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Beslenme, dolayısıyla da gıda maddeleri insanın vazgeçilmez tabii ve temel 

ihtiyaçlarından olup birçok bilim dalını ilgilendirdiği gibi İslâm dininin de 

belli açılardan yakından ilgilendiği alanlardan birisi olmuştur. Bunun sebebi, 

beslenme ve gıdanın gerek kaynak ve gerekse sonuçları itibariyle insanın 

beden ve ruh sağlığını, üçüncü şahısların haklarını ve hatta bazı yönlerden 

de sosyal düzeni yakından ilgilendirmesidir. Ayrıca İslamiyette beslenmenin 

Allah’a karşı bir sınav olma hikmet ve amacı da vardır. Gıda maddeleri içe-

risinde hayvansal ürünler, özellikle et ve et ürünleri, neredeyse her toplumda 

sevilerek tüketilen gıda maddelerinin başında gelmektedir. Hayvanların eti 

ve sütünden yararlanma, insanlık tarihi ile başlamaktadır. Tabiatta bütün 

imkânların insanlığın emrine verilmiş olduğu gerçeğinden hareketle, her 

türlü hayvansal gıdanın ve özellikle etin yenilebileceği düşünülürse de din-

ler, hatta bazı felsefî akımların bile kendi inançları çerçevesinde kendine has 

kuralları buluna gelmiştir. Sağlık ve dini açıdan en büyük tereddüt, hayvan-

sal ürünlerin hangi kaynaktan geldiği, nasıl üretildiği, hangi şartlarda işlenip 

ambalajlandığı ve tüketiciye nasıl ulaştırıldığının yeterince bilinememesi 

nedeniyledir. Bu derleme çalışmasında, helal ve sağlıklı et ve ürünlerinin 

üretimi ve temin edilmesinde bilinmesi gereken önemli güvenlik veya güve-

nilirlik durumlarının ele alınması amaçlanmıştır.  

PRODUCTION OF HALAL AND HEALTHY MEAT AND  

MEAT PRODUCTS 

ABSTRACT 

Nutrition, one of the indispensable and basic needs of human beings, has 

not only been a subject of interest for the scientific disciplines of science but 

also the focus of religions, particularly Islam. This is because nutrition and 

foods are related to the physical and psychological wellness of human be-

ings, rights of third persons and even pertaining to the social order. In ad-

dition, it is believed that the nutrition is a kind of trial of God (Allah). Animal 

products, especially meat, are favorite products that are widely consumed 

across the cultures. Utilizing the animal for their meat marks the beginning 

of the human history. It might be thought that all things are created for hu-

man; hence, all the foods of animal origin can be consumed by humans. 

However, some religions and philosophies generated their own rules 

about:blank
about:blank
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according to their beliefs. The most important areas of suspicion regarding the health and religious 

concerns are that the origin of animals, the methods of production of the meat, the conditions of pro-

cessing, packaging and the way of supply to the consumers. In this review article, it is aimed to dis-

cuss the status of halal and safe meat and meat products production and their supply.

1. Giriş 

Helal et endüstrisi, bugün dünyanın birçok 

bölgesinde üzerinde hassasiyetle durulması 

gereken bir gerçektir. Et endüstrisinde kul-

lanılan teknolojilerin sürekli gelişmesi 

veya güncellenmesine rağmen helal et üre-

timi alanındaki temel dini kabuller ise çok 

eski zamanlarda uygulamaya konulmuş ve 

sadık Müslümanlar tarafından algılanan 

kutsallıklarından dolayı da değişmez/de-

ğiştirilemez yasalardır. Küresel Müslüman 

nüfusu 2017'de 1.8 milyara ulaşmıştır ve 

bu nüfus her yıl giderek daha da artmakta-

dır (Anonim, 2019). Helal gıda ve ürün pa-

zarları da, Müslüman nüfusun artmasına 

paralel olarak olağanüstü bir oranda büyü-

mektedir. Müslümanların 2017 yılında yi-

yecek ve içecek için harcadıkları toplam 

para miktarının da 1.3 trilyon ABD Doları 

bulduğu değerlendirilmektedir (Anonim, 

2019). Halen helal gıda pazarı, küresel gıda 

endüstrisinin yaklaşık %16'sını oluştur-

maktadır ve gelecekte de helal gıda üreti-

minin küresel ticaretin yaklaşık %20'sini 

oluşturabileceği öngörülmektedir (Van der 

Spiegel vd., 2012). Bu açıdan helal gıda pa-

zarına olan ilgiyle birlikte özellikle helal et  

tedarik zincirinin dini kurallarına uyup uy-

madığının da çok dikkatle takip edilmesi 

gerekmektedir. 

Hayvanların etleri ve sütlerinden yarar-

lanma insanlık tarihi ile başlamaktadır. Ta-

nım olarak et, kasaplık hayvanların iskelet 

kasları ve benzeri dokularından elde edilen 

önemli bir gıda maddesidir. Kırmızı et üre-

timi bir yandan insanların yeterli ve dengeli 

beslenmesine katkıda bulunurken diğer-

yandan da üreticilerine gelir sağlamaktadır. 

Kasaplık hayvanların et ve yağ dokuları,  

yapıtaşları itibarı ile insan vücudunun et ve 

yağ dokularının hemen hemen tamamı ile 

aynıdır. Bilim insanlarına göre sağlıklı ne-

siller için de yeterli miktarda kırmızı et tü-

ketilmesi zorunludur. Bu yüzden bir ülke 

için et, stratejik öneme sahip gıda madde-

lerinden birisi kabul edilmektedir.   

Yemek seçimi normalde yaşam tarzı, kül-

tür, din, diyet, beslenme alışkanlıkları ve 

sağlık endişelerini yansıtır. Müslüman tü-

keticilerin bakış açısına göre, bir yiyeceği 

diğerine tercih etme kararı, onun helal du-

rumuna bağlıdır. Tarihsel olarak, Müslü-

manlar için et tüketimi, tağşişle geniş öl-

çüde ilişkili değildi, çünkü et bilinen ka-

saplarda ve lokantalarda genel olarak taze 

olarak satıldığı gerçeğine dayanmaktaydı. 

Bugün ise gıda zinciri, insanların yaşam 

tarzlarına da bağlı olarak önemli ölçüde de-

ğişti. Bu durum, taze etin çok çeşitli et 

ürünlerine işlenmesi ve muhafazası ihtiya-

cını doğurmuştur (Vandendriessche, 

2008). Et tüketimi ve et işleme endüstrisin-

deki teknolojik gelişmeler ile birlikte 

maddi çıkar sağlama amacıyla tağşiş ve do-

landırıcılık da inanılmaz ölçüde yaygınlaş-

mıştır. 

Bugün helallik ve sağlık açısından güveni-

lir olmayan gıdalar, tüketicinin talep ettiği 

kalite, yapı ve doğallıkta olmayabilir. Gı-

daların güvenilir olmaması farklı şekillerde 

olabilir, örneğin; (1) değerli bileşenlerin 

kısmen veya tamamen çıkarılması, (2) gıda 

bileşenlerinin daha ucuz alternatifleri ile 

tamamen veya kısmen ikame edilmesi, (3) 

gıda maddelerinin hata veya kalitesizliği-

nin gizlenmesi ve (4) tağşiş (ürün kütlesini 

veya ağırlığını arttırmak veya ürünü oldu-

ğundan daha iyi göstermek amacıyla beyan 
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edilmemiş maddelerin veya malzemelerin 

eklenmesi) (Hargin, 1996). Bunların dı-

şında birçok ülkede, üretici ve tüketiciler 

ucuz ve kolay bulunduğu için domuz eti ve 

türevlerini kullanmayı daha çok tercih et-

mektedirler (Aida vd., 2005; Salahudin vd., 

2017). Ancak, et işleme endüstrisinde kul-

lanılan domuzun eti, yağı, mekanik olarak 

geri kazanılmış etleri (MRM), jelatini ve 

kan plazması gibi domuz türevlerinin İslam 

yasalarına göre tüketimi yasaktır. 

