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OZET
Islam dininde nemli unsurlardan olan helal ve haram terimleri gida tiiketimini
etkilemektedir. Helal gidaya olan ilgi ve talep her gegen giin artmakta ve yeni
bir pazar halini almaktadir. Helal gida tiiketme istegi temiz ve saglikli yiyecek
iceceklerle dogrudan iligkilidir. Dinine bagli Miisliimanlarin tatil anlayislar ve
hizmet beklentileri dinen belirlenen kurallara gore bigimlenmektedir. Helal
turizm anlayiginin yiriitiilmesi i¢in bu kapsamda ilk olarak yapilmasi
GAS ROIA gerekenler; helal gidalarin ve Islami kurallara uygun olarak hazirlanmis
iiriinlerin tiiketim ortaminin saglanmasidir. Miisliimanlar i¢in helal ve haram
gidalarin tespitinin yapilmasi ve toplumun ve igletmelerin bilinglendirilmesi
gerekmektedir. Turizm alaninda hizmet veren isletmelerin kendilerini helal
konseptli otel olarak tamimlayabilmeleri i¢in gida, eglence hizmetlerini ve otel
ortamini Islami kosullara gore sekillendirmesi gerekmektedir.
Calismada gastronomi alanina ilgi duyan Miisliiman turistler i¢in 6nem teskil
eden helal gida ve helal mutfak kavramlarinin Tirkiye’deki durumu
arastirilmistir. Bu kapsamda helal turizm anlayisina gore hizmet verdigini
belirten 63 otel degerlendirmeye almmustir. Otel bilgileri rezervasyon
o sitelerinden olan helalinn.com, halalbooking.com ve otellerin web sitelerinin
Yaym Bilgileri belirledigi kistaslar ve bu kistaslarin isletme bazinda degerlendirildigi bir tablo
Kabul tarihi: 06.21.2018 olusturulmustur. Helal konseptli otellerin helal gida ve helal mutfak kriterlere
Yayin tarihi: 28.03.2019 uygunlugu incelenmis bu alanda yapilan ¢alismalarin yetersiz oldugu
goriilmiistiir. Isletmelerin %95’inde helal gida iiriinleri sunuldugu belirtilirken
sadece %38’i helal mutfak sertifikasina sahiptir. Bu durumu belgelendiren
Yazar Bilgileri isletme oram ise %4’tiir. Isletmeler Diinya Helal Birligi’nden sertifikali
olduklarini belirtmektedir.
Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Helal Gastronomi, Helal Turizm.
ABSTRACT
Halal and haram terms, which are important elements in Islamic religion,
affect food consumption. The interest and demand for halal food is increasing
day by day and it is becoming a new market. The desire to consume halal food
is directly related to clean and healthy food and beverages. The Muslims'
religion-dependent holiday perspectives and service expectations are shaped
according to the determined rules. In order to carry out Halal tourism concept,
the first things to be done in this context are; is the provision of the
environment of consumption of products prepared in accordance with Islamic
rules and laws. For Muslims, it is necessary to make the determination of halal
and forbidden food and to raise the awareness of the society and businesses.
In this study, the situation of the halal food and halal tourism concepts in
Turkey were investigated. Within this scope, 63 hotels, which indicate that
they serve according to halal tourism concept, have been evaluated. A list of
the hotel's booking sites, helalinn.com, halalbooking.com and the web sites of
their hotels, and a table where these criteria were evaluated on an enterprise
basis were created. The suitability of halal-concepted hotels to halal food and
halal culinary criteria has been examined and it has been seen that the work
done in this area is inadequate. It is stated that 95% of businesses are provided
with halal food products, whereas only 38% have halal culinary certificates.
The rate of business that documented this situation is 4%. The businesses state
that they are certified by the World Halal Union.
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GIRIS

Yeterli satin alma giiciine, bos zamana ve seyahat etme kiiltliriine sahip olan kisiler;
macera, ig, iklim degisikleri, akraba ziyaretleri, 6grenim, aile kokenini aragtirma, aligveris,
degisik kiiltiirlerden insanlarla karsilasma istegi, evden sikilma, farkli mutfaklarin
cekiciligi ve benzer nedenlerle turizme katilmaktadir (Ozdipginer, 2000: 188). Turizm,
sosyal, kiiltiirel, saglik ve ekonomik yonden insanlara hizmet etmeyi amaglayan komplike
bir sistemdir. Bu sistem igerisinde turizme katkis1 olan her ¢alisma alani bir deger olarak
kabul edilmekle beraber yiyecek-i¢ecek, turizmin sekillenmesinde temel bilesen olarak
nitelendirilebilmektedir.

Turizmde en Onemli alanlar i¢inde kisilerin beslenmesi yer almaktadir. Ticari amagh
mutfaklar; ekonomi, sosyal, saglik ve estetik gibi alanlarda turizme katkida bulunmaktadir.
Destinasyonlarin amaglarina ulasmak istedikleri yolda en 6nemli konulardan biri de
mutfaktir. Seyahat eden insanlarin temel ihtiyaglarinin basinda konaklama ve yeme-igme
ihtiyac1 gelmektedir. Yemek pisirme, eski ¢aglarda atesin bulunmasi ile baglayan ¢ok eski
bir ge¢mise sahiptir. insanlar atesi kesfettikten bir siire sonra onu yemek pisirme amach
kullanmaya baslamuslardir. Ilk insanlar ana yiyecek olarak bitki kokleri, tahil taneleri,
meyveler, bal, balik, siit, yuamurta ve avladiklar1 hayvanlar1 yemislerdir. Atesin bulunmasi
ile avladiklar1 hayvanlar ateste kizartarak tiiketmislerdir. Ateste 1zgara yapma yonteminin
ilk pisirme yontemi oldugu sanilmaktadir. Giliniimiizde artik turistlerin istek ve beklentileri
degismis olup, dogal giizellikler, deniz-kum-giines gibi kitle turizmi {iiriinlerinden farkli
olarak turistlerin 6zel ilgilerini yansitan iirlinlerin varlig1 bir destinasyonun se¢ciminde daha
etkili bir hale gelmistir. Turistlerin bu 6zel ilgi alanlarindan biri de gastronomidir (Cevik
ve Sacilik, 2011: 503). Bolgesel manada degerlendirildiginde, gastronomi turizminde
yapilan etkinliklerin ilgili destinasyona kattig1 avantajlar yadsinamayacak ol¢iide yiiksek
ve degerlidir. Islam dinine mensup kisiler katilmis olduklari turizm faaliyetlerinde
dinlerinin gerekliliklerini g6z oniinde bulundurarak hareket etmekte ve bu gerekliliklere
gore hizmet almak istemektedir.

