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Bizi Yakindan Taniyin.

Konya menseili olarak, canli hayvan yetistiriciligi ve et Grlnlerin teminini saglamaktayiz. Firmamiz tarafindan size ulasti-
rilan her et, Urettigimiz kavurma gibi, Grtnlerimiz 6zenle yetistirilen besi hayvanlarindan elde edilmekte ve en hijyenik
ortamlarda calismaktayiz.

Uzun sektérel deneyimimiz sayesinde, hayvan ve yem Urinleri yetistirme alanimiz 1 milyon m2 alana yayilmis durumda.
Yem Urinlerimizi kendimiz Gretiyor ve tim silreclerin kendi profesyonel ekibimizin kontroliinden gecmesini sagliyoruz.
Canli hayvan yetistiriciligi konusunda en son teknik ve uygulamalar sayesinde bu giin saglikli, leziz, kaliteli ve hijyenik et
ve et drlnlerini Konya'nin dért bir yanina ulastirtyoruz.

Konya Et olarak, her zaman daha siki bir sekilde calisiyoruz ve Uretiyoruz.

Kisaca biz ete deger katiyoruz...

Q

Vizyonumuz

Ulke istihdamina katki saglamak, insan sagliginin degerini 6ne
cikarmak, saglikli nesiller icin saglikli ve hijyenik olani sunmak,
kirmizi et ve et Urlnlerinde en kaliteli hizmeti vererek sektor-
de lider olmak ve diger kuruluslara da bu noktada &nder

olmak vizyonumuzdur.

Firmamizin dederini arttirarak, besicilik alaninda yeniliklere
oncl olan bir imaja sahip olmasint saglamak hedeflerimiz

arasindadir.

@

Misyonumuz

Kurumsal deder ve kalitemizden asla taviz vermeden inovatif
calismalar si§inda her zaman misterilerimize en iyisini
sunmak ve canli hayvan besiciligi noktasinda Ulke ihtiyaclari-
nin karsilanmast bakimindan, gerekli tedbirleri almak énemli

kriterlerimiz arasindadir.

En saglkl olani en iyi sartlarda yetistirmek devaminda da
kirmizi et ihtiyacimizi saglarken ahlaki degerlerimizden 6diin

vermeden calismak kurumumuzun énceligidir.
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Neden Konya Et?

Her seyden 6nce insan saguigini nemsiyoruz. Kurbanlik hayvanlarimiz ve piyasaya sunulan et ve et trinlerimiz tamamen
kendi Uretimimiz olan yemlerle beslenir ve bu ylzden lezizdir. Hijyen sartlarina uygun kesimhanelerde usuliince kesim
yapmaktayiz. Ar-Ge faaliyetlerine 6nem vererek, teknolojinin sunmus oldugu verimliligi arttirict imkanlart kullaniriz.

Konya Et olarak, her zaman daha siki bir sekilde calisiyoruz ve Uretiyoruz. Kisaca biz ete de§er katiyoruz...

Kalite Politikamiz

Uzun yillar sektorde besicilik, kirmizi et ve et Uridnleri alaninda hizmet vermekteyiz.

Konya Et olarak, gelisen teknolojiyi yakindan takip edip, sektérde en iyi hizmeti kalite ile sunmak dncelikli hedefimiz. Canli
hayvan ve kurbanlik hayvan yetistiriciligi alaninda en kaliteli yemler ile beslemek, kavurma, sucuk gibi et Urinlerinde
lezzeti korumak, son teknoloji ile hizmet veren kesimhanelerde hijyenik kesim yapmak is anlayisimizi yansitir.

Dinyanin besicilik alaninda kullanmis oldugu son sistemleri Ar-Ge faaliyetleriyle gelistirerek kendimize uyumlu hale
getirerek misteri memnuniyeti saglamak, sirekli gelismek sirketimizin kalite politikasidir.

