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Abstract

Some of food additives are obtained from animal sources. Resources of the food and the physical and
chemical changing process in the production process determine their rulings in Islamic law. The
substances obtained from non-halal (unlawful) sources may be considered halal (lawful) with the
chemical changes causing a change in their properties that was undergone during the production is called
istihalah. Physical changes do not cause to istihalah. In this article, the istihalah examples given in

* Presented at the 1% National Halal and Healthy Food Congress (2011, Ankara, TURKEY).
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Islamic law are evaluated, interpreted and adapted to food additives. According to this, the following
results were obtained: Every part of the swine is not allowed to use as a raw material in the production
of food additives whether it was undergone to istihalah or not. Because everything belong to swine is
accepted dirty (najis). Chemically, triglycerides are undergone istihalah if they are breakdown to
glycerol and fatty acids. Proteins are undergone istihalah if they are totally breakdown to their amino
acids. When glycerol, fatty acids and amino acids generated from these breakdowns are used to produce
new substances, the new products are accepted as undergone to istihalah. Monoglycerides, diglycerides,
phospholipids, nucleotides, gelatins and phosphatidic acids as metabolites are not accepted as undergone
to istihalah. Because, they are not hydrolyzed to their subunits, so they do not lose their features. If these
compounds are combined with new additives, the new component also are not accepted as undergone
to istihalah.

Keywords: Istihalah, chemical changes, food additives.

1. Introduction

Most of the food additives are obtained from plants but some of them from animal sources (El-Samragy,
2016, pp. 239-240; Lagana et al., 2017; Kara&Bor, 2019, pp. 40-47). Depending on the animal source
obtained, it may not be permissible to consume these additives. In addition, some plant and animal
resources that are not permissible to be consumed may undergo chemical change (istihalah) and become
permissible (jaiz) to be consumed. Alcohol and alcoholic products of plant origin are predominant for
being unlawful (haram) and dirty (najis), similarly, other toxic, drugs and health-hazardous substances
are prohibited. The transformation of alcohol, which is produced by using herbal sources and which is
forbidden (haram to drink), to vinegar, (which is a halal foodstuff), is the most well-known example of
istihalah. However, when it comes to animal resources; it should be noted in particular that the swine
cannot be used as a raw material in the production of any food additives since everything from that is
dirty (najis). Because such an idea means that it is appropriate to breed the pig and use its products,
which are obtained by putting them in process of istihalah, in foods. However, the pig is a test of this
ummah; it is unallowable to be used under any circumstances.

2. Istihalah and Food Additives

Istihalah as a term of Islamic law (figh), is the cleanliness of a dirty (najis) substance by changing its
structure. In other words, it is the transformation of a substance from haram to halal through the change
in its chemical structure and its feature. This may not always be the case. In some cases, it has been
accepted that haram substances become halal after being processed with istihalah. Today, this issue
comes up with food additives mostly obtained from animal sources (Okur, 2016, p. 674).

Today, some studies have identified istihalah with the chemical reaction resulting from the separation
of matter from a compound or the addition of matter to an object. However, when we look at the
examples given in the sources of classical Islamic law (figh), it is clear that not every chemical reaction
can be considered a religiously viable istihalah activity. Because these transformations are in terms of
quality change. In addition, for a valid istihalah, there are authors who require that the resulting
substance should have been altered to the extent that it does not allow the determination of its source
(el-Hatib, 2003, pp. 183-233; Giindiiz, 2009, p. 81; Jamaludin&Ramli, 2012, pp. 118-122; Cayiroglu,
2013, pp. 209-212; Senol, 2014, p. 115; Boran, 2016, pp. 157-158; Okur, 2016). In this article, it is
stated that the product after istihalah should be completely different in quality from the substance before
conversion; it has also been recognized that a valid istihalah can be achieved by a process by which a
molecule is separated into its elements or chemical origins. In addition, some physical changes, such as
evaporation, are counted as istihalah; emphasis was placed on changing properties.