Din olgusu hayatin her alanina isleyen ve toplumdan topluma farkli tabularla ve kendine
0zgii inang yapilariyla sekillenen bir kavramdir. Bu sebepten dolayi, insanlarin yeme-igme
kiiltiirlerini de derinden etkilemektedir. Belirli dine mensup toplumlar, o dinin gerektirdigi
Olclitte, inanglar1 dogrultusunda, yedikleri-ictikleri besinleri belirleyerek, dinlerince yasak
oldugu belirtilen besinlerden uzak durmaktadirlar (Dilsiz, 2010: 20). Diinya {izerinde 112
iilkeye yayilmis 1,8 milyar Miisliiman tiiketici potansiyeline sahip heldl gida pazarinn,
yillik 150 milyar dolarlik islem hacmine sahip oldugu tahmin edilmektedir. Bu tiiketici
toplulugunun 1,3 milyar1 islam Konferans1 Orgiitii (IKO) iiyesi 57 iilkede yasamaktadir.
Bu sartlarda helal gida {irtinleri i¢in en giiclii iki pazar olan Giineydogu Asya iilkelerinde
241 milyon, Ortadogu iilkelerinde ise 186 milyon Miisliman yasamaktadir. 1.8 milyar
Miisliiman tiiketicinin helal giday1 benimsemesi saglandig: takdirde, diinya ¢apinda helal
gida pazarinin yillik 860 milyar dolara ulagsmas1 rahatlikla miimkiin hale gelecektir. Bu da,
diinya yillik ticaretinin % 7’sine karsilik gelmektedir. Bu veriler, helal gida pazarinin ve
gastronomi sektoriiniin dnemini ortaya koymaktadir (http://www.gimdes.org).
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KAVRAMSAL CERCEVE
Gastronomi Kavrami

Gastronomi; iilke ya da bolge mutfaklarini birbirinden ayiran, bir iilkenin ya da bdlgenin
yiyeceklerini, yeme-igme aliskanliklarin1 ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade
etmektedir (Kivela vd., 2005; Comert ve Akkaya, 2014: 62; Erdem ve Kemer, 2016: 4).
Ayrica gastronomi kelimesi etimolojik olarak incelendiginde; Yunanca gastros (mide) ve
nomos (kural veya yasa) kelimelerinin birlesiminden olusarak, yeme ve igmeyle ilgili
kurallar ya da normlari isaret ettigi goriilmektedir (Santich, 2004: 16; Tas ve Tas, 2017: 2).

Gastronomi, iginde barindirdigi tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek-igeceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasilmasi,
uygulanmasi ve gelistirerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsayan bir
bilim dali olarak tanimlanabilir (Eren, 2007: 74). Bagka bir deyimle gastronomi yiyecek ve
iceceklerin sanat olarak degerlendirilmesiyle tarim faaliyetlerinden baslayarak iirtinlerin
pazarlanmasina kadar olan siirecin turizmde amac¢ haline gelmesi olarak tanimlanabilir.
Turizm sektoriiniin birincil biitiinleyicisi yiyecek ve igcecek faaliyetleridir. Benzersiz bir
yeme ve icme deneyimi miizeler, eglence ve aligveris gibi turistleri cezp etme giicline
sahiptir. Gastronomi turizmi kavrami “birincil ve ikincil yiyecek iireticilerini, yiyecek
festivallerini ziyaret etmek, yiyecekleriyle tanmmis belirli iilke veya bolgelerdeki
konaklama isletmelerinde ve restoranlarda iiretilen yiyecekleri tatmak ve tanimak amaciyla
yapilan seyahatler” olarak tanimlanabilir (Serceoglu, Boztoprak ve Tirak, 2016: 95).

Belli bir yerel yemek Kkiiltiiriinii tanimak, farkli tatlar lizerine deneyimler yasamak ve
bolgenin cografyasin1 ve kiiltiiriinii kesfetmek gastronomi turizminin amaglar1 olarak
sayilabilmektedir. Son zamanlarda artan gastronomi turlar1 da bu alanda artan ilgiyi
gostermektedir. Konuyla ilgili kaynaklarda mutfak turizmi, yiyecek turizmi, gastronomi
turizmi gibi farkli ve cesitli kavramlara rastlanmaktadir (Hall, 2004; Sarusik ve Ozbay,
2015: 264). Gastronomi ile toplumlarin kimligi hakkinda bilgiler toplanmaktadir, bu
sebeple gastronominin yerel halki yansittigi, kiiltiirlerini tanittigi  bilinmektedir.
Gilintimiizde turistler gittikleri bolgede yerel halk ile i¢ ice olmak ve dogal deneyimler
yasamak istemektedirler. Bu istekler i¢cinde yoresel yemeklerin hazirlanisini gérmek,
pisirmeyi denemek ve tatmak da yer almaktadir. Gastronomi turizmi bu agidan 6nem teskil
etmektedir.

Gastronomi turizmi gegmisten bugiine turizm endiistrisi i¢inde fark edilmeyi bekleyen en
onemli alternatiflerden biridir. Ciinkii yemek insanin var olusundan itibaren onunla birlikte
gelen temel ihtiyaglarindan biri olup, ayn1 zamanda yiyecek igecekler ziyaretgilerin yeni ve
egzotik yerleri tanimasi i¢in en iyi yollarindan biri olarak kabul edilmektedir. Baska bir
tilkeyi ziyaret eden insanlarin beklentileri arasinda, yeni yerler gérmenin ve yeni kiiltiirleri
tanimanin yaninda, yeni tatlarla tanigsma ve farkli tecriibeler yasama arzusu da yatmaktadir.
Seyahat ederken turistlerin hemen hemen tamami i¢in yemek, en biiyiik ii¢ temel turistik
faaliyetten biridir. Diger turizm ¢esitlerinden farkli olarak gastronomi; tiim yila boliinerek
belirli zamanlarda degil, yilin her ay1 gerceklestirilebilmektedir. Gastronomi turizminde
agro turizmin de rolii biiyliktiir (Durlu ve Can, 2012: 30). Durlu, Cémert ve Kizilkaya’ya
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(2009) gore agro turizmin, tarima dayali, modern, ancak bir o kadar da geleneksel,
alternatif bir turizm sekli olarak karsimiza ¢iktigmi, turistleri ¢iftliklerde, ev
pansiyonlarinda agirlayarak, onlara dogayla i¢ ice, ¢esitli tarimsal etkinlikleri yasattigini,
ayni zamanda kirsal kesimde ekonomik canlilik sagladigin1 ve yorenin gelisimine katkida
bulundugunu ifade etmisglerdir.

Gastronomi kavraminin yazina yerlesip bir bilim dali olarak ifade edilmesi 19. yiizyildan
sonra gerceklesmis olsa da, gastronomi kavraminin; insanoglunun hayatini devam
ettirebilmesi icin zorunlu olan yemek-igme faaliyetlerinin sistematik bir hale getirilmesi,
insanoglunun yeme i¢me faaliyetlerine teknolojik gelismelere paralel olarak kiigiilen
diinyada ¢ok daha fazla 6nem vermesi ile farkl kiiltiirlerin yiyecek-igecek ve bunlarin
sunumu ile ilgili daha fazla deneyim sahibi olmasi ile ilgili ¢abalar biitiinii olarak ifade
edilmesi uygun olacaktir (Uyar ve Zengin, 2015: 356).