Uzman kadromuzla birlikte saglikli nesiller icin Gretim yapmak ve halk sagudina deder katarak Konya'dan tiim Tirkiye'ye
TSE-HYB, ISO-EN-9000, ISO-EN-22000 kalite belgelerimiz ve HACCP sertifikasi, Helal Sertifikasi ile hizmetlerimize
devam ediyoruz. Amacimiz, hem saglik hem gida ve en lezzetli kirmizi eti sofralarla bulusturmak.
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Canli Hayvan

Yiksek kalitede esansiyel amino grup asit iceren protein, demir ve ¢inko yéninden zengin olan kirmizi et, gidalardan
alinan demirin sindirilmesine yardimcidir. B grubu vitaminler i¢in zengin bir kaynaktir ve dolayisiyla toplumda yaygin
olarak gorulen beslenme yetersizliklerini blyUk dlclide azaltabilmektedir.

Ne var ki, evimize giren her etin bin bir asamadan gecerek sofralarimiza geldigini hepimiz biliyoruz. Bu asamalar esnasin-
da o etin, ne derece dogal bir slirecten gectigi, saglik kosullarina uygunlugu giindemde yer etmektedir.

Etin dogallgini koruyup, sifa kaynagi olabilmesiicin her seyden &énce, ilk olarak canli hayvan yetistiriciliginde titiz davran-
mak gerekiyor. Dogal ireme ve beslenme islemlerini icinde barindiran canli hayvan yetistiricili§i halk sagugi adina gerekli
6zenin gosterilmesi gereken ahlaki bir husustur.

Konya Et ile Canli Hayvan Yetistiriciligi

Canli hayvan yetistirilirken en 6nemli nokta, hayvanlarin dogal Gremelerini saglamak ve dogal yollardan beslemektir. Konya Et olarak,

canli hayvan yetistirirken bu gereksinimleri géz énline aliyor ve dogal olmayan hicbir yola basvurmuyoruz.

Sisirilme sonucu piyasaya sunulan hayvanlarin aksine, yetistirdigimiz her hayvan hastaliklara karsi dayanikli olmalarini saglayacak,

bagisiklik sistemlerini kuvvetlendirecek, kendi Gretimimiz olan 6zel yemlerle beslenmektedir.

Canli hayvan yetistiriciliginin diger bir nemli hususu ise, hayvanlarin gerekli saglik kontrollerinden gecirilmesi ve asilarinin zamaninda
yapilmasidir. Bu konuda da gerekli 6zeni gdsteriyor, 6zellikle cocuklarin gelisimde bliylk katkisi olan etin, besin degerini korumak icin
titizlikle canli hayvan vyetistiriciligi yapryoruz. Onemli bir vitamin ve mineral kaynagi olan kirmizi ete degerini veriyoruz ve sofralara

gelen her etin, dogal lezzetinde, saguiginda ulasmasi icin canla basla calisiyoruz. Konya et; Konya'dan Turkiye'ye yayilan lezzet.
I
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Kesimhane

Kesimhaneler, besicilik yapan firmalarin en 6nemli alanlarindan biridir. Soframiza gelecek ve ailemizin besin kaynadgi
olacak olan etin ilk islem merkezi olmasi, kesimhanelerin ciddiyetini ortaya koymaktadir. Sagliksiz bir ortamda kesilen
hayvanlarin etleri, sifa olmak yerine ne yazik ki hastaliklara bile sebep olabilmekte. Bugln pek ¢ok isletme de ne yazik ki,
cebini diisinmek adina uygun olmayan kesimhanelerde kesim yapmakta ve halk sagugini tehlikeye atmakta.

Konya Et olarak, kesimhanelerin, basit bir hayvan kesim yeri olmadiginin bilincinde ve yapilan isin ciddiyetinin farkindayiz.
Bu yiizden de, Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeligi'ne uygun, hijyenik ve teknolojik kesimhane siste-
mine sahibiz.

