Kurban ibadetiyle ilgili pratik bilgiler

Bayrama dogru kurban heyecani artiyor. Vatandaslar,
kesecekleri kurbani temin etmek igin pazarlari
dolasiyor.

Kan akitmanin dindeki vyerinden hayvan kesme
yontemlerine kadar birgok konunun yer aldigi galisma,
pratik bilgiler iceriyor. Din alimleri, bitln ibadetlerde
oldugu gibi kurbanda da Allah rizasinin énde tutulmasi
gerektigini vurguluyor. Hz. Peygamber Efendimiz,
kurban etinin Ulgce taksim edilip, bir bolimuinin
yoksullara dagitilmasini, bir blimidntn akraba, tanidik
ve komsularla paylasilmasini, bir bélimUinin de evde birakilmasini tavsiye ediyor. Ailenin
maddi durumuna gére etin tamami da hane halkina birakilabilir veya kurbanin timua ihtiyag
sahiplerine dagitilabilir.

Kurban, miimini Allah'a yaklastirir

Kurban Bayrami, Hz. Ibrahim ve Ismail'den giinimiize kadar, hep bir kahramanlik,
fedakarlk, hasbilik ve teslimiyet sembolll olagelmistir. Kurban Bayrami, tipki ordularin
savasa gidisi gibi gural guril tekbirlerle gelir ve bir velvele olur, her yanda yankilanir. Onda
hem bir m(siki ve siir hem de muharebelerin bin tarraka ile girleyen hakki ilan sesleri ig
icedir.

Kur'an-1 Kerim'de 'Kesilen kurbanlarin ne eti, ne de derisi Allah'a (cc) ulasir. Yaradan'a
ulasan sizin takvanizdir.' denilmektedir. Bu lGtfun gergeklesebilmesi igin kesilen kurban
Allah rizasi icin kesilmeli, etleri ise yine Allah (cc) rizasi igin fakir fukaraya dagitiimaldir.
ibadetler hikmetlerinden veya getirdigi faydalardan ziyade Allah emrettidi icin yapilir.

KURBANLIK ALIRKEN NELERE DIKKAT EDILMELI?

Kurban; koyun, kegi, sigir, manda ve deveden olur. Kurban olabilmesi icin, hayvanin sit
dislerini degdistirmis olmasi gerekir. Hayvanin, saglikli, azalari tam ve besili olmasi ibadetin
sthhati igin sarttir.

e Bir ya da iki gézu koér olan havyanlar
kurban edilemez.

e Kulagi ve boynuzunun Ugcte biri gitmemis
olmali, burnu kesik olmamali.

e Kuyrugunun Ugcte biri gitmemis ve agir
hasta olmamali

e Kesim yerine ylriyerek gidemeyecek
derecede aksak olmamall.

e Dislerinin yaridan fazlasi dismus
olmamali, dilinin blyldk bdélimu yerinde
olmal.

e Koyun ve kecide bir, sidirda iki memesi
kurumus olan hayvan kurban edilemez.

Kesim igin gerekli bigak seti

Blylik bigak : Kesim igin
Orta bigak : Deri ylzmek icin
Satir : Kemik kirmak igin

Bilemek : Masat, Bleyi tasi



KURBANLIK SIGIRIN YATIRILMASI

Yaklasik 8 metre uzunlugunda kalin bir ip 6nce
boynuzlardan sikica baglanarak boyuna gegirilir.

Ardindan ip hayvanin 6n ayaklarin koltuk altindan sirtina
dogru dolanarak baglanir.

Ip sol tarafindan arka kisma devam ettirerek karin ve
arka ayak arasindan sirta dogru dolandirihir.

Sirt kismindan uzanan iple 2 kisi kurbani geriye
cekerken 6nde 1 kisi kurbanin basini tutar.

Kurbanin ylizi kibleye cevirilip 6n ve arka ayaklar birbirine baglanir. Kesim tamamlandiktan
sonra hayvanin icindeki kanin daha glizel bosalmasi igin ayaklardan biri (sol akra tercih
edilmeli) serbest birakilmali. Kiiglikbas hayvanlarda bir ayak baglanmayabilir.