Gastronomide Helal Uriin Kavram

Gastronomi turizmi, Tirkiye’de tartisilmaz bir sekilde geliserek Onemini arttirmaktadir.
Kokli bir yemek kiiltliriine sahip olan Tiirkiye, her bolgede olusmus cografi ¢esitlilik
avantaji nedeni ile bolgesel farkli lezzetleri de igerisinde barindirma 6zelligine sahip bir
tilkedir. Diinyada sayili mutfaklar arasinda yer alan Tiirk mutfagi yabanci turistler
tarafindan merak edilmekte ve bu ama¢ dogrultusunda iilkemizdeki turistik faaliyetlere
katilim artmaktadir (Dilsiz, 2010; Canbolat ve Yaman, 2017: 50). Kisilerin seyahat
kararina gelenek ve gorenekleri, gelir durumlar1 ve diger demografik 6zellikleri etki ettigi
gibi inandiklar1 dinin gereklilikleri de yon vermektedir. Tiketiciler iiriin veya hizmet satin
alirken dini inanglarinin etkisi altinda kalarak karar verebilmektedirler. Bu sebepten helal
iiriin kavrami 6nemli hale gelmistir (Kurtoglu ve Cigek, 2013: 182).

Kisiler hayatlarin1 inanmis olduklari dinin gerekliliklerine gore sekillendirmek isterler.
Dini hassasiyete sahip olan Miisliimanlar yasamlarinin her alaninda Allah’in buyruklarini
yerine getirmeye ve Kur-an ’da haram kilinan seylerden uzak durmaya ¢alisirlar. Konuya
semavi dinler agisindan bakildiginda Musevilik, Hristiyanlik ve Islam hak din olmalari
itibariyle birbirine yakin mesajlar vermelerine ragmen ibadetler konusunda oldugu gibi, bu
¢ dinin yiyecek i¢ecek {izerine koymus olduklar1 kurallarda da farkliliklar gériilmektedir.
Ornegin; domuz, Yahudilik ve Islam’a gore yasak ve murdar olarak kabul edilirken;
Hristiyanlara gore yenilebilmektedir. Helal (mahzuruz) gida, ciftlikten catala kadar
tiimiiyle Islami kurallara uygun olarak hazirlanan giday: ifade eder (Batu, 2012: 61). Helal
kavrami mubah, caiz, mesru, serbest olmak, ruhsat vermek manalarina gelirken, dini
literatiirde yapilmasi dinen serbest olan, miikellefin yapip yapmama da konusunda serbest
birakildigi ve islenmesine de herhangi bir giinah olusturmayan fiilleri ifade eder. Helalin
z1it manasi ise haramdir (Cayiroglu, 2014: 454). Haram ise dinen yasaklanmis, yapilamasi
uygun olmayan, yanlis olan ve vyapildiginda glinah sayilan fiiller olarak
tanimlanabilmektedir. Helal gida, gida maddelerinin {iretimden tiiketime, yani iriiniin
uretildigi yerden sofraya gelinceye kadarki her siirecte isleme tabi tutulan biitiin
uygulamalarin Islami kurallara gére kabul edilir sekilde gergeklestirildigi gidalar1 ifade
etmektedir (Cukadar, 2015: 66). Gastronomi farkli tatlar hazirlamak, denemek ve bundan
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keyif alma sanat1 olarak tanimlanabilmektedir. Helal gastronomi de ise hazirlanan yiyecek
ve iceceklerin ciftlikten catala kadar olan siireglerin hepsinde Islami kosullara uyulmasi,
tim gida driinlerinin helal olmasi ve ayni zamanda israftan kaginilmasi soz
konusudur. Giiniimiizde gastronomi bilimi sarap tatma ve farkli yemekleri kesfetme,
pisirme sanati olarak tanimlanirken ayni zamanda i¢inde diger alkollii tirlinleri ve sokak
yemeklerini de barindirmaktadir. Dinine bagli olan Miisliimanlar bu gastronomi
faaliyetlerine katilmak istememekte ve bu sebepten dolayr helal gida {irlinlerinin
hazirlandig1 mutfaklarda sunulan yiyecekleri tercih etmektedirler. islami kiiltiir ve yasam
bicimi ¢ergevesinde gergeklestirilen her tiirlii haramdan uzak olarak, sithhi saglia uygun
ortamlarda hazirlanan gidalarla kurulan sofralar helal gastronomiyi a¢iklamaktadir.

Tiiketiciler herhangi bir giday1 satin alma karar1 verirken bir¢ok seyden etkilenirler. Hem
ekonomik olarak kendilerine en ¢ok fayday:1 saglayacak {iriinii almak istemekte hem de
kiiltiirel faktorlerden biri olan dinden etkilenmektedir. Kisilerin dinlerine olan bagliliklari
onlarin yiyecek icecek tercihlerini ve bu konudaki hassasiyetlerini etkilemektedirler. Gida
secimi genel olarak, yasam tarzi, kiiltiir, din, diyet ve saglik sorunlariyla ilgiliyken,
Miisliimanlar agisindan en 6nemli secenek gidanin dini yonden helal olup olmadigidir
(Nakyinsige, 2012: 91; Derin ve Tiirk 2016: 87). Helal gida iiriinleri ayn1 zamanda tiim
pislikten ve kirden arindirilmis olarak hijyen ve sanitasyon kurallarma gore hazirlanan
uriinleri ifade etmektedir. Bu yonden bakildiginda da helal iirtinlerin saglik i¢in sorun
teskil etmeyen iirlinler olmasi da tiiketicilerin kendilerini rahat ve giivenilir hissetmelerini
saglamaktadir. Dini agidan yasak olmas1 disinda sagliga zarar veren gida iirlinleri kisilerin
helal gida iriinlerini satin alma kararlarint olumlu yodnden etkilemektedir. “Helal”,
bugiinlerde isletme diinyasinin moda kelimesi haline gelmistir. Tiim bu siire¢lerden dolay1
helal gida endiistrisi, tam olarak ortaya c¢ikarilmamis, gelecegin yiiksek potansiyelli
pazaridir (Halim vd., 2014:68; Henderson, 2015; Derin ve Tiirk, 2016: 87).

Helal Gida Ve Turizm

Helal Gida, bitkisel, hayvansal, kimyasal ya da mikrobiyal kaynakli, gida iirlinlerinin
hammadde, islem yardimci maddeleri, bilesenleri, katki maddeleri, isleme yontemleri,
isletme kosullar1 ve ek olarak ambalajlamasinin Islami kurallara uygun bir sekilde yapilmis
olmasini ifade etmektedir. Domuz eti, 6lmiis hayvan, kan, Allah’tan baskas1 adina kesilen,
bogulmus, herhangi bir sekilde 6lmiis ve yirtict hayvan tarafindan parcalanmis hayvanlar
ile dikili taslar iizerinde bogazlanan hayvanlar haram sayilmistir. Islem gérmiis gidalarin
paketi iizerinde “i¢cinde domuz eti ve mamulleri yoktur” ibaresi o gidanin helal oldugu
anlamma gelmez. Ciinkii Islam dininde haram kilman tek sey domuz degildir ve bir
gidanin helal sayilmasi i¢in kesiminden paketlenmesine kadar olan tiim siireclerin Islami
kurallara gore gerceklesmesi gerekmektedir. Ayni zamanda da domuz kaynakli veya
bunlarin tiirevleri olan katki maddeleri de haramdir. Ayrica kopek, kedi, kurt, fare gibi
birgok hayvanin eti de helal degildir. Igeceklerin de iistiine "Iginde sarap veya alkol
yoktur" diye yazmak yeterli olmamaktadir. Yiyecekler gibi iceceklerin de helal olabilmesi
icin hem sagliga zararli olmamasi hem de igine, rengi, tadi, kokusu belli olacak olciide
haram olan bir seyin katilmamasi gerekmektedir (Batu, 2013: 24). S6z konusu turizm
hareketinin helal sayilmasi i¢in en bagta burada sunulan yiyecek ve iceceklerin helal olmasi
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sarti aranmaktadir. Islam inancinda uygun goriilmeyen ve agik¢a yasaklanan gida
trlinlerinin  bulunmamas1 gerekmektedir. Helal turizm olarak isimlendirilen turizm
anlayisinda, turizm eyleminin Islam dininin emir, yasak ve Onerileri cergevesinde
gerceklestirilmesidir (Batman ve Arpaci, 2016: 26). Helal turizm bir turizm ¢esidi olarak
degil bir yasayis tarzi veya turizm yaklasimi olarak degerlendirilmelidir. Bu turizm
anlayisinda amag ibadet etmek degil, Islam dininin haram kildig1 seylerden uzak durarak
dinlenme, eglenme ve diger faaliyetlere katilim saglamaktir. Sahingéz ve Onur’a (2017)
gore Ankara’da ikamet eden yerli halkin satin aldigi tirlinlerin helal gida sertifikasina sahip
olmasi tliketicilerin satin alma kararint olumlu ydnde etkilemistir. Bu acidan da
bakildiginda helal gida yerel halk i¢in de 6nemlidir.