Yemlenmesinden baslayarak, canli hayvan Ureticiliginde tim asamalari en saglikli usullerle yirttiyor ve Avrupa stan-
dartlarindaki kesimhanelerimizde kesim isleminin tamamlanmasindan sonra en lezzetli et ve et Urlnlerini sofralariniza

getiriyoruz.

e N
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Kavurma

Et ve et drlnlerinin insan sagudi agisindan dnemini hepimiz biliyoruz. Protein bakimindan zengin olan et, viicut direnci icin

tiketilmesi gereken besinlerin basinda yer aliyor. Ancak et ve et Urlnlerinin tiketiminden dnce, bu Urilnlerin sagukl bir
sekilde raflarda yer almasini saglamak gerekiyor. Bu sebeple Konya Et olarak, sektérde saglikli et Gretimi yapan lider bir
marka olma yolunda hizla ilerliyoruz.

Damaginiza Layik Lezzet

Konya Et imzasiyla sofraniza gelen her kavurma, damak tadiniz icin 6zenle islem gormustir. Kendi tesislerimizde dretmis
oldugumuz dogal yemlerle beslenen hayvanlar, daha ilk asamada organik bir slire¢ gecirmektedir. Daha sonraki yetistir-
me asamalarinda da, stirekli veteriner uzman hekimlerce saglik kontrollinden gecerek, dogal yasamlarini slirdiirmekte ve
kesim zamanlarina kadar bu sidre¢ devam etmektedir.

Kesim zamani gelmis olan hayvanlar, hijyen kuralarina uygun, son teknolojik donanima sahip kesimhanelerimizde islami
kurallara riayet edilerek kesilip islem gérmekte ve HELAL sertifikali olarak sofralariniz gelmektedir.

TUm bu asamalar ve kullandigimiz buhar yéntemi sayesinde, sofraniza gelen etin besin dederinden bir sey kaybetmemesi-
ni ve katki maddelerine maruz kalmamasini sagliyor, lezzetini muhafaza ediyor ve b&ylece gergek bir et tiketimi saglamis
oluyoruz.

Gorildiga gibi, kavurma Urtnlerinden diger Urinlerin imalatina kadar her sey, katkisiz islemlerle doJal stirecinde gercek-
lestiriyor, gercek eti sofraniza Konya Et bereketiyle getiriyoruz.
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Kurbanlik Hayvan

Canli hayvan vyetistiriciligindeki profesyonelligimizi sadece et ve et Urlnleri olarak piyasaya sunmuyor ayni zamanda,
Ozenle yetistirmis oldugumuz hayvanlari, milli dederlerimizin korunmasi ve kutsal ibadetimizin en uygun hayvanlar araci-
ugi ile yerine getirilmesiicin, kurbanlik olarak da satisa sunuyoruz.

Uzman veteriner hekim tarafindan saglik kontroliinden gecirilmis olan kurbanliklarimizi, yeminin Gretiminden baslayarak,
kurbanlik oluncaya kadar her asamada kendi uzman ekibimizin gdzetiminde yetistirip, dogal yollarla beslenmesini sagla-

yIp, boylece etinin lezzetini koruyarak, Omega 3, e vitamini ve antioksidanlar bakimindan zengin ve kurbanlik hayvanlarda
bulunmasi gereken niteliklerle satisa sunmaktayiz.

Satis sonrasi dileyen vatandaslarimiza kesim hizmetini de sunmakta, bu kutsal ibadeti yerine getirirken, hayvanlara
eziyet edilmesinin ve aci ¢ektirilmesinin de 6niine gegmekte hem de bu konuda yetkinligi olmayan vatandaslarimizin bazi
kazalara sebep olmasinin 6niine gecmekteyiz.

Konya et olarak farkimiz, sektérde uzun bir deneyime sahip olmamiz ve uzman bir kadro ile ekip dayanismasi icerisinde
islerimizi yuratlrken daima lezzetli olanr en saglikli ortamda vatandaslarimizla bulusturmak. Bu lezzet farkini kurbanlik
hayvanlarimizda gérecek ve Konya Et’ ten vazgecemeyeceksiniz.