En önemli güvenilirlik konularını; et ürün-

lerinde başta domuz eti olmak üzere helal 

olamayan dokuların ikamesi, kayıt dışı kan 

plazması veya yasaklanmış diğer kan bile-

şenleri ile domuz mide ve bağırsaklarının 

kılıf olarak kullanımı oluşturmaktadır. 

Bunların dışında, tüketilmesi helal olan 

hayvanların helal olmayan yöntemlerle ke-

simi, etlerin helallik sorunlarının başında 

gelmektedir. Bu konuda meydana gelebile-

cek olumsuzlukları tespit edebilmek ama-

cıyla birçok analitik yöntem de geliştiril-

miştir. Örneğin, et ve et ürünlerinin helal 

kimlik doğrulamasında kullanılan bazı 

analitik yöntemler arasında; polimeraz zin-

cir reaksiyonu (PCR), enzime bağlı immü-

nosorban (EIA) deneyleri, kütle spektro-

metrisi, kromatografi, elektronik burun ve 

spektroskopi gibi teknikler bulunmaktadır 

(Salahudin vd., 2017; Yetim, 2020).  

Helal et üretimi için hayvanlar helal (İs-

lama göre kabul edilebilir) türlerden olmalı 

ve İslami usullere (helal kesim) göre kesil-

melidir. Ayrıca, üretim süreci boyunca ha-

ram etlerle kontaminasyondan kaçınılmalı 

ve ürün, herhangi bir haram bileşeni içer-

memelidir (Khadijah vd., 2012). 

Kültürün bir parçası olarak din, genel ola-

rak tüketici tutum ve davranışlarını (Pettin-

ger vd., 2004) ve özellikle gıda satın alma 

kararları ile yeme alışkanlıklarını (Mullen 

vd., 2000; Blackwell vd., 2001) önemli öl-

çüde etkiler. Birçok toplumda din, gıda se-

çiminde en etkileyici rollerden birini oynar 

(Dindyal, 2003). Dinlerin gıda tüketimi 

üzerindeki etkisi, ayrıca dinin kendisine ve 

bireylerin dinlerinin öğretilerini ne ölçüde 

takip ettiklerine de bağlıdır.  

İslam dini, her Müslümanın uyması gere-

ken beş şart (şehadet, namaz, zekât, oruç ve 

hac) üzerine inşa edilmiş kurallar ve gele-

neklerle yönlendirilen bir yaşam biçimidir. 

Bunlara ek olarak Müslümanlar, sağlık ve 

psikolojik refahlarını ilerletmeye yönelik 

bir dizi beslenme ve tüketim yasasına da 

uymak zorundadırlar. 

Helal, güvene dayalı bir kalite özelliğidir, 

yani malı tüketirken veya tükettikten sonra 

da bireysel olarak tüketici tarafından ko-

layca değerlendirilemeyen veya tespit edi-

lemeyen bir ürün özelliğidir (Grunert, 

2005). Bir ürün özelliği olarak "helal", or-

ganik ürünlerin, hayvan refahı veya sürdü-

rülebilirlik konuları göz önünde bulundu-

rularak üretilen gıdalarda olduğu gibi gıda 

ürününün doğası, kökeni ve işleme yönte-

minin İslama uygunluğunu ifade eder. Her 

iki durumda da güvenilirlik kalite özelliği-

nin mevcudiyeti, bir paket üzerinde ya da 

etiket gibi bir gösterge yoluyla tüketiciye 

açıkça iletilmelidir. Ayrıca, tüketiciye fay-

dalı olmak ve karar vermesine yardımcı 

olabilmek için, güven kalitesine ilişkin ve-

rilen iletişim kaynağı ve iletilen mesajın, 

güvenilir ve inandırıcı olması gerekmekte-

dir (Verbeke, 2005). 

Helal et zincirinin özel durumunda üretici 

ve tüketiciler, helalin sosyo-teknik altya-

pısı, istenen kalite için bir tanım aracı ola-

rak görev yapan beslenme fetvaları, dik-

kate alınan değerler veya dini yönergeler 

ile bilgilendirilirler. Bu sosyo-teknik yapı, 

üretim süreci ve tedarik zinciri boyunca uy-
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gulanacak ve izlenecek bir dizi ilke, stan-

dart ve kurala göre düzenlenmiştir. He-

lal’in somut olmayan ve inanç niteliği ne-

deniyle, kalite belirsizliğinin derecesine 

bağlı olarak yerel ve yerel olmayan düzen-

lemelerin burada hâkim olması muhtemel-

dir. Sonunda bir helal kalite etiketinin oluş-

turulmasıyla endüstri standartları ve norm-

larının belirlenmesi ve izlenmesi, helal ka-

litenin tüketimini daha endüstriyel bir ko-

ordinasyon mekanizmasına kaydırabilir 

(Karijn ve Wim, 2008). Özellikle, İslam 

dini değerleri ve beslenme yasaları, helal et 

kalitesinin sosyo-teknik altyapısı ve kalite 

koordinasyonu konusunun temelini oluş-

turmakta ve helal et üretimi ve kontrolü 

için belirlenen standartlar ve kurallar konu-

sunda da fikir birliğinin temelini oluştur-

maktadır. Et üretimi ve tüketim zincirinin 

farklı seviyelerinde helal kritik kontrol 

noktalarının tanımlanması ve izlenmesi, 

yine HACCP prensiplerini takip eden en-

tegre bir kalite güvence sisteminin uygu-

lanması, helal et kalitesini garanti etmek 

veya Müslüman tüketiciler için helal kalite 

belirsizliğini azaltma konusunda önemli 

bir araç olabilir (Chandia ve Soon, 2018). 

2. İslami Beslenme Kuralları 

Müslümanlar için gıda ve beslenme kural-

larına ilişkin temel rehberlik, Kur’an-ı Ke-

rim'de açıklanmakta ve sünnet (Hz. Mu-

hammed'in hayatı, eylemleri ve öğretileri) 

veya Hadis'ler (Hz. Muhammed'in sözleri-

nin derlemesi) aracılığıyla da uygulamaya 

konulmaktadır (Fuseinia vd., 2017). İs-

lam'a göre helal, yasal veya izin verilmiş, 

yasaları koyan (Allah) tarafından izin veri-

len ve yasak veya engeli olan anlamındaki 

haramın karşıtı manasına gelen Arapça bir 

kelimedir. Tenzihen mekruh, vazgeçirilmiş 

veya hoş olmayan veya Allah tarafından 

onaylanmamış olan anlamına gelir. Bu-

nunla birlikte, Tenzihen mekruh, güçlü bir 

şekilde terk edilmez, sadece tam olarak he-

lal veya haram sayılmamaktadır. Son ola-

rak Tahrimen mekruh, şüpheli anlamına 

gelir ve helal ile haram arasındaki ince bir 

çizgidir ve harama yakın olduğu için kaçı-

nılması önerilir. Genel olarak Kur’an reh-

berliğinde, Kuran'da veya bir Hadis’te 

özellikle haram olarak belirtilenler hariç 

tüm temiz yiyecekler helal kabul edilir. “Ey 

insanlar! Yeryüzündeki helal ve temiz şey-

lerden yiyin. (Pis ve haram olan şeyleri yi-

yip içmede) şeytan (ve benzerlerin)in adım-

larını izlemeyin. Çünkü o sizin için apaçık 

bir düşmandır.” (Bakara Sûresi 2/168). 