Kesim igin yapilacak dua: Kesimden dnce "Allahimme h&za minke ve leke, inne salati ve
nisiuki ve mahyaye ve memati lillahi rabbil dlemin. Allahimme tekabbel minna. Amin."
denerek okunup kesim basladiginda Cevreden bulunanlarla birlikte tesrik tekbiri getirilir
"Allahu Ekber, Allahu Ekber, La ilahe illallahu vallahu Ekber, Allahu Ekber ve lillahi'l-Hamd"

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

Yon: Kurbanlik hayvan basi ve ayaklari kibleye déndirilmeli. Kesen kisinin de kibleye
yonelmesi sltinnettir.

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

Kanin akmasi igin derinligi ve genisligi yarm metre olan bir kuyu acilmali. Is bitiminde
kapatiimali.

Hemen buzdolabina kaldirmayin

Kurban etleri, parcalar halinde temiz kaplara konulmali ve 6énce gines gérmeyen serin bir
yerde (14 C'nin altinda) hava almasi saglanarak (5-6 saati gegmemeli) bekletiimeli. Daha
sonra buzdolabina kaldirilmalidir. Kurbanlik etler hentiz kesim sicakhdinda iken buzdolabina
poset icinde veya hava alamayacak bir durumda buylk parcalar halinde Ust Gste konulursa,
ic kisimlari sogumadigi icin cok kisa slirede (2.glin) bozulma ve kokusma hatta yesillenme
gorultr. Boyle kisimlar kesinlikle tiketilmemeli, atilmahdir.

Neresinden ne yapilir?

o ANTREKOT: Biftek, rozbif (Izgara, tava)

« BONFILE: Biftek, turnado, satobiryan, sulu ve sote yemekler, roti, sis (Izgara, tava,
sote usull, firinda)

e SOKUM: Roti, rozbif, tencere yemekleri, kebap, biftek, (Izgara, breze ve roti usuli,
haslama, tava)

e GERDAN: Kiyma, tencere yemekleri, kavurma (Haslama, sote usuli)

« DOS VE BOSLUK: Kiyma, tencere yemekleri (Haslama)

o KONTRNUA: Rosto, soslu yemek, kebap, tencere yemekleri (Haslama, breze usul(,
firnda)

o INCIK: Osobuko, salgali ve sulu yemekler, kiyma (Haslama, breze usuld, firinda)



Eti paylastirirken yoksullari unutmayin

Hz. Peygamber, kurban etinin Uge taksim edilip, bir
b6liminin kurban kesmeyen yoksullara dagitiimasini, bir
bolimunun akraba, tanidik ve komsularla paylasiimasini,
birinin de evde birakilmasini tavsiye etmistir. Ailenin
durumuna goére etin tamami da evde birakilabilir. Ancak,
toplumda muhtaglarin arttigi dénemde kurban etinin ¢ogu
hatta tamami dagitilabilir.

Deri temizlenip sonra da ¢ok iyi tuzlanmal

Kurban derisinin ylzimU ve muhafazasi ¢cok 6nemlidir. Soyum esnasinda deriye zarar
verilmemelidir. Deride meydana gelecek her bicak yarasi, dederini azaltacak, belki de
kullanilamaz hale getirerek ekonomik zararlara yol acgacaktir. Deriler 4-6 saat icinde
mutlaka tuzlanmali ve dederlendirilecegi zamana kadar serin bir yerde muhafaza
edilmelidir. Derinin bekletilmeden verilecegi yere ulastiriimasi en iyisidir. Et ve vyag
kalintilarinin bulunmasi durumunda bu kalintilar deriye zarar verilmeden kazinmali, bunu
takiben hemen sogutulmal ve tuzlanmalidir.

Deri, Allah rizasi igin tasadduk edilmeli

Kurban kesen kimse etinden hem kendi yer, hem de baskasina yedirir.
Kurbanin derisi ihtiyac varsa evde kullanilir, yoksa tasadduk edilir.
' Menfaat karsihdi verilmez. Allah rizasi icin kesilen kurbanin derisini O'nun

razi olacagi sahis veya miesseselere vermesi gereklidir.

Yemek

Kavurma

Kurbanlik eti 24 saat dolapta dinlendirdikten sonra eti
tencereye koyariz. Kisik ateste pisene kadar kavururuz.
Iste§e gére baharat kullanabilirsiniz. Karabiber, pulbiber,
kekik, kimyon

Not: Et yadliysa yag koymaya gerek yok, yagsizsa sivi yag
kullanilir.

Malzemeler: Et, tuz, karabiber, pulbiber, kekik, kimyon