4 N
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KURBANLIK HAYVAN REHBERI

Kurbanlik Hayvanin Ozellikleri

1 - Kurban; koyun, keci, sigir, manda ve deveden olur. 5- Kesim yerine yiiriiyerek gidecek kadar saglikli olmali.

2 - Bir ya da iki gozii kr olan hayvan kurban edilemez. 6- Dislerinin yaridan fazlasi veya dilinin cogu eksik olmamal.

3 - Boynuz veya kulaginin iicte biri veya fazlasi eksik olmamali. 7- Koyun ve kecide bir, sigirda iki memesi kurumus olmamali.

4 - Kuyrugunun iicte biri eksik veya agir hasta olmamali.

Kesim Yerlerinde Aranmasi Gereken Sartlar

1 - Hayvan kesimi yapilacak alanlar tstl kapali mekan olarak dizenlenmelidir.

2 - Kolay yikanabilir ve dezenfekte edilebilir yapida (beton, fayans, paslanmaz celik vb. gibi) olmalidir.

3 - Kesim alanlarinda kan ve su birikmemesi i¢in izgarali kanallar yapilmali.

4 -lsiklandirma ve havalandirma ihmal edilmemeli.

5 -icme ve kullanma suyu yeterli miktarda olmalidir.

6 - Kullanilacak makine ve ekipmanin temizlik ve dezenfektesiicin yeterince malzeme bulundurulmaldir.
7 - \Veteriner ve dinf vecibeleri bilen gérevli olmall.

8 - Kesimi yapacak kisiler uzman olmali.

9 - Hayvanlarin birbirlerini gérmemeleri icin engelleyici dizenleme yapilmalidir.

10 - Kesim sonrasi olusan atik ve artiklarin hijyenik sartlara uygun olarak cevre ve toplum sagugina zarar

vermeyecek sekilde depolanmasi, izolesi, itlaf ve tahliyesiicin tedbirler alinmalidir.
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KURBANLIK HAYVAN REHBERI

Etler Nasil Saklanmali?

Et, kesimden sonra 6nce temiz kap-lara alinmali sonra glines gérmeyen bir ortamda, 14 derecenin altinda bir sicaklikta
hava almadan dinlendirilmeli. Ardindan buzdolabi veya derin donduruculara konulmali. Donmus etlerin buzlari ¢ézildik-
ten sonra yeniden buzdolabina konulmasi son derece sakincall. Bu nedenle ¢dzdurllen et tekrar dondurulmamali, hemen
pisirilmeli ve tiketilmeli. Aksi durumda beklenmedik zehirlenmeler meydana gelebilir. Bu nedenle de etlerin bir yemeklik
olacak kadar klcuk parcalar halinde buzdolabinda posetlerde saklanmasina 6zen goésterilmeli. Etleri kavurma ve sucuk
yaparak saklamak da mamkdan.

Eti Paylastirirken Yoksullari Unutmayin

1) Yoksullara 2) Akraba, komsulara 3) Ev halkina

Hz. Peygamber, kurban etinin lgce taksim edilip, bir bdlimindn kurban kesmeyen yoksullara dagitilmasini, bir béliminin
akraba, tanidik ve komsularla paylasilmasini, birinin de evde birakilmasini tavsiye etmistir. Ailenin durumuna gére etin
tamami da evde birakilabilir.

Kurbanlik Sigirin Yatirilmasi

1- Yaklasik 8 metre uzunlugunda kalin bir ip 6nce boynuzlardan sikica baglanarak boyuna gegirilir. Ardindan ip hayvanin
on ayaklarin koltuk altindan sirtina dogru dolanarak badglanir.