The classical figh literature, the Hanafi jurists (fugaha) focuses on two different changes in istihalah:
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Changes of Chemical Structure: With such a change, the dirty (najis) substances become clean. Some
examples of such processes are mentioned in classical sources of figh. For example, the conversion of
wine into vinegar, pork or donkey being completely decomposed or disappeared in salt in the lake, the
burning of the fertilizer into ash, the conversion of olive oil which became dirty by a substance falling
into it, into soap are among the examples given frequently. In such cases, the substances that have
emerged as a result of istihalah have gained a completely different nature so they became clean in Islam
(Okur, 2016; Simsek, 2019). These transformations can be explained by events such as physical changes,
chemical destruction, synthesis, oxidation and reduction.

Change of Attribute: This type of change does not make the substance, which is dirty (najis) in religion,
clean. Because there is no structural change. For example, the transformation of grape juice into
molasses, sesame seeds into sesame butter by grinding, wheat into flour, flour into bread and milk into
cheese, are such cases that there is a change of attribute, not a chemical change of structure (Okur, 2016;
Simsek, 2019). These cases can be defined as physical change.

Academicians specializing in figh and science took part in the execution of these studies and in decision-
making. Based on the data to be revealed by the positive sciences based on these examples, determining
which kind of transformations are structural (chemical) and which are attributive (physical) and basing
the distinction upon a scientific foundation is emphasized. In this article, the scientific explanations and
determinations made by the scientific committee mentioned are summarized below. Firstly, the
information about food additives of animal origin and then the examples of istihalah in Islamic law
(figh) are given. The jurisprudence provisions are detailed in terms of additives and their sources and
evaluated in terms of the phenomenon of istihalah.

2.1. Animal Sources from which Food Additives are Obtained

It is possible to group the animal sources from which food additives are obtained and the additives
produced into two groups:

First Group: The animal sources whose content is accurately known:
In this group, the sources and the additives obtained are:

e Honey combs: Wax (E901) is obtained.

e Dactylopius coccus Costa, an insect species: Carminic acid (E120) is obtained.
e Lactose which is milk sugar: Lactitol (E966) is obtained.

e The white of chicken egg: Lysozyme (E1105) is obtained.

e The secretion of Laccifer lacca, an insect species: Shellac (E904) is obtained.

The additives listed in this group are not included in this article. There is no legal (fighi) problem in the
consumption of Wax (E901), Lactitol (E966) and Lysozyme (E1105) when their sources are halal.
However, Carminic acid (E120) and Shellac (E904) are controversial. Based on the ijtihad of the Maliki
sect Carminic acid (E120) legally (fighi) approved. Shellac (E904) is obtained from a secretion of the
insect rather than directly from itself. Therefore, it might be considered permissible by comparing with
the honey which is a kind of secretion of bee that is also kind of insect.

Second Group: The animal sources whose content is not accurately known:

The Animal sources in this group are as follows: Pig, cattle and sheep, poultry and fish. The tissues of
these animals such as meat, bone, skin, fat and blood, and their hair can be used in the production of
some additives. The additives in this group can be obtained from plant sources as well as from animal
sources. Some of them may also be synthetically produced by microbial biotechnology (fermentation)



F. G{i/rekin, O. Ceker, A. Elgiin, M. Giirbilek, M. 51'17150/\", R Oral, S. Kose, S. Tiirker, H. Dondiiren,
M. Unaldi, E. Kiiciikéner, H. Yetim, A. Aydin, B. Dede, I. Ozmen, L. Basayigit, M. Cengiz, T. Tilki, S.
Akin

or by synthesis. The additives that can be obtained from these animal sources can be sorted and grouped
as follows;

2.2. Food Additives from Animal Sources

Considering the production processes of animal-based additives, they can be evaluated in two groups.
These can be summarized as those obtained by the breakdown of large molecules and those of the
breakdown products used in the synthesis of other molecules.