İnsanlar helalleri yasaklayamaz ve haram-

lara izin veremez. “Dillerinizin (birçok 

şeyi) yalan yanlış nitelendirmesiyle (kendi 

kafanıza göre): “Bu helaldir, bu haram-

dır.” demeyin. Allah’a karşı yalan uydur-

muş olursunuz. Allah’a karşı yalan uydu-

ranlar ise şüphesiz iflah olmazlar.” (Nahl 

Sûresi 16/116). 

İslami beslenme kanunlarına göre örneğin, 

Kur’an-ı Kerim’de alkol, domuz eti, kan, 

leş ve İslami kurallara göre kesilmemiş et 

tüketimi yasaklanmıştır (Bakara Sûresi 

2/173- Mâide Sûresi 5/90). Bu kurallar 

bağlayıcıdır ve her zaman uyulmalıdır. Et, 

İslam'da tüm gıdalar içinde en katı şekilde 

düzenlenmektedir. Shatenstein ve Ghadi-

rian (1998), "Geçici veya kalıcı olarak din-

ler tarafından yasaklanan gıdaların çoğu 

hayvansal kökenlidir." diye belirtmiştir. 

Haram gıdalar, haram gıda ile karıştırılmış-

veya kontamine olmuş helal gıda maddele-

rini de kapsamaktadır (Riaz ve Chaudry, 

2004). Bu husus, Kur’an-ı Kerim’in dört 

ayetinde özellikle belirtilmiştir: 

“Allah size sadece ölmüş (murdar hay-

van)ı, kanı, (hem etinin hem de tabiatının 

pisliğinden dolayı) domuz etini ve Al-

lah’dan başkası (putlar ve şahıslar) adına 
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kesileni haram kıldı...” (Bakara Sûresi 2/ 

173). 

“Ölmüş hayvan (leş), (çıkmış) kan, domuz 

eti, Allah’dan başkası adına boğazlanmış; 

henüz canı çıkmadan yetişilip (şartlarına 

uygun tarzda) kesilenler dışındaki boğul-

muş, (taş, sopa vb. ile) vurularak öldürül-

müş, yukarıdan yuvarlanıp ölmüş, (başka 

bir hayvan tarafından) boynuzlanma neti-

cesinde (ölmüş) ve yırtıcı hayvanlarca par-

çalanmış; bir de dikili (putlaştırılmış) taş-

lar için boğazlanmış (hayvanların etlerini 

yemeniz) ve fal oklarıyla kısmet (şans) ara-

manız size haram kılındı. İşte bunları yap-

mak, (Allah’a) itaatsizliktir...” (Mâide 

Sûresi 5/ 3). 

“De ki: "Bana vahyedilenler arasında (Al-

lah’a karşı olan tavrınızdan dolayı haram 

dediklerinizden) yiyen bir kimseye haram 

edileni bulamıyorum. Aksine (helal dediği-

niz) ölü ve akıtılmış kan veya domuz eti -ki 

zaten murdardır-, yahut da bir fısk, yani 

Allah’dan başkası adına (kesilen hay-

van)lar haramdır. Kim de çaresiz kalırsa, 

(başkasının hakkına) saldırmamak ve (za-

ruret) sınırı(nı) aşmamak üzere (isteksiz 

olarak yerse), şüphesiz Rabbin çok bağış-

layandır, çok acıyandır.” (En’âm Sûresi 

6/145). 

“(Allah) size ancak ölüyü, kanı, domuz 

etini ve Allah’dan başkası için kesilen 

(hayvanlar)ı haram kıldı. Ancak kim de ça-

resiz kalırsa, saldırmaksızın, (ihtiyaç olan) 

sınırı aşmaksızın (isteksiz yiyebilir). Çünkü 

Allah hakkıyla bağışlayan, merhamet 

edendir.” (Nahl Sûresi 16/115). 

Bu dört Kur'an ayeti dikkate alındığında, 

Kur’an-ı Kerim’in yaygın olarak dört hay-

vansal ürünü yasakladığı görülmektedir: 

kan, domuz, leş veya ölü hayvan eti ve Al-

lah için kesilmemiş hayvan etidir. Kur'an-ı 

Kerim'de gıdalar üzerinde başka yasak 

yoktur, ancak İslam hukukçuları, diğer 

Kur’an ayetlerini ve hadislerini yorumla-

yarak yasaklanmış gıdaların ve izin verilen 

gıdaların listesini genişletmişlerdir. Bazı 

yasaklanmış hayvansal ürünler dışında, ka-

saplık hayvanların veya kanatlıların dini 

kurallara göre ve insan tüketimi için uygun 

yöntemlerle kesilmesi ve temizlenmesi, İs-

lam hukukunda yani Şeriat'ta ayrıntılı ola-

rak düzenlenmiştir (Alişarlı, 2011; Boran, 

2015). Suda yaşayan balıkların ve diğer 

canlıların dini olarak kesilmesine gerek 

yoktur. Bazı Müslümanlar, kitabı olan in-

sanların (Yahudiler veya Hıristiyanlar) yi-

yeceklerini yasal olarak görseler de İslam 

bilginlerinin çoğu, bu yiyeceklerin (hay-

vanların uygun şekilde kesilmesi de dâhil) 

helal kriterlerini karşılaması gerektiği gö-

rüşünü paylaşmaktadır. Chaudry vd. 

(2000)’na göre, Müslümanlar tarafından 

kesilen helal et bulunduğunda, Yahudiler 

veya Hıristiyanlar tarafından kesilen eti ka-

bul etmeye gerek yoktur. 

Benkheira (1995) Avrupa'daki Müslüman-

lar tarafından normal etin reddedilmesini 

gerektiren çeşitli nedenler sunmaktadır. Bi-

rinci neden, Avrupa ülkelerinde kesimden 

önce hayvanı öldürebilen ve böylece bu eti 

dinen yasaklı kılan kesim yöntemlerinin 

(bayıltma vb) kullanılmasıdır. İkincisi, he-

lal eti haram haline getirecek olan helal ve 

haram et (örneğin domuz eti) arasındaki 

olası temastır. Ayrıca, azınlık oluşturduk-

ları ülkelerde yaşayan Müslümanlar, kim-

lik arayışı içinde toplumsal yaşamın tören-

lerine katılma eğilimindedirler. Bu açıdan 

Müslümanların çoğu İslami kesim olanak-

larının bulunmadığı Müslüman olmayan 

ülkelerde yaşarken veya seyahat ederken et 

yemekten kaçınmaktadır. Geçmişte, 

ABD'deki Müslümanlar, kesimin helal ke-

sime benzer olduğuna ve en azından hay-

vanın kesimi sırasında dua edildiğine inan-
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dıkları için koşer yiyecekleri kabul etmiş-

lerdir. Ancak Müslümanlar şimdi, koşer ve 

helalin aynı standartları taşımadığını da öğ-

renmişlerdir (Bergeaud-Blackler, 2006). 

3. Kesimhaneler İçin Helal Kontrol Nok-

taları 

Helal ve sağlıklı et üretiminde, eti yenen 

hayvanların kesiminden satış için istenen 

son paketlenmiş ürüne kadar her bir ope-

rasyon için helal kritik kontrol noktaları 

(HKKN) tanımlanabilmelidir. Kırmızı et 

ve kanatlı işlemede belirlenen helal kritik 

kontrol noktaları Şekil 1’de gösterilmiştir.  