Helal sayilan biiyiikbas hayvanlarin kesiminin Islami kosullara uygun sekilde yapilmasi
gerekmektedir. Tavuk, kaz gibi kanatli hayvanlarin kesimi ve tily yolumu gibi islemlerde
de ayni kurallar gecerlidir. Helal turizm anlayisina gore hizmet veren tesislerin
biinyelerinde alkollii icecek bulundurmamasi elzem sartlardandir. Teknolojinin ve ulasim
araglariin gelismesiyle turistler gecmise gore daha kolay ve rahat bir sekilde seyahat
etmek ve kendi inanglar1 disinda bagka dinlerine mensup olan iilkeleri de ziyaret
etmektedirler. Gittikleri tilkelerde yiyecek igecek satin alirken akillarina gelen ilk sey
gidanin helal olup olmadigidir. Bu sorunun cevabin1 gidanin ambalaj lizerindeki “helaldir”
ibaresi ile almaktadirlar. Ulkeler aras1 ithalat ve ihracat calismalarmin artmasi
Gayrimiislim iilkelerle yapilan aligverisler de helal gida belgesine olan ihtiyaci ve 6nemi
arttirmaktadir (Boran, 2017: 755).

Yapilan aragtirmalarda; Miisliiman turistlerin seyahat kararlarinda %66,8’lik bir oranla
birinci sirada “hell standartlarda gida iiretimi” gelmektedir (Ozdemir, 2015: 10). Helal
turizm pazarinda yer almak isteyen isletmelerin birinci sirada 6nem vermesi gereken
hususun helal gida oldugu goriilmektedir. Helal terimi iirlin ve tiirevleri de dahil olmak
lizere, Islam dininde mesru olarak kabul edilen gidalar icin kullanilabilir (Simsek, 2013:
33).

Gida Cesitlerinde Onemli Hususlar

Bir gidanin helal olabilmesi i¢in; alkol ve tiirevlerinin kullanilmamus, etinin helal ve Islami
usullere gore kesilmis ya da bitki kaynakli katki maddelerinin %100 temiz, zararsiz olmasi
gerekmektedir. Helal oldugu konusunda goriis birligi bulunan hayvanlar; sigir, manda,
koyun, keci, deve, tavsan, tavuk, kaz, ordek, hindi tliriinden evcil hayvanlar, geyik, ceylan,
dag kecisi, yabani sigir ve zebra gibi vahsi hayvanlar, giivercin, serce, bildircin, sigircik,
balike¢il gibi kuslar yenilebilir hayvanlar seklinde siralanmaktadir. Cekirge de, siinnette
yenebilecegine dair 6zel hiikiim bulunmasi sebebiyle yenmesi helal hayvanlar grubunda
yer almistir (Kur’an-1 Kerim Buhari, "Zebaih", 13; Miislim, "Zebaih", 52).

Yenmesi haram sayilan hayvanlar ise ii¢ grupta toplanmistir; domuzun haram oldugu
Kur'an'm agik hiikkmiiyle sabittir (Kur’an-1 Kerim el-Bakara 2/173). Kur'an'da tiir olarak
yasaklanan tek hayvan domuzdur. Eti helal olan ancak Allah'tan baskasi adina kesilen
hayvanlarin etlerinin de haram oldugu yine Kur'an'in hilkkmiine dayanir. Meyte diye tabir
edilen, dini usulde kesilmemis veya kendiliginden ©lmiis, bogazlanmis, dikili taslar
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tizerinde olan hayvanin etinin haram oldugu da yine Kur'an'n acik hiikmiine dayanir
(Kur’an-1 Kerim Bakara 173; Maide 3). Baz1 hayvanlarin yenmesi konusunda ise goriisler
farklilik gosterebilir. Bu hayvanlar; at eti, evcil esek eti, katir ve benzerlerinin eti olarak
siralanabilmektedir. Bazi hayvanlarin saldirganlik 6zelligi, avin1 tutma ve yeme sekli ile
tabiat1 itibariyle igren¢ sayilmasi etlerinin yenmesini haram kilmaktadir. Bu yirtict
hayvanlar su sekilde siralanabilmektedir; kartal, kerkenez, kuzgun, akbaba, les kargasi,
yarasa, atmaca olarak siralanabilir. Su hayvanlarindan balik tiirlerinin etlerinin yenilebilir
oldugunda fakihler goriis birligindedir. Balik tiiri disinda kalan (midye, kurbaga, yengeg
gibi) su hayvanlarinin etlerinin yenmesi Islam mezheplerinde farklilik gdstermektedir.
Hem karada hem suda yasayan kurbaga, kaplumbaga, yilan, timsah gibi hayvanlarin
etlerinin yenmesini haram olarak kabul edilmektedir. Eti yenen hayvanlarin eti igin, eti
yenmeyen hayvanlarin ise deri, kil ve dis gibi organlarindan yararlanmak ya da
zararlarindan kurtulmak i¢in avlanmasi kural olarak caiz goriilmiistiir (Sarigcoban ve Yetim,
2013; Karaosmanoglu, Ustiin ve Turan, 2017: 85).

Sekerler

Genellikle pastacilik alaninda kullanilan seker hamuru, dondurma, margarin, jelatin, draje
ve kremsanti tliketiciler agisindan sliphe uyandirmaktadir. Bu iirlinler bitkisel kaynakli ise
ve sagliga herhangi bir zarar vermiyorsa helal sayilmaktadir. Ancak hayvansal kaynakli ise
kesiminden ambalajlamasina kadar olan tiim siireclerin Islami kosullara gére sekillenmesi
gerekmektedir. Bu kosullar saglandig: takdirde tiim sekerleme {irtinleri helal olarak kabul
edilmektedir.