The Ones Obtained by Disintegration of Large Molecules

This group is produced by breaking down and separating high molecular weight compounds into their
base units by acid, base or enzymatic pathways. To give example:

e The ones obtained by animal fats: Monoglyceride, diglyceride, glycerol, and fatty acids.

e The ones obtained from various tissues of animals: Lecithin (Phospholipid) (JECFA, 1993).

e The ones obtained from animal skin and bones: Collagen — Gelatin.
The ones obtained from Gelatin which is obtained from animals’ skin and bones: Glycine
(NIIR Board of Consultants & Engineers, 2005).

e The ones obtained from hair of animals: L-cysteine (NIIR Board of Consultants & Engineers,
2005).

The Ones Obtained from Large Molecules and Used in the Synthesis of Another Molecule

These are synthetic products obtained by reacting pure chemical compounds separated after destruction
with different compounds. For example;

e The ones produced using fatty acids from animal fats: e.g, stearate and Sorbitan monostearate.

e The ones produced using monoglycerides or diglycerides derived from animal fats: For
example: acetic acid esters of mono and diglycerides of fatty acids, lactic acid esters of mono
and diglycerides of fatty acids (JECFA, 1973).

e The ones produced using phosphatidic acid from various tissues of animals: For example:
Ammonium phosphatides (JECFA, 2000).

e The ones produced using glycerol from animal fats: For example: Glyceryl diacetate (diacetin),
Glycerol esters of wood resin.

e The ones obtained from animal sources and converted into salts of that molecule, for example:
Fatty acids — Magnesium salt of fatty acids

2.3. Examples of Istihalah in Islamic Law
The examples in figh sources related to istihalah are generally:

o If the wheat poured into the wine is not yet swollen, it is clean by washing it three times.
However, it should be dried every time. As a result, if the taste, color and smell of the wine is
absent, wheat is considered clean.

o Ifthe alcohol is poured into flour to make a dough, it will not be cleaned by washing. However,
when vinegar is poured into the dough and mixed again and the color, smell, and taste of alcohol
becomes absent, the dough is now considered clean.

o If the soup is poured with alcohol then vinegar is added to it, if the soup is like vinegar in
sourness, it becomes clean.
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o If the pig or donkey fell into the salt lake and became salt there, according to Abu Hanifa and
Imam Muhammad, this salt would be clean. Imam Abu Yusuf has the opposite opinion in Hanafi
figh.

e If the blood of the musk reindeer turns into musk, they are cleaned.

e When a pile of fertilizer becomes soil when the dung is burnt out, when dirty soil is turned
upside down, and when a bar of soap is made out of a najis (dirty) olive oil, they are all
considered clean.

e If alamb drinks donkey milk, pork milk or a najis (dirty) liquid or wine, the lamb’s meat is not
unlawful (haram). Because that dirty liquid is disturbed and destroyed in the living organism.
(For examples look at (Es-Semerkandi, 1998, p. 222; 1bn Rushd, 1988, I, p. 155; el-Fetdva 'l-
Hindiyye, 1991, I, pp. 42-45, V, pp. 339; Bilmen, 1986, p. 59; Okur, 2009, pp. 36-39).

In figh collections, factors that make the (istihalah) possible include:

e Burning or combustion (Complete oxidation): Istihalah is achieved by burning something which
is najis (dirty) until it becomes ash. For example, the burning of a piece of najis (dirty) wood,
dung or waste.

o Falling into another substance and becoming a part of that substance and transforming into it.

e Petrification (Mineralisation): The mineralization (ie become soil) of an animal, who died
spontaneously, over a long period of time with the natural effects.

o Self-conversion: The fermentation of grapes and some other juices into intoxicating substances
(wine), followed by a different fermentation of wine an transformation into vinegar (Ibn Abidin,
2003, pp. 519-520, 534; Bilmen, 1986, pp. 57-60).

In the sources, the examples of istihalah that cannot cleanse the najis, are:

a) A must or wine is not cleaned by making vinegar after any scum falls into and dissolves in it. It
is also the same when a mouse falls into them.

b) Again, it is not clean by making cheese out of dirty milk, or by grinding dirty wheat or making
bread from its flour and obtaining oil from dirty sesame. Because there is no change of chemical
state (Ibn Abidin, 2003, I, pp. 519-520, 534; Bilmen, 1986, pp. 57-60).