3.1. Kalite güvence ilkesi 

Öngörülen tüm dini kriterleri karşılayan et 

zinciri çok karmaşıktır ve bazı konularda 

tartışmaların yanı sıra helal et, örneğin do-

muz eti ile temas ettiğinde haram haline 

geldiğinden, tüm aşamalarda çapraz konta-

minasyon riski vardır. Buna ilaveten, helal 

et güvenliği ve helallik durumu açısından 

bütünlüğün tüketiciler tarafından satın al-

madan önce, tüketim sırasında ve hatta 

sonrasında doğrulanması zordur, potansi-

yel olarak belirsiz kaliteye neden olur. Bu 

durumda, kalite güvence planının uygulan-

ması, et zincirine dahil olan kişilerin, helal 

etin tanımlanan kalite gereksinimlerini kar-

şıladığını iddia edebilmesi ve güvenebil-

mesi için bir ön koşuldur.Dini gereklere 

uygun olarak kesilmiş etlere yönelik artan 

talep ve hayvan refahı açısından iyi uygu-

lamalara duyulan ihtiyacın son zamanlarda 

artmasıyla, uygun kullanımın sürekli öl-

çüm, izleme ve yönetim gerektirdiği sonu-

cuna varılmıştır. Etin helal durumunu sağ-

lama almak için mezbaha düzeyinde birkaç 

helal kritik kontrol noktası ile bir HACCP 

yaklaşımı ve bununla birlikte, toplam veya 

entegre helal kalite yaklaşımı, helal et zin-

cirinin tamamının HACCP ilkelerine göre 

kontrol edilmesi gerekmektedir. Ayrıca bu 

ilkeler çiftlikten çatala, perakendecilik ve 

üretime dönük olan kesim öncesi üretim ile 

ilişkili riskleri de hedeflemelidir. 

İslami beslenme kuralları ve helal kalite 

üretim hedeflerinin sosyo-teknik bir rejime 

dönüştürülmesi, HKKN tanımlanmasının 

temelini oluşturmaktadır. Bu işlem basa-

makları aşağıdaki bölümlerde açıklanmak-

tadır. 

Helal üretim - HKKN1 

Hayvan dinen kabul edilebilir bir türden ol-

malıdır. Domuz eti gibi yasaklanmış türler, 

helal kesim yoluyla helal hale getirilemez. 

Çoğu yazar sadece İslam'daki kesim koşul-

larına vurgu yapsa da hayvanların bes-

lenme ve yetiştirilmesi de helal olmalıdır. 

Din alimleri, Müslümanların doğal veya 

vejetaryen olmayan bir beslenme şeklini, 

örneğin pislik yiyen hayvanların tüketilme-

sinin yasak olduğu konusunda hemfikirdir-

ler. Böyle bir hayvan üç ila 40 gün boyunca 

temiz yiyeceklerle beslenme rejimine tabi 

tutulur yani doğal vejetaryen bir besinle 

beslendikten sonra ancak o hayvanlar tüke-

time uygun hale gelir. Sonuç olarak, diğer 

hayvanların etleri, kanı veya diğer atıkları 

ile beslenen hayvanların tüketimi yasaktır 

(Yetim ve Ahhmed, 2019). Ek olarak, ye-

nebilir ve yasaklanmış et arasında çapraz 

kontaminasyon meydana geldiğinde de ye-

nebilir et yasaklanmaktadır. Bu nedenle, 

helal ve haram et, helal et zincirinin tüma-

şamalarında ayrılmalıdır. Bu arada genetiği 

değiştirilmiş (GDO) gıdalar da çapraz kon-

taminasyonun bir nedeni olabilir. 

Hayvan refahı - HKKN2 

Helal et zincirindeki ikinci bir kontrol nok-

tası hayvan refahı ile ilgilidir. İslama göre 

hayvanlara kesim öncesinde, sırasında ve 

sonrasında insanca muamele edilmelidir. 
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Hayvanlara kesimden önce stresli veya he-

yecanlı olmayacak şekilde muamele edil-

melidir; kasaplık hayvanlar bekletildikleri 

alanlarda beslenmeli, iyi dinlendirilmeli ve 

ortamda içme suyu bulundurulmalıdır. Ay-

rıca bıçak, hayvanın önünde keskinleştiril-

memeli ve mümkünse hiçbir hayvan başka 

bir hayvanın kesimine tanık olmamalıdır. 

 

 

 

 

 

Sersemletme - HKKN3 

Müslümanlar ve diğer toplumlarda, helal 

kesimden önce sersemleticiye izin verilip 

verilmeyeceği sorusu tartışma konusu ol-

maya devam etmektedir (Yardımcı, 2019; 

Yetim ve Ahhmed, 2019). Örneğin, Riaz 

ve Chaudry (2004) ve Abdullah vd.  
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Helal Kritik Kontrol Noktaları 

HKKN1: Helal hayvan 

HKKN2: Hayvan refahı 

HKKN3: Sersemletme (Kanatlı için) 

HKKN4: Keskin bıçak 

HKKN5: Kesim personeli 

HKKN6: Kesim metodu 

HKKN7: Dua 

HKKN8: Ham materyalin kontrolü 

HKKN9: Depolama 

HKKN10: Paketleme, etiketleme 

 

HKKN11: Helal et çıkışı 

Şekil 1. Helal et zinciri ve helal kritik kontrol noktaları (HKKN)’nın belirlenmesi (Apri-

yantono, 2001; Riaz ve Chaudry, 2004a, 2004b; Yetim ve Ahhmed, 2019). 
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(2019)’e göre, sersemletici kullanımı tercih 

edilmez çünkü hayvan kesim anında ha-

yatta olmalı ve sersemletmenin sonucun-

dan ziyade kanı akıtılarak ölmelidir. 

Bıçak – HKKN4 

Dördüncü bir helal kontrol noktası, kesim 

için kullanılan bıçaktır. Kesimde kullanıla-

cak bıçak keskin olmalı ve hayvan özellikle 

sersemletici kullanılmadığından kesimin 

acısını hissetmemelidir. Bıçağın boyutu, 

boynun boyutuyla orantılı olmalıdır. Hay-

van refahı nedeniyle bıçak hayvanın 

önünde keskinleştirilmemelidir. 

Kesimi yapan kişi – HKKN5 

Kesim yapan kişi aklı başında, yetişkin bir 

Müslüman erkek ya da kadın ya da "kitabı 

olan insanlar" dan, yani ehli kitap bir Ya-

hudi ya da bir Hıristiyan olmalıdır. Ancak 

bugünkü Yahudi ve Hıristiyanların ne ka-

dar ehli kitap oldukları tartışmalı olduğun-

dan bu hususa da özellikle dikkat edilmeli-

dir (Yetim, 2020). Doğru kesim uygula-

ması için kesim sırasında hayvana insanca 

muamele edilmesi çok önemlidir. Bu du-

rum, kesimi yapacak Müslüman erkeğin 

işinde iyi eğitimli ve deneyimli olmasını 

gerektirir (Sinclair vd., 2019). Yetkili ma-

kamlar kesimi yapacak kişilere lisans ver-

mesine rağmen, kesim yöntemlerinin izlen-

mesi çoğunlukla eksiktir (Cenci-Coga vd., 

2004). 

Kesim metodu – HKKN6 

Hayvanın kesiminde bıçak, boyun kemi-

ğine ulaşmadan boynun ön kısmı (çene 

altı), şah damarı, boğaz, trakea (nefes bo-

rusu) ve yemek borusu kesilmelidir. Ke-

simden önce hayvanı veya kanatlıyı Mekke 

(Kıble)'ye çevirmek tercih edilmektedir; 

ancak bu sadece ikincil bir gerekliliktir. 