Meyve Sulan

Meyve sularinda seffaf bir goriiniim elde etmek igin jelatin kullanilmaktadir (5-25 g/100
L). Islem yardimci maddesi olarak kullanilan bu maddeler filtrasyonla meyve suyundan
ayrilsa da bazen az miktarda da olsa kalabilmektedir. Firmalarin meyve suyu ambalajlari
tizerinde jelatin ile arindirma iglemini belirtecek herhangi bir agiklama yapmak
yiikiimliiligl yoktur. Bu sebepten dolay1 firmanin kendisi aciklama yapmadig: slirece bu
bilgiye ulasilmas1 miimkiin degildir. Meyve sularinda kullanilan jelatin hayvansal kaynakli
ve Islam inancina gore hazirlanmis ise yenmesinde mahsur yoktur. Ayni zamanda jelatinin
meyve suyundan tamamen arindirilmasi da gerekmektedir. Bu sebeplerle, gida maddelerini
(meyve suyu vb.) satin alirken ve tiiketirken, ambalajin tizerindeki i¢indekiler kism1 basta
olmak {izere tiim detaylar1 dikkatlice okumakta yarar vardir (Kola, 2014: 57).

Tahil Uriinleri

Islam Konferansma bagli Islam Ulkeleri Standartlar ve Metroloji Enstitiisii (SMIIC)‘niin
Helal Gida Genel Kilavuzunda bitkisel gidalarla ilgili Islami hiikiim su sekildedir:
Icerisinde veya tohumunda zehir barindiran, saglik agisindan sorun teskil eden tiim bitki
tirevleri haram kilinmistir. Zehirli kisimlar c¢ikarilip temizlendikten sonra helal
sayllmaktadir. Buna gore tahil ve iriinleri bitkisel kaynakli oldugu i¢in helallik agisindan
bir sorun teskil etmemektedir. Ancak tahil {iriinlerinin iiretiminde kullanilan bazi katki
maddeleri hem hayvansal hem de bitkisel kaynakli olabilmektedir. Ornegin, monogliserit
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veya digliserit gibi emiilgatrler hayvansal kaynakli olabilmektedir. Ilgili olarak; hayvansal
kaynakli katki maddelerinin {iriin etiketinde heldl oldugu belgelenmemisse yani helal
sertifikas1 yok ise; bu katki maddelerinde (iiriinde) helallik sorunu olabilir (Tiirker, Ertas
ve Demir, 2013: 508).

Gida Katkin Maddeleri

Besinlerin besleyici degerlerini korumak, marketlerde uzun siire kalmalarin1 saglamak,
goriinlis ve tatlarini giizellestirmek, igeriklerini gelistirmek i¢in kullanilan yapay tirlinlere
gida katki maddeleri denmektedir. Evde calisan kisi sayisinin artmasi, kisilerin yemek
yapacak zamani bulamamasi ve aliskanliklar hazir gida tiiketimine sebep olmaktadir
(Boran, 2011: 97). Tiiketicilerde kusku ve siiphe uyandiran gida katki maddelerin bircogu
giivenilir olmayan {iriin olarak nitelendirilmektedir.

Elde edilis kaynaklar1 bakimindan sorun iceren gida katki maddeleri bulunmaktadir.
Bunlar; domuzdan ve domuz iiriinlerinden, Islami usullere gére kesilmeyen hayvanlardan,
6l hayvanlardan veya siipheli kaynaklardan elde edilmis olabilirler veya bazi gida katki
maddeleri ile karisimlar halinde hazirlanmis birgok katki maddesi ile birlestirilerek satisa
sunulmus olabilir (Batu, 2013: 26). Gida katki maddesinin menseinin helallik durumu son
uriinii de etkilemektedir. Tiim katki maddeleri helal kaynaklardan ve helal usullerle elde
edilmis olmalidir.

Sertifikasyon

Diinyada Miisliiman niifusa sahip {ilkeler, kurum ve kuruluslar yedikleri ve igtikleri
triinlerin helal oldugundan emin olmak i¢in cesitli kosul belgeleri hazirlamislaridir.
Insanlar temiz ve hijyenik bir ortamda yasamlarin siirdiirmek, sagliklarini korumak ve
dinlerinin buyruklarin1 yerine getirmek istemektedirler. Saglikli yasam kosullarina sahip
olma ve beslenme temel bir insan hakki ve ihtiyacidir. Nitekim bu hak, Insan Haklari
Evrensel Beyannamesi’nde madde 25.1.1 ve Tiirkiye Cumhuriyeti Anayasasinda madde
172.2°de yer almistir. Kisilerin helal gida satin alma istekleri 6zliik haklar ile ilgilidir ve
bu istekleri olagandir. Helal belgelendirme ve standardizasyon ile ilgili olarak ilahiyat
alaninda direkt ¢alisma yapilmamistir. Helal yiyecek ve igecek konusu hakkinda birkag
makale ve bildiriye rastlamak miimkiindiir (Cayiroglu, 2014: 455). Bunlar dogrudan gida
ile ilgili olup, belgelendirme ve standardizasyon faaliyetlerini incelememektedirler.

Kuramsal agidan bakildiginda helal belgelendirme faaliyetleri, birey i¢in temelde inancinin
geregini yerine getirme hakki; toplum i¢in gida giivenliginde oldugu gibi; itimat, istikrar ve
giiven ihtiyaci; ticari agidan ise uluslararasi gida ve hizmet transferi ile iligkilidir. (Simsek,
2013: 20). Helal belgelendirme adi altinda ¢alisma yapan kuruluslarindan birisi Kuzey
Amerika Islam Kurumu (Islamic Society of North America, ISNA), Kanada’da ikamet
eden Miisliiman kisilerin topluluk halinde olusturduklar sivil toplum kurulusudur. Kurulus
bireylerin kisisel ¢abalar1 ile calismalar yiiriitmiistiir. Ilerleyen zamanlarda kurulus
Amerika ve Kanada’da yasayan Miislimanlarin katilimi ile helal gida alaninda
standardizasyon faaliyetlerini yiiritmiislerdir. ABD’deki diger bir kurulus ise Amerika
[slam Gida ve Beslenme Konseyi (Islamic Food and Nutrition Council of America-
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IFANCA)’dir. IFANCA, 1982°de acilmistir ve giinlimiizde de helal gida calismalarini
devam ettirmektedir.

Helal sertifikalanmada onciiliigliini Malezya ve Endonezya gibi iilkeler yapmistir. Bu
iilkeler, Helal standartlar1 ve sartnameleri olusturmustur. Hiikiimet olarak baska iilkelerle
yaptiklar1 aligverislerde hazirladiklar1 sartnameye gore gida {irlinleri satin almaktadirlar.
Ayrica, Malezya’da Devlet Universiteleri biinyesinde helal iiriinler arastirma enstitiileri
kurulmus burada, helal gida iiretimi ile ilgili bilimsel ve teknik ¢alismalar yapilmaktadir.
Merkezi Endonezya’nin baskenti Jakarta’da 2002 yilinda kurulan Diinya Helal Konseyi
(World Halal Council, WHC) i¢inde Tiirkiye’nin de bulundugu 60 {ilkeyi i¢ine alan bir
merkez kurulustur. Bu kurulusun biitiin iiyelerce kabul etmesi ve sahiplenmesi ig¢in
hazirladigi helédl standartlart mevcuttur. Diinya Helal Vakfi (World Halal Foundation,
WHF) Malezya merkezli uluslararast ¢at1 kurulusu niteliginde olan, diger bir kurulustur.
Hedefi, Birlesmis Milletler’in akredite ettigi bir kurum olusturmaktir. Diinya {ilkeleri
arasinda ortak bir “Helal-ISO” ve helal gida standardi hazirlamak ana amaglaridir.
Malezya, helal gida sertifikasyonu yapan ilk iilkedir. Malezya’da heldl gida caligmalari
devlet kurulusu olan Islam Kalkinma Boliimii (JAKIM) tarafindan yiiriitiilmekte olup
uluslararas1 Olcekte sertifikasyon yapmaktadir. Yine Malezya merkezli Diinya Helal
Forumu (World Halal Forum) ad1 altinda bir baska kurulus daha vardir (Sahing6z ve Onur,
2017: 280).