The following cases cannot be included in the istihalah provision:

a) Roasting on the fire

b) Grind and disintegrate

c) Change of structure. For example, making dough from flour.

d) Change of place. For example, the name changes due to the change of place (Ibn Abidin, 2003,
I, pp. 519-520, 534; Bilmen, 1986, pp. 57-60).

Evaporation, which is a physical event, was concluded by the scientific committee that it is a halal and
clean process for water, which might be another example of istihalah. But the vapor of toxic material is
toxic again after the evaporation and recondensation, like industrial acid rains that is forbidden to use.
Also, vapor of the alcohol is also intoxicating alcohol, so it is not istihalah again.

3. General Evaluation

In this section, by examining the above-mentioned examples; The main idea in provisions of figh in
decision-making will be examined according to scientific data and their istihalah states in terms of food
additives will be discussed.

When a substance is decomposed into small pieces that form it and a new substance is obtained from
these small pieces, both the small pieces formed, and the new substances formed by using these pieces

5
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are considered to have undergone istihalah. What is decisive here is the extent to which the
fragmentation occurs.

The food additives of animal origin which are evaluated are also obtained by the breakdown of large
molecules and/or the use of broken products. When we look at these fragmentations closely, there are
three levels of fragmentation. The disintegration products of these three levels of basic components are
given in Figure 1.

Carbohydrates (Starch and ) Fats _ :
Glycogen) (Triglycerides) Proteins
1.Stage Glucose Glycerol Fatty Acid Amin Acid
Alpha Amino

: Alpha Keto Acid

2-5tage Acetly CoA P :
Cco

>Stage ’ Which stage of

fragmentation is
enough?

Figure 1. Products of Three Basic Food Components of Organic Substances Formed at Three Levels of
Decomposition (Murray et al., 2019, pp. 129-140).

While examining the istihalah examples given in figh sources, we will examine the chemical changes
they have undergone. However, it may be misleading to approach only by considering changes in
chemical formulas. Because, while giving examples in classical figh literature, chemical formulas are
not known or taken into account. It is important to understand the purpose for which the samples are
given. In our opinion, the important thing is that the feature changes. First of all, it is important to note
that some of the examples in the classical literature do not conform the currently available information.
For example;

o From the istihalah examples, the information that the pig or donkey falls into salt lake and
becomes a salt there, and that fish and salt are thrown into the wine to make jams is hypothetical
and does not exist. That means “suppose that a donkey falls into a salt lake and becomes a salt”.
Indeed, it does not contain any information as to whether this will be the case. Especially in the
Hanafi figh literature, it is known that such hypothetical examples are mentioned in order to
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give figh proficiency to those studying figh. As mentioned above, the main emphasis is on
changes in such examples. Donkey meat does not become salt in salt lake, or jam does not turn
into wine by throwing salt and fish into it; however, assuming this is the case, the conversion of
meat into salt, and the conversion of wine into jam, is considered istihalah.

In the case of wine conversion to vinegar, the ethyl alcohol in the wine is oxidized to acetic acid
and vinegar is formed. In this example, we do not need to evaluate the ethyl alcohol and acetic
acid molecules and the differences between these molecules. It is important to note that the
intoxicating properties of the substance have changed. The intoxicating ethyl alcohol has been
converted into nonintoxicating acetic acid, which is a nutrient as well, by a chemical reaction,
small amounts of residual alcohol were not taken into account. What kind of change on the
molecule was not seen as important, the malady was taken into consideration.

There is no change in the examples of pouring liquor into flour and soup then adding vinegar to
them. Since the conversion elements are not active in the environment, the liquor does not
convert to vinegar, i.e. ethyl alcohol to acetic acid. Features such as color, smell, and taste
arising from the liquor in the dough or soup are no longer dominant and the features of the
vinegar become dominant. Therefore, despite the absence of any chemical transformation in
these two examples, the provision has changed since the dominant or felt characteristic changes.
This issue is probably more concerned with the issue of istihalah rather than the istihalah.