Normalde geviş getiren hayvanların ve kü-

mes hayvanlarının kesim işlemleri elle ya-

pılmalıdır. Elle kesim tüm Müslümanlar ta-

rafından tercih edilmektedir ve Müslüman-

ların kesimhaneleri yönettiği ülkelerde 

yaygın olarak bu durum izlenmektedir. Bu-

nunla birlikte, Batı ülkelerinde kanatlıların 

mekanik veya makine ile kesimi de bazı 

Müslümanlar arasında kabul görmektedir, 

ancak bu husus da tartışmalıdır (Yetim, 

2020). 

Dua - HKKN7 

İslami kesimde kesim yaparken Allah’ın 

adı zikredilmelidir. Genel olarak ‘‘Allah’ın 

adıyla; Allah en büyüktür’’ (yani Bismil-

lah, Allahuekber) denilmektedir. Kesim sı-

rasında bu sözlerin iki ana nedeni vardır. 

İlk neden, kesilen kişiye, öngörülen gerek-

lilikleri yerine getirme sorumluluğunu ha-

tırlatmak ve hayvanların kime adanmış ol-

duğu konusunda şüpheleri ortadan kaldır-

maktır (Abdussalam, 1981). İkincisi, hay-

vanın eğlence amaçlı değil, Allah adına ye-

mek için kesildiği fikrini güçlendirir. Bu-

rada, bıçak hayvanın boynundan geçerken 

dua telaffuz edilmelidir. Mekanik İslami 

kesime izin verildiği durumda, aşağıdaki 

eylemler gerçekleştirilmelidir. Bir Müslü-

man, Yaratıcı'nın adını zikrederek maki-

neyi çalıştırır. Kesimi yapacak Müslüman 

kişi, makine bir kanatlıyı ıskalıyorsa veya 

kesim uygun kanı akıtmak için yeterli de-

ğilse, boynu kesecek şekilde makinenin ar-

kasına yerleştirilir. Bu kişi kesim sırasında 

Yaratıcı'nın adını sürekli olarak zikretmeli-

dir. Ayrıca, ne sadece sürecin başlangı-

cında tek bir zikir yeterlidir ne de herhangi 

bir kayıttan okunmasına izin verilidir.  

Ambalaj ve etiketleme - HKKN8 

Etin helal olarak etiketlenmesi için helal et 

zincirindeki tüm helal kontrol noktaları,  



 

Helal ve Etik Araşt. Derg. / J. Halal & Ethical Res. 2 (2): 54-70, 2020. 

62 
 

üçüncü ve bağımsız bir kontrol sertifikas-

yon kuruluşu olarak görev yapan saygın bir 

denetim kuruluşu tarafından değerlendiril-

melidir. Kesimhane sadece helal kesim ya-

pılan bir tesis değilse, her kesim öncesi ge-

rekli tedbirler alınarak yapılacak kesim he-

lal sertifikalı hale getirilmelidir. 

Perakende - HKKN9 

Kesim sürecinin zorlukları ile birlikte, he-

lal etin dağıtımı ve perakende satışındaki 

çapraz kontaminasyonu önlemek de kritik 

bir konudur. Uygulamada, helal et için üç 

dağıtım kanalı mevcuttur: İslami kasap, sü-

permarket ve çiftlik veya kesimhanedir. 

3.2. Helal Kalitenin Sosyo-Teknik Yapısı 

Karmaşık helal et zinciri; genellikle helal et 

üretimi ve işlenmesi konusunda farklı his-

lere ve bakış açılarına sahip yetiştiriciler, 

kesimhaneler, sertifikasyon ajansları, pera-

kendeciler, tüketiciler ve dini temsilciler 

gibi aktörlerden oluşmaktadır. Helal zinci-

rinde ortaya çıkan temel sorunlardan birisi, 

helal etin tanımı ve zincir boyunca sosyo-

teknik yapısı hakkında anlaşmaya varıla-

mamasıdır. Teknik kısıtlamalar ve tartışma 

konuları, esasen uygun sersemletme yön-

temleriyle (eğer kullanılacaksa) ve sersem-

letme yapılmayan dini kesim işlemleri sıra-

sında sığırlar için özel kısıtlama sistemleri-

nin olası kullanımıyla ilgilidir. 

3.3. Sertifikasyon ve Kalite Güvencesi 

Helal kaliteyi kimin izlemesi, kontrol et-

mesi ve onaylaması gerektiği, yani üçüncü 

tarafın sorumluluk ve kalite değerlendirme 

ve denetleme yetkisi meselesi bir başka 

önemli bir sorundur. Çoğu Avrupa ülke-

sinde, kurumsallaştırılmış helal kalite gü-

vence sistemleri bulunmamaktadır ve bu 

alanda çok az sayıda özel ve bağımsız ser-

tifika kuruluşu faaliyet göstermektedir. Bu 

yüzden, günümüzde helal ete duyulan gü-

ven temel olarak kurumsal güvenden çok 

kişisel güvene dayanmaktadır. 

3.4. Helal Kalite Sözleşmesinde Yerel ve 

Kentsel Mantık 

Mevcut helal kalite sözleşmesi esas olarak 

kentsel ve yerel mantıklara dayanmaktadır. 

Örneğin, eti bir müslüman kasaptan satın 

alma süreci, ürün özgünlüğüne ve güvenine 

kişisel etkileşim yoluyla aracılık edilen 

davranışlar için güzel bir örnek teşkil et-

mektedir. Güven aynı zamanda güçlü bir 

şekilde kasabın Yaratıcı'ya yönelik eylem-

lerinden sorumlu olduğunu düşünen bir 

Müslüman olduğu gerçeğine dayanmakta-

dır. Bu anlamda, helal durumu hakkında 

bilgi doğrudan mevcut olmasa bile bir 

Müslüman tarafından satılan ete her zaman 

güvenilmesi gerektiği düşünülmektedir 

(Benkheira, 2002). Birçok ülkede Müslü-

man kasaplara neredeyse tamamen güveni-

lirken Müslüman tüketiciler, tedarik zinciri 

hakkında bilgi sahibi olmadıkları ve çapraz 

kontaminasyonun olmadığı konusunda da 

güvence verilemediği için süpermarketleri 

güvenli olarak algılamamaktadırlar. 

3.5. Endüstriyel Mantık ve Helal Kalite 

Etiketleme 

Müslüman olmayanlar gibi genç Müslü-

man tüketiciler de alışverişte daha çok ko-

laylık aramakta ve bilgi etiketi yoluyla ha-

reket etmek istemektedirler (Bergeaud-

Blackler, 2006). Açıkçası, alışveriş sıra-

sında helal et zincirindeki kolaylık, özel-

likle Müslümanların azınlık olduğu ülke-

lerde önemli bir zayıflıktır, bunun ayrıca 

ele alınması gerekir. Yine, süpermarket-

lerde taze helal et mevcut olmadığında, gü-

vensiz olduğunda veya kültürel engeller 

süpermarketlerden alışveriş yapmayı en-

gellediğinde (örneğin, dil sorunları nede-

niyle), Müslümanlar tercihen alıcıların 
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anavatanından veya diğer Müslüman ülke-

lerden birisinin sahip olduğu İslami kasap-

lara dönmekten başka bir seçenek görme-

mektedirler. 

Birçok ülkede et üretim ve tüketim zinciri 

boyunca helal kontrol noktalarının siste-

matik olarak izlenmesi ve kontrol edilmesi 

için bir plan ve otoritenin bulunmaması, 

güvenilir bir helal kalite sinyali veya etike-

tinin olmaması da tüketicileri kentsel kalite 

koordinasyonu yoluyla ek güvence ara-

maya itmektedir. Başarılı bir endüstriyel 

mantığın uygulanmasında karşılaşılan en 

büyük zorluk, ilke ve standartların tanım-

lanması ile ilgili mevcut engellerin kaldırıl-

ması ve güvenilir bir etiketle helal kaliteyi 

işaret eden bağımsız kontrol mekanizmala-

rının oluşturulmasıdır. 