Sartnameler sadece gidayr degil, ulasimdan ambalajlanmasina ve saklanmasina kadar
olarak tiim siireclerin Islam inancina gore gerceklestirilmesini ifade etmektedir. Ornegin
Yahudi inancindaki koserde oldugu gibi et iirlinlerinin temiz bir ortamda hazirlanmis
olmasi o iirlinii helal kilmamaktadir. Ayni sekilde iiretim ve tiiketimde helal arayisi sadece
gida ile smurl degildir. Helal belgelendirme, gida disinda (non-food) degisik hizmet
alanlarini, yenilenebilir enerji, turizm hizmetleri, tarimsal islemler, kozmetik ve ulasim gibi
birgok alani kapsamaktadir. Son zamanlarda yabanci ve yerli misafirlerin otelcilik alaninda
helal konsept arayislar1 da isletmeleri belge almaya yonlendirmektedir (Simsek, 2013: 29).

Tiirkiye’de Helal Gida Belgelendirme Calismalar:

Ulkemizde yapilan helal gida dlciimleri benzesik bir sekilde gerceklesmemektedir. Buna
ragmen Tirkiye’de isletmelere helal gida belgesi ¢alismalar1 yiiriiten ve belge vermeye
istekli birgok kurum vardir. Bu kurumlarda aranan en énemli 6zellik tarafsiz, objektif ve
herhangi bir yone bagli olmamalaridir. Ayn1 zamanda kurumda gorevli kisilerin gida iiriin
iretimi, igerigi, gida katki maddeleri, teknik ve teknolojik bilgilere sahip olmas1 gerekir.
Kurum heyeti icinde din adamlar1 da bulunmali standardizasyon bu boyutta
diizenlenmelidir (Batu, 2012: 64).

TSE helal gida belgelendirme ve denetleme faaliyetlerine Diyanet Isleri Baskanliginin
tesviki ve yardimiyla 2011 yilinda adim atmistir. Isletmeler TSE’den helal gida belgesi
almak i¢in bagvuruda bulunduktan sonra i¢inde gida iiretimi uzmanlarinin da iginde
bulundugu heyet gida iiretiminin yapildigi mutfak ya da tesisten {iriin numunesi alir ve
laboratuvarda testler gergeklestirilir. Uriin temiz cikar ve herhangi bir mahsur gériismezse
Belgelendirilme Komisyonuna gidilir. Gidanin helal belgesi almasi i¢in en son karari
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verecek olan heyet Helal Gida Belgelendirme Komisyonudur. Komisyon i¢inde bir din
adaminin bulundugu bes kisiden olusan bir heyettir. Heyetten ¢ikan olumlu karar
sonucunda belge alinir. Alman belgenin gegerlilik siire on bir aydir. Isletmeye yilda iki
kere olmak iizere denetlemeler yapilmaktadir, olas1 bir uygunsuzlukta verilen belge iptal
edilebilmektedir. Subat 2013 itibariyle 86 firmanin 165 mahsul belgelendirmigsken Eyliil
2013 sonu itibariyle 205 adet helal belgesi vermistir (Simsek, 2013: 30).

Akademisyenler tarafindan goniillii olarak kurulan diger bir kurulus Diinya Helal
Birligidir. Diinya Helal Birligi 2010 yilinda Bursa’da kurulmustur ve merkezi Bursa’dir.
Tam adi, Diinya Helal ve Temiz Gida Arastirma, Bilinglendirme ve Sertifikalandirma
Birligi Dernegidir. Kurum sadece gida iiriinlerine helal belge sertifikas1 vermekle beraber
sunulan hizmetleri de degerlendirerek basvurular sonucunda belge vermektedir. Olgiin
olarak SMIIC sartlar1 kullanilmaktadir (http://www.dunyahelalbirligi.org).

Tiirkiye’de helal gida ¢alismalarina yonelik 2003 yilinda Gida Raporu ad1 altinda internet
siteleri kurulmus, www.gidaraporu.com adinda yayina baglamis ve giliniimiize kadar
onemli faaliyetlere imza atmistir. 2005°de “Gida ve Ihtiyag Maddeleri Denetleme
Calismalar1 ve Sertifikalama Dernegi (GIMDES)” goniilliller tarafindan agilmustir.
GIMDES kurulusundan bu yana helal gida iizerine bircok arastirma ve gelistirme
caligmalar yiirtitmistiir. 2009 yilinda isletmelere helal gida belgesi vermeye baslayarak
isletmeleri denetlemistir. Aym1 zamanda akreditasyon kurumlari tarafindan akredite
edilerek kendi standartlarmi internet sayfasinda yayinlamaktadir. Merkezi Istanbul’da
bulunan “Islam Ulkeleri Standartlar ve Metrolojisi Enstitiisii (SMIIC)” tarafindan standart
calismalar1 devam etmektedir (Baran ve Batman, 2017: 486).

Konya Helal Dernegi (HELALDER): Subat 2010 tarihinde Konya’da kurulmustur.
Uluslararast Helal Entegrasyon Birligi (IHI) ve West Africa Islamic Economic Forum
(WAIEF) tyesidir. Helalder, sertifikasyon ile ilgili kontrolleri yapmakta, bu kontrolleri
sorumluluk aldig1 uluslararasi akredite kurumlar1 araciligiyla yapmaktadir.

Helal Gida Denetim ve Sertifikalandirma Merkezi” (HEDEM): 2010 yilinda Istanbul’da
kuruldu. Insanlara ve dini inanglara saygili, iretim ve tiiketimi saglamak insan ve gevre
sagliginin korunmasma katkida bulunmak amaciyla HEDEM tarafindan denetim
yapildigin1 bildiren “Helal Denetim Sertifikasi” veya “Helal Denetim Kontrol Raporu”
vermektedir. Yurt i¢i yurtdisi saygin Laboratuvarlarla isbirligi yapar. Uluslararas1 Helal
Entegrasyon Birligi’nin (IHI) liyesidir (Simsek, 2013: 31).