2 - Ip sol tarafindan arka kisma devam ettirerek karin ve arka ayak arasindan sirta dogru dolandirilir.
3 - Sirt kismindan uzanan iple 2 kisi kurbani geriye cekerken énde 1kisi kurbanin basini tutar.

4 - Kurbanin yizi kibleye cevirilip 6n ve arka ayaklar birbirine baglanir. Kesim tamamlandiktan sonra hayvanin icindeki

kanin daha glizel bosalmast icin ayaklardan biri (sol akra tercih edilmeli) serbest birakilmali. Kiiclikbas hayvanlarda bir

ayak baglanmayabilir.
-
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KURBANLIK HAYVAN REHBERI

Dua:

Kesim icin yapilacak dua: Kesimden 6nce ‘Kesimden dnce "Allahimme haza minke ve leke, inne salat? ve nlisiikT ve mahya-
ye ve mematT lillahi rabbil dlemin. Allahiimme tekabbel minna. Amin." denerek okunup kesim basladiginda Cevreden bulu-
nanlarla birlikte tesrik tekbiri getirilir "Allahu Ekber, Allahu Ekber, La ildhe illalldhu valldhu Ekber, Allahu Ekber ve
lillahi'-Hamd" .

Kesim:

Kesen kisi "Bismillahi Allahd Ekber" dedikten sonra beklemeden kurbanin boyun kisminda 3 damari birden kesmeli.

Yon:

Kurbanlik hayvan basi ve ayaklari kibleye dondirilmeli. Kesen kisinin de kibleye yénelmesi siinnettir.

Vekalet:

Kurbanin sahibi kesmeyi bilmiyor ise kesebilecek baska birini vekil tayin ederek kestirebilir. Bunun icin (Allah rizasi igin
bayram kurbanimi kesmeye seni vekil ettim) demesi ve kalben de niyet etmesi lazimdir.

Kanin akmast icin derinligi ve genisligi yarim metre olan bir kuyu aciimali. is bitiminde kapatilmali.
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KURBANLIK HAYVAN REHBERI

LEZZETE GORE ETLER YUMUSAKLIGA GORE ETLER

I LEZZETLI Il YuMUSAK
AZ LEZZETLI ORTA SERT
COK LEZZETLi SERT

Dana Etinden Neler Yapilabilir?

1- GERDAN : Kiyma, tencere yemekleri, kavurma (haslama, sote usuld)

2 - ANTREKOT : Biftek, rozbif (1zgara, tava)

3 - BONFYLE : Biftek, turnado, satobiryan, sulu ve sote yemekler, roti, sis (1zgara, tava, sote usuld, firinda)
4 - SOKUM : Roti, rozbif, tencere yemekleri, kebap, biftek, (1zgara, breze ve roti usull, haslama, tava)

5 - DOS VE BOSLUK : Kiyma, tencere yemekleri (haslama)
6 - KONTRNUA : Rosto, soslu yemek, kebap, tencere yemekleri(haslama, breze usuld, firinda)

7 - INCIK : Osobuko, salcali ve sulu yemekler, kiyma (haslama, breze usuld, firinda)
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KURBANLIK HAYVAN REHBERI

LEZZETE GORE ETLER YUMUSAKLIGA GORE ETLER
B LEZZETLi “ Il YuMUSAK
AZ LEZZETL ORTA SERT
COK LEZZETLI , SERT

_J_/

Koyun Etinden Neler Yapilabilir?

1- GERDAN : Kapama, kiyma. haslama, tencere yemekleri (haslama, firinda)
2 - KOL : Sarma, tencere yemekleri, kiyma, roti, tandir, kebap (haslama, firinda, roti usuld)
3 - PiRZOLA : Pirzola

4 - BOBREK YATAGI : Kapama, koski, roti, nuazet (izgara, tava, firinda)
5-BUT : Sis, kebap, tencere yemekleri, roti (1zgara, tava, firinda)

6 - DOS VE BOSLUK : Kiyma, tencere yemekleri (haslama)
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