4. Et ve Ürünleri Güvenilirlik Konuları 

4.1. Domuz Eti ve Ürünleri 

Dini kurallar, bazı gıdalardan kaçınma ve 

etle ilgili özel düzenlemeleri belirleyen te-

mel faktörler arasındadır. Örneğin, Müslü-

manlar, Kur'an-ı Kerim'de bulunan katı di-

yet yasalarına uymakla yükümlüdürler ve 

Müslümanların domuzlardan elde edilen 

herhangi bir ürünü yemesi veya kullanması 

yasaktır. Bugün birçok ülkede güvenilir 

yani helal et bulmak, Müslüman tüketiciler 

için en büyük sorunlardan birisidir (Muru-

gaiah vd., 2009). Müslüman tüketiciler ara-

sında yaygın olarak ortaya çıkan en temel 

güvenilirlik sorunu, helal et ürünlerinin 

daha ucuz ama helal olmayan türlere ben-

zer malzemelerle karıştırılıp karıştırılmadı-

ğının saptanması gereğidir. Bunun nedeni, 

birçok ülkede gıda üreticilerinin, ucuz ve 

kolayca elde edilebilir oldukları için gıda 

ürünlerinde zaman zaman domuz eti ve tü-

revlerini tercih etmeleridir (Aida vd., 

2005). Bunlar arasında; kolajen ve sakatat 

gibi bazı domuz dokuları ile domuzdan me-

kanik olarak geri kazanılmış etler (MRM) 

ve domuz yağı yer almaktadır. Etin kolajen 

ve sakatat gibi hileli ikamelerle tağşişi gıda 

endüstrisi için karlı olabilir (Ballin, 2010), 

ancak domuzlardan gelen bu tür katkı mad-

deleri ile, o ürün haram hale gelir yani 

Müslümanların tüketimi için kesinlikle ka-

bul edilemez (Fuseinia vd., 2017). Bu tür-

lerden elde edilen hayvansal yağlar da aynı 

şekilde hileli olarak başka bir türden elde 

edilen hayvansal yağların yerine kullanı-

lırsa (Ballin, 2010) yani ürün domuz yağı 

içerirse, o ürün haram olur. Özellikle do-

muz etinden elde edilen ucuz hayvansal 

proteinler, daha pahalı diğer hayvansal pro-

teinlerin yerine hileli olarak kullanılabil-

mektedir (Ballin, 2010). Örneğin, et ürün-

lerinde domuz etinin ikame edilmesinin bir 

başka şekli, mekanik olarak geri kazanıl-

mış etlerin (MRM) kullanılmasıdır. MRM, 

gıda endüstrisine maliyeti düşürmeyi sağ-

lar ve MRM genellikle sosis, salam ve bazı 

hamburger tipi parçalanmış bazı et ürünle-

rinde kullanılabilmektedir (Surowiec vd., 

2011). Özellikle yumurta tavukları ve do-

muz karkasları bugüne kadar MRM üreti-

minde en yaygın kullanılan malzemelerdir 

(Surowiec vd., 2011). Özellikle domuz eti 

karkasları kullanılıyorsa, o zaman bu ürün-

ler, Müslümanlar için haram olarak kabul 

edilir.  

4.2. Kan Plazması 

Mükemmel jelleşme ve emülsifikasyon 

özellikleri nedeniyle sosis ve salam gibi 

emülsiyon tipi et ürünlerine bazen kan 

plazması dahil edilebilmektedir (Herrero 

vd., 2009). Gıda endüstrisinin, yüksek bi-

yolojik değerleri ve mükemmel fonksiyo-

nel özellikleri (Dailloux vd., 2002) nede-

niyle sık sık püskürtülerek kurutulmuş toz 

şeklinde satılan ve gıda katkı maddesi ola-

rak domuz kanı ve türevlerini (plazma ve 
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kırmızı hücreleri) bazı et ürünlerinde kul-

landığı rapor edilmektedir (Saguer vd., 

2007). Susuz kan plazmasından, bazı gıda-

lardaki, özellikle bazı et ürünlerindeki jel-

leşme özellikleri nedeniyle protein bileşeni 

olarak yararlanılmaktadır (Dailloux vd. 

2002). Plazma proteinlerinin temel fonksi-

yonel özellikleri, köpükler ve emülsiyon-

ları üretme ve stabilize etme kabiliyetidir 

ve yine bu ürün, ticari uygulamalarda yay-

gın olarak kullanılan diğer fonksiyonel bi-

leşenlerin özellikleri ile uyumlu olan ısı ile 

jel oluşturma yeteneğine sahiptir (Saguer 

vd., 2007). Kaynağına bakılmaksızın kan 

plazması kullanımı, İslamiyette haram ola-

rak kabul edilmiştir ve bu nedenle Müslü-

manların tüketimi yasaktır. Kan ilave edi-

lerek üretilen herhangi bir ürün Müslüman 

tüketiciler için kabul edilemez (Abdullah 

vd. 2019). 

4.3. Kılıflar (Birincil Ambalaj Mater-

yali) 

Kılıflar genellikle et ürünlerinin, özellikle 

sosislerin büyüklüğünü belirlemek ve şekil 

vermek için kullanılır. Aynı zamanda, ta-

şıma ve nakliye sırasında birincil ambalaj 

olarak ve satış sırasında satış geliştirme 

amacıyla da kullanılır (Pearson ve Gillett, 

1996). Sosis kılıfları kolajen ve selülozdan 

elde edilir. Dört özel kılıf türü; (1) hayvan-

sal, (2) rejenere kollajen, (3) kumaş ve (4) 

bu temel malzemelerden üretilen selülozik 

kaplamadır (Pearson ve Gillett, 1996). Se-

lüloz kılıflar yenilebilir değildir ve pişiril-

dikten sonra üründen soyulmalıdır. Selüloz 

kılıf, bitkisel materyallerden elde edildiği 

için helal olarak kabul edilir. Diğer taraf-

tan, doğal kılıflar, kasaplık hayvanların ba-

ğırsaklarından elde edilmektedir. Bağır-

saklar genellikle koyun, keçi veya domuz-

lardan elde edilebilir (Pearson ve Gillett, 

1996). Koyun veya keçilerden elde edilen 

kılıflar helaldir. Bununla birlikte, domuz-

lardan elde edilenler haramdır ve bu ne-

denle Müslümanların tüketimi için isten-

mez. Aynı şekilde, koyun ve keçilerden 

elde edilen kılıflar sadece hayvanlar helal 

kesim yöntemi ile kesildiğin de helal hale 

gelir. Helal olmayan kesim yöntemleri uy-

gulanırsa, bu hayvanlar ve dolayısyla elde 

edilen kılıflar şüphesiz haram olur. Kolla-

jen kılıfları ise sığır veya domuz deri ve ke-

miklerinden yapılabilen yenilebilir kılıflar-

dır (Riaz ve Chaudry, 2004). Helal kulla-

nım için kullanılan kollajen kılıflar da helal 

kesimli hayvanlardan elde edilmelidir. 

4.4. Sosis 

Sosis, genellikle tuz ve baharatlarla iyice 

parçalanarak karıştırılmış kıymaların, gele-

neksel olarak bağırsaktan yapılabilen veya 

sentetik olarak elde edilebilen kılıfların 

içine doldurulması ile yapılan bir et ürünü-

dür. Sosis dünyada çok popüler ve çok se-

vilen bir et ürünüdür (Sachindra vd., 2005). 

Sosisler; sığır eti, koyun eti, tavuk veya do-

muz eti kullanılarak hazırlanabilir. 