YONTEM

Yeme i¢cme kisilerin yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in elzem ihtiyaglarindan biridir.
Gastronomi, mahsullerin yetistirilme siirecinden masaya gelmesine kadar olan siireglerin
Ogrenilmesi, iiriinlerde tat ve sunum giizelligi arama sanati olarak tanimlanabilmektedir.
Insan1 diger canlilardan farkli kilan 6zelliklerden birisi tat alma duyularmin olmasidir ve
insanoglu bu 6zelligini gastronomi bilimine doniistiirmiistiir (Hatipoglu ve Batman, 2014:
62).
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Farkl1 yerel mutfak ilmindeki tatlara bakilmasi, iiretim siirecinin 6grenilmesi, sunulmasi ve
deneyim kazanilmasi amaciyla yapilan turizm faaliyetleri gastronomi turizmi altinda
toplanmaktadir. Bu turizm ¢esidi son zamanlarda revagta olup yerli ve yabanci turistlerde
merak uyandirmaktadir. Diinyadaki Miisliimanlarin gelir seviyelerindeki artisla seyahat
hareketine katilan Miisliiman sayis1 artmaktadir. Seyahat siiresinde Miisliiman gezginlerin
helal yiyecek arayislar1 baslamaktadir. Bu siirecte helal gida belgelerine bakilmakta
tiriinleri tiiketim karar1 bu dogrultuda gerceklesmektedir. Bu noktada helal gastronomi
faaliyetleri 6nem tasimaktadir. Diinyada bir¢ok kisinin ilgisini ¢eken yabanci mutfak
kiiltiirleri Misliman toplumlarin da ilgisini ¢ekmekte deneyim yasama isteklerini
arttirmaktadir. Yiyecek igeceklerin israf edilmeden, siikiir gorevini yerine getirilmesi igin,
ilahi nimetlerin ¢esitlerini hissedip taninmasi, yenen seyin helal olmasi, zillet ve dilencilige
vesile olmamasi sartlariyla yapilan gastronomi faaliyetleri helal gastronomi olarak
adlandirilmaktadir.

Bu calismanin amaci Tiirkiye’de faaliyet gdsteren helal anlayisa sahip oldugunu belirten
otel isletmelerinin helal gida ve helal mutfak diizeylerinin o6l¢iilmesidir. Bu amag
dogrultusunda literatiir taramasi yapilarak ikincil veriler incelenmistir. Caligma nitel
arastirma oOzelligi tasimaktadir ve arastirmada igerik analizi yontemi kullanilmistir.
Calisma, rezervasyon sirketlerinden helalinn.com ve halalbooking.com adreslerin elde
edilen igeriklerin degerlendirilmesine yoneliktir. Elde edilen veriler dogrultusunda 63
otelle helal gida calismalar1 kapsaminda iletisim saglanmaya calisilmistir. Elektronik posta
ve telefon araciligiyla Adin Beach Otel, Adenya Resort Otel, Club Otel Karaburun, Biiytlik
Osmaniye Oteli calisanlartyla iletisim saglanmis diger tesis calisanlariyla tiim ugraslara
ragmen irtibat kurulamamuistir. Veriler Microsoft Excel 2013 programina islenmis ve helal
konseptli otellerin &zelliklerine ydnelik grafikler elde edilmistir. Isletme calisanlariyla
iletisim kurulamadig1 i¢in ismi belirtilen otellerden izin alma talebinde bulunulmamustir.

BULGULAR

Helal sertifikalanma, muteber, uzman ve tarafsiz bir kurumun, soz edilen tiretimi kontrol
etmesi, helal standartlarla uygunluk icerisinde liretimin yapildigin1 tespit etmesini ve buna
bagli olarak, onaylanmis bir belge vermesini kapsayan bir yontemdir. Gidalarda helal olma
sart1 ile birlikte, sagliga uygunluk ve safiyet de olmasi gereken sartlardir. Ayrica helal
sertifikalanma {ilke yOnetiminin kontrol birimlerine gida emniyeti konusunda destek
hizmeti de saglar (http://www.gimdes.org). Diinya Helal Birligi sertifika verirken SMIIC
(islam Ulkeleri Standartlar ve Metroloji Enstitiisii) standartlarim izlemektedir. SMIIC
Muhammed’in (sav) uygulamalarindan (slinnet) alan ve Allah’in (cc) Miisliimanlar igin
emrettigi  biitin kurallari;; “Helal gida” terimi ile ise “Islami kurallar dahilinde
tikketilmesine izin verilen ve bu standartta verilen kurallara uygun olan yiyecek ve
icecekleri” kastetmektedir. Gida gilivenilirligi terimi ise “Gidanin kullanim amacina gore
hazirlanmasi ve/veya yenmesi durumunda tiiketici sagligina zarar vermeyecegini ifade
eden kavrami1” belirtir (Simsek, 2013: 41). Rezervasyon sitelerinde belirtilen ve tabloda yer
alan helal mutfak sertifikasi terimi yazin taramasinda arastirilmis fakat helal mutfak
sertifikasina yonelik bir tanima rastlanmamistir.Helal konseptli otel i¢in 10 tane kriter
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belirlenmistir. Her bir otelin kriterlere uygunlugu tablo halinde (Tablo 1.) asagida
sunulmustur.

Tablo 1. Tiirkiye’deki Helal Konseptli Otellerin Hizmet Kriterleri ve Uygunluk Durumlari
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Grafik 1°de Helalinn.com ve halabooking.com sitelerinden elde edilen verilerin analiz
sonuclar1 goriilmektedir. Otellerin %3’lniin 4 yildizli, %4’lniin 3 yildizli oldugu
saptanmistir. Otellerin % 93’1 ise 5 yildizhidir. Bu bulgular; biiyiik isletmelerin helal
kavramima daha fazla 6nem verdigi seklinde yorumlanabilir. Helal konseptli tesislerin
cogunlukla 5 yildizli olmasi hizmet olarak daha iyiyi amagladiklarini géstermekte ve bu
otellerde konaklamak isteyen Miisliiman turistlerin satin alma gii¢lerinin yiiksek oldugunu
gostermektedir.