The petrification (i.e. becoming soil by mineralization) of an animal, who died spontaneously,
over a long period of time with the natural effects; the conversion of the blood of the musk
reindeer into musk by a metabolic pathway, are examples which require fragmentation up to
levels 2 and 3. The example of combustion of a substance until it becomes ash (when dung is
burnt out) requires fragmentation up to level 3. The conversion of the oil into soap also requires
a fragmentation up to level 1 and requires a new reaction of the parts (Figure 1).

The expression “falling into another substance and becoming a part of that substance and turning
into that substance” in the figh works is a general expression. It is difficult to comment on it as
it is not exemplified. However, depending on the nature of the substance to be formed, a
fragmentation at the 2nd or 3rd level may be required, at least at the 1st level. Looking at this
situation from a scientific point of view; salty settings, brine or folding in salt are a form of
storage. The idea of decomposition of organic material can be misleading. This provision may
have been made within the concept of consumption (Figure 1).

It is accepted that there is no change of chemical state, i.e., no istihalah, in the transformation
of dirty milk into cheese. The main changes in milk to cheese is that the proteins in milk are
denatured. In this process, proteins lose their three-dimensional structure, long polypeptide
chains are cut from some places and turn into smaller polypeptides. Here, since at least some of
the polypeptides are not broken down into amino acids, amino acid strings are conserved in
these polypeptides. Therefore, even up to level 1, a fragmentation does not occur. While the
casein retains its original form as caseinate by precipitation and maturation processes, other
components can only be partially broken down (Figure 1).

As can be seen in the examples, it is not possible to find a change formula that can be adapted to all
examples.

As in the example of pouring alcohol into the soup, there are examples where there is no change,
as well as in cases where fragmentation occurs in all three levels, such as mineralization in the
soil and metabolic transformation in living things. Therefore, although we take into account the
level of fragmentation when evaluating in terms of istihalah, the main decision-making point
will be the change of the feature.
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e Asseen in the example of lamb fed with dirty food, it is accepted that a dirty food consumed is
cleaned by going through istihalah while being absorbed from the intestines. Based on this rule,
we can see the level of disintegration small enough to be absorbed from our intestines as one of
the necessary conditions for the istihalah. To what level is there fragmentation in this
acceptance?

In the digestive system, proteins are digested and broken down into amino acids that are absorbed from
the intestines and passed into the blood. Triglycerides (oils and fats) are broken down into approximately
78% monoglycerides and two fatty acids and 22% glycerol and three fatty acids and absorbed from the
intestines (Dodwell, et al., 2019, p. 552). In order for phospholipids to be absorbed, they must first
separate the two fatty acids in their structure, and then undergo further destruction (Harvey & Champe,
2007, p. 173). From the nucleotides, phosphates are first absorbed by being removed. Nucleosides,
which are formed by the breaking of phosphate from the nucleotides, are absorbed either in this state or
separated into ribose and bases (Harvey & Champe, 2007, p. 296).

According to these examples, we can say that:

Up to amino acids in proteins; up to fatty acids and glycerol in triglycerides; up to fatty acids, glycerol,
phosphate and side groups in phospholipids; In nucleotides, phosphate, ribose and bases are sufficient
for absorption.

Can this level of fragmentation be considered a limit for istihalah? If we accept the fragmentation that
is enough to be absorbed from the intestines as a limit for istihalah, do the properties change here? Let's
consider each group of items for the answer to this question:

Proteins are broken down to amino acids. These amino acids do not show the properties of proteins.
Different proteins can be synthesized using amino acids that result from the breakdown of proteins.
Amino acids are not specific to a particular animal or human. The same amino acid can be found in
plants, animals and humans as the basic building block. For example, the amino acid glycine cannot be
called a plant, human or animal amino acid. Because they are all the same as a chemical structure.
However, the collagen proteins from which glycine preparations are obtained differ in every living thing.
By analyzing a collagen molecule, it can be determined from which animal source it comes from.