4.5. Et Olmayan Şüpheli Diğer Bileşen-

ler 

Renklendiriciler, aromalar, koruyucular, 

aroma artırıcılar, bağlayıcılar, kıvam artırı-

cılar veya stabilizatörler gibi et ürünlerine 

ilave edilen çeşitli organik veya sentetik bi-

leşikler vardır. Helal et ürünleri üreti-

minde, yasaklanmış malzemelerin kullanıl-

mamasını sağlamak çok önemlidir. Piyasa-

daki en yaygın haram bileşenleri arasında, 

Codex Alimentarius'a göre gıda olarak sı-

nıflandırılan ve etikette “Helal jelatin”, 

hayvan yağı, gliserin ve lesitin gibi domuz 

yağından yapılan ve içerikleri belirtilme-

yen jelatin, domuz yağı, mono- ve diglise-

ritler, sodyum stearoil laktilat ve polisorbat 

60 veya 80, tüketilmesi haram olan hayvan 
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ürünlerinden türetilen enzimler, Beta karo-

ten (domuz jelatini ile hazırlanmış) ve bü-

tillenmiş hydroksil anisol/bütillenmiş hid-

roksil toulen (domuz bazlı taşıyıcı) veya 

domuz bazlı bir taşıyıcıya sahip tahıl/bitki 

bazlı bileşenler (Riaz, 1999), kan plazma 

enzimleri (Grundy vd., 2007, 2008), kan 

plazması ve pastırma veya doğal pastırma 

aromasıdır (Riaz ve Chaudry, 2004).  

Helallik açısından şüpheli olarak sınıflan-

dırılan başka bileşenler de vardır; örneğin, 

bira mayasından üretilen maya ekstraktı ve 

böceklerden elde edilen koşineal/karmin 

gibi renk maddeleri. Bunlardan da kaçınıl-

malıdır. Ürünlerin bileşenlerinin helal du-

rumu hakkında şüphe duyulmaması için et 

işletmecilerinin, tedarikçilerinden farklı bi-

leşenler için mutlaka helal sertifikaları iste-

meleri önerilmektedir.  

5. Belgelendirme 

Gıda işleme teknolojisindeki güncel geliş-

melerle gıda güvenliği, dünya çapında bü-

yük bir sorun haline gelmiştir. Helal et üre-

timi ve tüketimi son yıllarda artmış (Berge-

aud-Blackler, 2007) ve Orta Doğu ve diğer 

bazı İslam ülkelerinde, özellikle Doğu As-

ya'da, tüm et ve et bazlı ithal gıda ürünleri 

için helal sertifikası zorunlu hale getiril-

miştir.  Gıda maddelerindeki zararlı bile-

şenlerin varlığı ve miktarlarının belirlen-

mesi tüketicilerin korunması açısından ha-

yati önem taşımaktadır. İşlenmiş veya karı-

şım halindeki ürünlerin bileşenlerinin ta-

nımlanması ve bu bileşenlerin doğal ve tü-

keticiler tarafından kabul edilebilir kay-

naklardan gelmiş olduğunun doğrulanması 

gerekli hale gelmiştir (Lockley ve Bards-

ley, 2000).  

Belgelendirme, bir yiyeceğin etiket tanı-

mına uygun olduğunu doğrulama sürecidir 

(Dennis, 1998). Her biri için belirli bir so-

runla başa çıkabilmek için uygun ve özgün 

olan güvenilirlik test ve analitik yöntemler 

geliştirilmiştir. Herhangi bir örnek için en 

uygun teknik, örneğin ham, çiğ veya piş-

miş, bütün veya parçalanmış olsun, örneğin 

kendisinin doğasına göre belirlenmesi za-

rureti vardır (Hargin, 1996). Sonuç olarak, 

akredite kurumlar tarafından belgelendiri-

lecek ürünler, helal ve sağlıklı oldukları 

kontrol edildikten sonra ancak “helal uy-

gunluk belgesi” almaya hak kazanırlar. Bu-

rada, helal belgesi düzenleyen kişi ve ku-

rumların sorumluluğu çok büyüktür, çünkü 

bunlar tüketiciler adına üreticiye kefil ol-

maktadırlar (Yetim, 2020). 

6. Helal Et İşleme Gereksinimleri 

Daha önce de belirtildiği üzere helal, izin 

verilen, yetkilendirilen, onaylanan veya 

yasal anlamına gelen Arapça bir terimdir. 

Helal et sadece helal hayvan türlerinden 

alınmalıdır. Domuz, köpek, kaplan, aslan, 

ayı, kedi ve benzeri etçil hayvanlar, fil gibi 

dişleri olan hayvanlar ve İslam'da sıçan 

gibi öldürülmesine izin verilen hayvanlar, 

kırkayak, akrep, böcek ve diğer benzer 

hayvanlar hariç tüm kara hayvanları helal-

dir. Aynı şekilde, leş yiyen ve yırtıcı kuşlar, 

yani pençeleri olanlar ve ağaçkakan gibi İs-

lam'da öldürülmesi yasak olan kuşlar, kar-

tal gibi kaparak ve yırtarak beslenen hay-

vanlar hariç tüm kuşlar helaldir (Depart-

ment of Standards Malaysia, 2009; Wahab, 

2004, Yetim, 2020). Domuz eti tespitine 

çok dikkat edilmesine ve bu alanda çok sa-

yıda makale yayınlanmasına rağmen, diğer 

türlerin doğrulanması konusunda yapılan 

çalışma sayısı sınırlıdır ancak bunların var-

lığı da farklı DNA ve protein bazlı tür ta-

yini teknikleri kullanılarak analiz edilebi-

lir. Helal et elde etmek için, helal hayvan 

türleri helal kesim yöntemleri kullanılarak 

kesilmelidir. Bilindiği kadarıyla litera-

türde, helal kesim yöntemleri ile elde edi-

len etleri helal olmayan kesim yöntemleri 
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ile elde edilenlerden ayıran hiçbir analitik 

yönteme rastlanmamıştır. Gelecekte, helal 

olmayan hayvanların kesilmesi ve helal 

olarak belgelendirilememeleri için çalış-

malar yapılmalıdır. 

Etin helallik durumunun genellikle helal 

kesim uygulanmasına bağlı olduğuna ina-

nılmakla birlikte, helal etin helal olmayan 

et veya benzeri bileşenlerle kontaminasyo-

nunu önlemek için de özellikle et işleme bi-

rimleri, üretim sırasında çeşitli önlemler al-

malıdır. Tüm helal gerekliliklere uyan et 

üretim zinciri çok karmaşıktır ve çapraz 

kontaminasyon riski her zaman vardır 

(Bonne ve Verbeke, 2008). Bu durum, et 

üretiminde kritik kontrol noktalarının ta-

nımlanmasını ve dikkatle izlenmesini ge-

rektirir. Örneğin, temizlik, kemik uzaklaş-

tırma veya karkas parçalama, kıyma, karış-

tırma, paketleme ve soğuk depolama gibi 

işlemler sırasında çok dikkatli olunmalıdır. 

Tüm helal et ürünleri, helal işaretlerini ta-

nımlamak için temiz kaplara konulmalı ve 

uygun etiketler yapıştırılmalıdır. Depo-

lama ve satış sırasında, helal ürünler, çap-

raz kontaminasyonu önlemek için helal ol-

mayan ürünlerden ayrılmalıdır (Wahab, 

2004). Soğuk hava depolarında ön soğutma 

yapılmış tüm helal ürünler, Müslüman bir 

müfettiş tarafından alınmalı ve bu ürünler 

gerekirse dondurularak depolama sırasında 

da diğerlerinden ayrılmalıdır. Soğuk hava 

deposundan taşınan tüm helal ürünlere bir 

transfer sertifikası eşlik etmelidir (Riaz ve 

Chaudry, 2004). Farklı ülkelerin ve helal 

sertifikasyon kuruluşlarının farklı sembol-

leri vardır. Sertifikasyon, ürünün helal üre-

tim prosedürlerine uygunluğunu kanıtlar. 