Grafik 1. Helal Konseptli Otellerin Yildiz Sayisina Gore Degerlendirilmesi

m3 YILDIZLI
m4 YILDIZLI
5 YILDIZLI

Grafik.2’de helal konseptli otellerin kriterlere uygunluk durumu goériilmektedir.
Arastirmaya esas olusturan igletmelerin yarisinda aile restoran1i mevcuttur. %38’inde helal
mutfak sertifikas1 oldugu belirlenmistir. 63 otelin yalnizca 3 tanesinde helal mutfak
sertifikasinin hangi kurumdan alindig1 bilgisine ulasilmis ve bu otellerin belgesi Diinya
Helal Birligi tarafindan verilmistir. Otellerin %95’inde helal gida iiriinleri sunulmaktadir.
Geriye kalan %5°lik dilimde kalan otellerde helal yemek kriteri belirtilmemistir. Otellerin
%388’1 miistehcen kanal yayini1 yapmadiklarin1 belirtmektedir. Tesislerin %54 iinde alkol
servisi yapilmamaktadir. Isletmelerin %356’sinda bayanlara 6zel havuz-plaj hizmeti
verilmektedir. Digerlerinde plaj ve havuzlar ortak kullanilmaktadir. Isletmelerin %58 inde
bayanlara 6zel spa-sauna alanlart mevcuttur, ayni sekilde otellerin %58’ inde diskotek ve
bar bulunmamaktadir. %87’sinde otel iginde mescit alan1 bulunmaktadir. Kible yoniinii
gosteren isaret bulunan isletme orani ise %96 tir.
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Grafik 2. Helal Konseptli Otellerin Kriterlere Uygunlugu
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Degerlendirmeye alinan helal konseptli otellerin en yogun oldugu bdlge Antalya’dir.
Grafik 3’te goriildiigli lizere arastirmaya konu olan helal konsepti otellerin % 22°si
Antalya’dadir. Konya en ¢ok helal konsepti otele ev sahip eden ikinci ildir. Konya’daki
oteller % 10’luk dilimi ifade etmektedir. Ankara ve Istanbul %8, izmir ve Afyonkarahisar
%4, Nevsehir ve Bursa % 3’liikk oranla grafikte yer almaktadir. Geri kalan 20 sehir %
20’yi ifade etmektedir. Bu sehirler; Diyarbakir, Batman, Rize, Bingdl, Mardin, Kirklareli,
Sanlurfa, Amasya, Eskisehir, Aydin, Corum, Osmaniye, Kahramanmaras, Adiyaman,
Ordu, Denizli, Tokat, Zonguldak, Gaziantep ve Adana’dir. Adi gecen illerinin helal
konseptli otel sayis1 1’dir.
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Grafik 3. Helal Konseptli Otellerin Il Bazinda Dagilimi
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Insanlarmn her biri saglikli ve hijyenik ortamlarda yiyecek icecek hizmetlerini elde etme
hakkina sahiptir. Ayn1 zamanda kisilerin dini inancglar1 geregi isteklerinin sekillendirmeleri
de olagandir. Dini hassasiyeti yiiksek olan Miisliiman gezginlerin 6zellikle gidalari
tilketme karar1 verirken dini buyruklara gore hareket ettikleri bilinmektedir. Turizm
sektoriinde bir nis pazar halini alan helal turizm anlayisina talep giin gectikce artmaktadir.
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Helal gastronomi alaninda yapilan c¢aligmalar ve gelismeler hak ettigi sekilde
gerceklestirildigi  takdirde israfin  Oniine gecilerek bilingli bir turizm hareketi
saglanabilmektedir. Helal gastronomi ¢alismalarit hem dini sakincalar1 ortadan kaldirarak
yeme i¢cme aktivitelerini eglenceli hale getirmekte hem de c¢evreye olan duyarlilig
arttirmaktadir. Turizmin temel sorunlarindan olan mevsimselligin s6z konusu olmadig:
gastronomi faaliyetleri helal turizm yaklagiminda Miisliimanlara daha c¢ekici hizmetler
sunmaktadir. Siirdiirtilebilir turizm anlayisiyla birebir Ortlisen gastronomi bu agidan da
degerlendirilmelidir.

Tiirkiye’de isletilen otellerin vermis olduklart hizmetlerin 6lgiilmesi adina yapilan bu
calismadan ¢ikarilan sonug¢ soyledir; 63 otelden iletisim kurulabilen Adenya Resort Hotel,
Club Hotel Karaburun ve Modern Saraylar Hotelinin Diinya Helal Birligi’'nden aldiklar
sertifikas1 mevcuttur. Geriye kalan oteller iletisim c¢abalarina yanit vermemistir.
Rezervasyon sitelerinden bilgileri alinan otellerin % 38’i helal sertifikali mutfaklar
olduklarini belirtmistir, otel isletmelerinin web siteleri analiz edilmis fakat herhangi bir
helal mutfak sertifikasina rastlanmamuistir. Tiirkiye’de helal konseptli otellerin helal mutfak
sertifikasindan ¢ok helal gida tedarikine onem verdikleri %95 oramiyla goriilmektedir.
Helal mutfak kavraminin sadece gidanin helal olmasiyla saglanmadigi gbéz Oniinde
bulunduruldugunda otellerin vermis olduklar1 hizmetlerin yeterli olmadigi sdylenebilir.
Tirkiye’de helal anlayisla c¢alisan otellerin hizmet kalitelerini arttirmalar1 ve kendilerini
tamamen helal konseptli otel olarak tanimlayabilmeleri i¢in gerekli sartlar1 tamamlayarak
sertifikasyon programlarina katilmalar1 ve belgelerini almalar1 gerekmektedir.

2017 yili Haziran ay1 verilerine gore Tiirkiye’de toplam 4 bin 670 konaklama isletmesi
turistlere hizmet sunmaktadir. Tiirkiye'nin 48 ilinde toplam 686 adet 5 yildizli konaklama
tesisi yer almaktadir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'ndan belge alan konaklama isletmelerinin
343 tane 5 yildizli isletmesi Antalya ilinde yer almaktadir. Buna bagli olarak helal
konseptli oteller disinda da hizmet veren yildizli otellerin en ¢ok bulundugu il Antalya’dir
(https://www.mansetalanya.com). Helal turizm yaklasimiyla hizmet veren otellerin en
yogun oldugu bolge % 22 oraninda Antalya olmakla beraber Diinya Helal Birligi’'nden
sertifika alan 3 otelin kurulus yeri de Antalya’dadir. Antalya Bolgesi helal gida
belgelendirme ve helal turizm ¢aligsmalarinda daha bilingli ve aktiftir. Buna sebep olarak
Miisliiman turistlerin en ¢ok tercih ettikleri bolgenin Antalya olmasi gosterilebilir. Diger
bolgelerde bulunan otellerin helal gida belgelendirmesi hakkinda yeterli ¢aba gosterdigi
sOylenememektedir. Tiirkiye’nin tarihi, dogal ve kiiltiirel zenginliklerinin bulunmas1 ve
turizm cenneti olarak anilmasiyla birlikte halkinin Miisliiman ¢ogunlukta olmas1 Yabanci
Miisliiman turistleri tilkemize ¢ekmektedir. Helal turizm ve helal gida adi altindan yapilan
calismalar bu anlamda 6nem teskil etmektedir. Helal gida ve helal mutfak belgelendirme
cabalarimi gelistirilmesi 6nem diizeyi yiiksek konular arasinda nitelendirilmektedir.

Helal belgelendirme calismalarinin belirli bir standarda baglanmasi ve akredite edilmesi
konusunda yapilan uygulamalarin ulusal ve uluslararasi diizeyde artirilmasi gerekmektedir.
Bu ¢alismadan elde edilen bilgiler dogrultusunda Tiirkiye’de helal konseptle hizmet veren
3 otel isletmesinin belgelerini Diinya Helal Birligi’nden aldiklar1 goériilmiistiir. Bununla
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beraber diger helal sertifika verme yetkisine sahip olan kuruluglarindan belge
alinamamasinin sebebi ya da Diinya Helal Birligi’ne bagvurmalarinin sebebi arastirilabilir.

Geleneksel turizm fuarlarindan helal gastronomi ve helal turizm adi altinda stantlar
acilmal1 ve sektdrde bulunan isletmeler bu konuda bilinclendirilmelidir. Ulkemizde turizm
egitimi verilen kurumlarda helal turizm ve helal gastronomi iizerine dersler agilmasi ile
farkindalik artirilabilir. Helal konseptli oldugunu ifade eden isletmelerin ¢evrimici olarak
degerlendirildigi bu c¢alismanin ikinci adiminda isletme ziyaretleri gergeklestirilerek helal
gastronomi uygulamalariin sanal ortama yansimalariyla gergeklesenlerin kiyaslanmasi
planlanmaktadir.
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