Triglycerides are broken down into fatty acids and glycerol. Fatty acids and glycerol are not molecules
specific to living species. Plant, animal or human glycerol is the same molecule. Fatty acids are the
same. Today it is not possible to determine the source of a glycerol or a fatty acid if they are in its pure
form.

Phospholipids also break down to fatty acids, phosphate and glycerol. If they are in pure form, as in
triglycerides, it is not possible to determine from which animal source the fatty acids, glycerol and
phosphate produced by the breakdown of phospholipids are obtained. Because they are all the same
molecule.

Nucleotides must be broken down to phosphate, ribose and bases in order to be absorbed. The source of
pure ribose, phosphate or bases cannot be determined. The molecules in all animals are the same
molecules.

As we have seen, if we assume the level of absorption from the intestines a limit for istihalah (the
condition of the monoglycerides is further evaluated below), the parts do not represent the whole. In
other words, large molecules are divided into basic building blocks. Other molecules can be synthesized
with these building blocks.
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4, Istihalah and Food Additives

If the 1st level of degradation is considered to be sufficient for istihalah, the food additives that have not
undergone istihalah that can be classified as follows:

4.1. Materials that have Undergone Istihalah

4.1.1. Fragmentation products of large molecules.

Fragmentation products of triglycerides and proteins: The food additives in this group are obtained by
breaking down large molecules into small enough subunits to be absorbed from the intestine. The
fragmentation products of triglycerides are fatty acids and glycerol, and the fragmentation products of
proteins are amino acids. The additives in this group that can be used directly in foods are: Glycerol,
Fatty acids, Amino acids.

4.1.2. Synthesis products produced using the products produced by the breakdown of large molecules.

Additives in which fatty acids are used: The food additives in this group are obtained by the fatty acids
released by the breakdown of triglycerides, by combining with another molecule to form a new
molecule. Since fatty acids are molecules small enough to be absorbed from the intestines, they are
considered to have undergone istihalah. The new synthesis molecule formed by the combination of a
molecule that had undergone istihalah and another substance is also considered to have undergone
istihalah.

Examples of these additives are: Magnesium salts of fatty acids, Calcium stearol-2-lactilate, etc.

Additives in which glycerol is used: The food additives in this group are obtained by the breakdown of
triglycerides and glycerol, an alcohol type, combined with another molecule to form a new molecule.
Since glycerol is a molecule small enough to be absorbed from the intestines, it is considered to have
undergone istihalah. The new synthesis molecule formed by the combination of a molecule that had
undergone istihalah and another substance is also considered to have undergone istihalah.

Examples of these additives are: Glycerol esters of wood resin, diacetin (glyceryl diacetate).

Additives in which amino acids are used: The food additives in this group are obtained by the amino
acids released by the breakdown of proteins, by combining with another substance to form a new
molecule. Since amino acids are molecules that small enough to be absorbed from the intestines, but
they are considered to have undergone istihalah. The new synthesis molecule formed by the combination
of a molecule that had undergone istihalah and another substance is also considered to have undergone
istihalah.

Examples of these additives are: Sodium salt of glycine (glycine and sodium salt).
4.2. Materials that does not Undergo Istihalah

4.2.1. Large molecules or their fragmentation products.

Food additives in this group remain as large molecules or, although partially fragmentize, they do not
fragmentize enough to be absorbed from the intestines.

Additives in this group are: Monoglyceride, Diglyceride, Lecithin (Phospholipid), Geldtin, Guanilic
acid (GMP), Inosinic acid (IMP).