Helal sertifikası, ürünün helal olduğunu ve 

helal olmayan ürünler içermediğini belirtir, 

böylece Müslümanların tüketimi için gü-

venli bir süreç izlenir. 

Müslümanlar helal gıda ve diğer tüketim 

malları açısından önemli ve büyüyen bir 

pazar segmenti oluşturmaktadır. İslam ül-

keleri ve daha da fazla Müslüman azınlığın 

yaşadığı ülkelerde Müslümanların tüketim 

malları ve özellikle de besin zincirleri son 

yıllarda daha uzun ve daha karmaşık bir 

hale gelmiştir (Bergeaud-Blackler, 2005). 

Çünkü bu karmaşık durum, son tüketiciye 

açıkça ve güvenilir bir şekilde bildirileme-

mekte bu da tüketim maddeleri ile ilgili be-

lirsizliği daha da artırdığından özellikle yi-

yeceklerinin içeriğine dikkat etmelerini ge-

rektirmektedir. Dahası, helal anlayışı, azın-

lık olarak bulundukları ülkelerde özellikle 

ikinci ve üçüncü kuşak Müslümanlar ara-

sında, dinsel olarak sembolik ve duygusal 

bir önem taşımaktadır (Bergeaud-Blackler, 

2006). Son olarak helal tüketimi, sadece 

kültürel ya da dini güdüleri değil, aynı za-

manda giderek artan oranda sağlık, rahat-

lık, etnik kimlik ve hayvan refahına saygı 

gibi sosyal ve etik konuları da şekillendir-

mektedir (Bonne ve Verbeke, 2006). Yine 

helalin tanımı ve onun sembolik anlamının 

evrimi, genç kuşaklar arasında ortaya çıkan 

alışveriş ve yeme alışkanlıkları ile birlikte, 

‘helal’ güvenilirlik kalitesini üretmek, 

kontrol etmek ve garanti altına almak için 

belirli zorlukları da beraberinde getirmek-

tedir.  

7. Sonuç ve Öneriler  

Din, yeni bir kültürel ortamda bile yeme 

alışkanlıklarını etkiler. Dini gereklerden 

ileri gelen belirli gereksinimleri karşılamak 

için et zinciri, helal et üretimi ve peraken-

deciliği İslami koşullara göre ayarlanarak 

istenen süreç, helal et üretiminin prensiple-

rine, standartlarına ve şartnamelerine dö-

nüştürülmelidir. Helal ve sağlıklı et üretim 

zincirinde, HKKN’na sahip ve HACCP 

prensiplerine benzer entegre bir kalite gü-
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vence sisteminin uygulanması gerekir. Bu-

rada ete helal statüsü kazandıran prensiple-

rin, standartların ve kuralların kurumsal 

olarak izlenmesi, kontrolü ve garanti altına 

alınması gerekmektedir. Yerel ve kentsel 

kalite koordinasyonunun yetersiz kaldığı 

durumlarda da kalite belirsizliğini azalt-

mak için tüketicilere bu durum, bir etiket 

aracılığıyla bildirilebilir. 

Her ülkenin kendi ticari sistemi içerisinde 

belli ürünlerin, üretimi ve satışı ile ilgili 

kendi önceliklerini belirleme kaygı ve is-

tekleri vardır. Ancak, İslama göre bes-

lenme yasası evrenseldir ve Kur'an'dan tü-

retilmiştir, bu nedenle tüm dünyada aynı-

dır. Üretici ve perakendecilerin bunu bil-

mesi ve buna göre davranması gerekir. He-

lal et zinciri çiftlikten sofraya başlar. Helal 

yiyeceklerin kökenini, türünü, üretim siste-

mini, kesim prosedürünü ve etin işleme 

yöntemini de kapsar. Tüm bu özellikler, sa-

tın alma öncesi aşamada tüketici tarafından 

doğrulanamaz. Diğer bir ifade ile etin helal 

olması, et tüketildiğinde bile tüketici tara-

fından kolayca anlaşılamayan bir kalite gü-

vence niteliğidir. Bundan dolayı, helal etin 

kimliğini doğrulayabilmek için hızlı, güve-

nilir ve uygun maliyetli analitik tekniklere 

de ihtiyaç duyulmaktadır. Güçlü analitik 

teknikler, sadece Müslüman tüketicileri, 

özellikle bazı devletlerdeki Müslüman 

azınlıkları korumakla kalmayacak, aynı za-

manda adil ticareti de teşvik edecektir. 

İnsan ilişkilerinin karmaşık bir hal aldığı, 

birbirini hiç tanımayan insanlar arasında 

cereyan eden, ticarî ve toplumsal hayatın 

giderek daha da yaygınlaştığı, hayvan ke-

simi ve et ürünlerinin ayrı bir sanayi ve ti-

caret sektörü haline geldiği günümüzde, 

hayvanların kesimi sırasında sağlık, hijye-

nik ve dini kural ve tavsiyelere uyulup 

uyulmadığını belirlemek veya denetlemek 

de zorlaşmıştır. Özellikle kümes hayvanla-

rının kesimi ve tüylerinin yolunmasında 

mezbahalardaki seri üretim kaygısı sebe-

biyle mekanik kesime geçildiği ve böylece 

bazı dinî kural ve tavsiyelerin terkedildiği 

bilinmektedir. Bu tür olumsuzluklar, Müs-

lümanları dinî esaslara uygun kesim yapa-

bilmek için iş birliği ve yatırım yapmaya 

veya en azından bu yönde kamuoyu oluş-

turmaya sevketmelidir. Bununla birlikte 

halkın büyük çoğunluğunun Müslüman ol-

duğu ülkelerde, aksine sağlam bir bilgi ol-

madığı sürece kesimin İslâmî kurallara uy-

gun olduğu kanaatinin taşınmasının uygun 

olacağı düşünülmektedir. Hatta, besmele-

nin kasten terkedilmesi halinde bile kesen 

kimse Müslüman olduğu sürece onun kes-

tiği hayvanın yenilebileceği şeklindeki 

Şâfiî mezhebinin görüşünün dikkate alın-

ması gerektiği söylenmektedir.  

Batı toplumlarındaki Müslümanların da 

İslâmî kurallara göre kesim yapabilmeleri 

için iş birliğine gitmeleri gerekmektedir. 

Nitekim Yahudilik'te hayvanların kesimi 

konusunda hemen hemen İslâmî esaslara 

benzer bir usul öngörülmüş olduğundan 

Yahudiler bu konuda da ayrı bir sektör ve 

güç oluşturmuş ve hemen hemen her ül-

kede kendi dinlerine uygun kesim ve üre-

tim konusunda bazı ayrıcalıklar elde etmiş-

lerdir. Yine bazı müctehidlerin, Ehl-i kita-

bın, kendi dinlerine uygun bir şekilde kes-

tiğinin yenebileceği şeklindeki görüşleri, 

Batı toplumlarında yaşayan azınlıklar için 

bu konu da geçici bir çözüm olarak düşü-

nülebilir. Ancak, bu fetva bazında bugünkü 

Yahudi ve Hıristiyanların ne kadar ehli ki-

tap olduğunu konusun da unutulmaması 

gerekir. Sonuç olarak, başta et olmak üzere 

her bireyin dini inançları çerçevesinde sağ-

lıklı ve helal ürün kullanımı ve tüketiminin 

sağlanması insani bir görev kabul edilmeli-

dir.  
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