban, mümini 
Allah’a yaklaştırır
Bugün arefe, hazırlıklar tamamlanıyor. Bay-
ramlık kıyafetler son kez ütülenirken, günler 
öncesinden alınan kurbanlar süsleniyor. Yarın 
bayram namazının ardından evleri tatlı bir telaş 
saracak. Sıkı pazarlıklarla satın alınan kurbanlar, 
Allah’a adanacak. Kurban, “Allah’a yakınlaş-
mak” anlamına geliyor. Bu ibadet, hicretin ikinci 
yılında eda edilmeye başlanmış. Hz. Peygamber 
Efendimiz, hicretinden itibaren on yıla yakın 
hep kurban kesmiş. Kurban sadece et yardımı 
amaçlı bir ibadet değil. İbadetin özü Allah’a yak-
laştıran maddi bir fedakarlık ve O’nun emrine 
bağlılık. Akli bir sorunu olmayan, buluğ çağına 
ermiş, dinen zengin sayılacak kadar mal varlığı-
na sahip ve misafi r olmayan Müslüman herkes 

kurban ibadetini yerine getirmekle yükümlü. 
Kurban kesim vakti, bayram namazı kılınan yer-
lerde, bayram namazı kılındıktan sonra, bayram 
namazı kılınmayan yerlerde ise güneşin doğu-
mundan sonra başlar. Kurban kesim işlemi bay-
ramın son gününe kadar devam eder. Bu süre 
içinde gece ve gündüz kurban kesilebildiği gibi 
gündüz kesilmesi daha uygundur. Kurbanı kişi 
kendisi kesebileceği gibi, vekalet yoluyla baş-
kalarına da kestirebilir. Vekalet yoluyla kurban 
kestirecekler, kendi bulunduğu yerde birisine 
vekalet verebileceği gibi başka yerdeki kişi veya 
kuruma da vekalet verebilir. Vekalet sözlü, yazı-
lı, telefonla, internet üzerinden, faksla ve benze-
ri yollarla verilip alınabilir.

HABER: MÜRSEL KARADENİZ,  İNFOGRAFİK: ABDULKERİM KESKİN, YUNUS EMRE HATUNOĞLU, EROL POLAT

KESİM İÇİN GEREKLİ BIÇAK SETİKURBANLIK HAYVANIN ÖZELLİKLERİ

Büyük bıçak
Kesim için

Orta bıçak
Deri yüzmek için

Satır
Kemik kırmak için

Masat

Bileyleme taşı

Kurban; koyun, keçi, sığır, manda ve deveden olur. 

Bir ya da iki gözü kör olan hayvan kurban edilemez.

Boynuz veya kulağının üçte biri veya fazlası eksik olmamalı.

Kuyruğunun üçte biri eksik veya ağır hasta olmamalı.

Kesim yerine yürüyerek gidecek kadar sağlıklı olmalı.

Dişlerinin yarıdan fazlası veya dilinin çoğu eksik olmamalı.

Koyun ve keçide bir, sığırda iki memesi kurumuş olmamalı.

4 Kurbanın yüzü kıbleye çevrilip 
ön ve arka ayaklar birbirine 
bağlanır. Kesim tamamlandıktan 
sonra hayvanın içindeki kanın 
daha güzel boşalması için 
ayaklardan biri (sol arka tercih 
edilmeli) serbest bırakılmalı. 
Küçükbaş hayvanlarda 
bir ayak bağlanmayabilir.

DUA: Kesim için yapılacak dua: Kesimden önce “Al-
lahümme hâzâ minke ve leke, inne salâtî ve nüsükî ve 
mahyâye ve memâtî lillâhi rabbil âlemîn. Allahümme 
tekabbel minna. Amin.” denir. Kesim başladığında 
Çevreden bulunanlarla birlikte teşrik tekbiri getirilir “Al-
lahu Ekber, Allahu Ekber, Lâ ilâhe illâllâhu vallâhu Ekber, 
Allahu Ekber ve lillâhi’l-Hamd”.

KESİM: Kasap, “Bismillahi Allahü Ekber” dedi-
kten sonra beklemeden kurbanın boyun 
kısmındaki 3 damarı birden keser.

YÖN: Kurbanlık 
hayvan başı ve 
ayakları kıbleye 
döndürülmeli. 
Kesen kişinin de 
kıbleye yönelmesi 
sünnettir.

VEKALET: Kurbanın sahibi 
kesmeyi bilmiyor ise kesebi-
lecek başka birini vekil tayin 
ederek kestirebilir. Bunun 
için (Allah rızâsı için bayram 
kurbanımı kesmeye seni vekil 
ettim) demesi ve kalben de 
niyet etmesi lâzımdır.

Kanın akması için derinliği ve 
genişliği yarım metre olan bir kuyu 
açılmalı. İş bitiminde kapatılmalı. 

KURBANLIK SIĞIRIN YATIRILMASI

1

2

3

Yaklaşık 8 metre 
uzunluğunda kalın bir ip 
önce boynuzlardan sıkıca 
bağlanarak boyuna geçi-
rilir. Ardından ip hayvanın 
ön ayaklarının koltuk 
altından sırtına doğru 
dolanarak bağlanır.

İp sol tarafından arka kısma devam ettirerek karın ve arka ayak 
arasından sırta doğru dolandırılır.

Sırt kısmından uzanan iple 2 kişi kurbanı geriye çekerken önde 1 kişi 
kurbanın başını tutar.