Triglycerides: Triglycerides turn into diglyceres when one fatty acid is separated from it and
monoglycerides when two fatty acids are separated. Diglyceride cannot be absorbed from the intestine.
Monoglyceride can be absorbed from the intestine. Although monoglycerides can be absorbed from the
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intestine, it has been assumed that they do not undergo istihalah. Because the main determining factor
for the realization of the istihalah is the change of the feature. We think that the breakdown of
triglycerides up to monoglycerides in the intestines will not be sufficient for istihalah. For example,
since the proteins are broken down to amino acids, the protein feature is lost. Phospholipids and
nucleotides also lose their properties when they break down into their constituent elements. We think
that although approximately % of the monoglycerides that are produced by the breakdown of
triglycerides can be absorbed from the intestine, similar to triglyceride and diglyceride they still retain
their fat properties. In addition, approximately % of the monoglycerides, which are produced by the
breakdown of triglycerides, are absorbed by being broken down into glycerol and fatty acid. In addition,
when considering the metabolism of fats in the body that is synthesis, and degradation, the idea
outweighs that the level of breakdown of triglycerides to fatty acid and glycerol rather than to
monoglycerides is more suitable for istihalah.

Phospholipids: Phospholipids need to be broken down in order to be absorbed from the intestine.

Gelatin: Gelatin is derived from collagen protein. Although it loses some amino acid and carbohydrate
structures during the production phase, it largely protects the amino acid sequence of collagen. It needs
to be broken down to amino acids in order to be absorbed from the intestines. It is useful to remind one
point about the gelatin. Gelatin is not considered a food additive according to the Turkish Food Codex
but is considered a food ingredient. So, there is no E number.

Nucleotides: GMP and IMP, which are in the structure of nucleotides, need to be broken down in order
to be absorbed from the intestine.

4.2.2. The ones produced by using products produced by the breakdown of large molecules.

Additives in which monoglycerides and diglycerides are used: The food additives in this group are
obtained by diglyceride, a molecule that cannot be absorbed from the intestine, which is formed when
triglycerides lose one fatty acid and by monoglyceride which is formed when triglycerides lose two fatty
acids, combining with another molecule to form a new molecule. Since Monoglyceride and Diglyceride
are considered to have not undergone istihalah, the additives in this group obtained from a molecule that
did not undergo istihalah are also accepted to have not undergone istihalah.

Examples of these additives are: tartaric acid esters of mono and diglycerides of fatty acids, lactic acid
esters of mono and diglycerides of fatty acids.

Additives in which phosphatidic acid is used: Additives in this group are obtained by combining
phosphatidic acid with another molecule. Phosphatidic acid is a molecule derived from fats and is too
large to be absorbed from the intestines. It needs to be broken down in order to be absorbed. Therefore,
it has been accepted that it has not undergone istihalah. Since Phosphatidic Acid is considered to have
not undergone istihalah, the additives in this group obtained from a molecule that did not undergo
istihalah are also accepted to have not undergone istihalah.

An example of these additives is: Ammonium phosphatides.

Additives in which nucleotides are used: Additives in this group are obtained by combining nucleotides
with another molecule. Nucleotides need to be broken down in order to be absorbed from the intestines.
Therefore, they have been accepted that they have not undergone istihalah. Since Nucleotides are
considered to have not undergone istihalah, the additives in this group obtained from a molecule that
did not undergo istihalah are also accepted to have not undergone istihalah.

Examples of these additives are: Dipotassium guanylate, Calcium inosinate.

10
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Enzymes used in cheese making: Enzymes are protein. They act as a catalyst in the coagulation of
cheese. Coagulation is a physical change. The enzymes used do not undergo istihalah since the cheese
does not completely break down into amino acids. This approach is compatible with the approach of no
change of state in the conversion of dirty milk into cheese.

5. Conclusion

In order for a food to be absorbed from the human intestines, level 1 fragmentation is needed (Figure
1). It is considered that the fragmentation products at this level do not have the characteristics of the
parent molecule.

The istihalah must be taken place before the foodstuff reaches to the mouth. If it can be ensured that the
digestion process, which is meant to be expressed here, in order to absorb the food from the intestines,
can be realized in the laboratory or production environment, the products obtained can be considered to
have undergone istihalah.

In addition, the degree of purity of the additives obtained should also be taken into account. For example,
if glycerol was obtained as the degradation product of triglyceride, this product has theoretically
undergone istihalah. However, commercially, this product may contain monoglycerides or diglycerides,
or even triglycerides, which are considered not had undergone to istihalah to a certain extent. Therefore,
the subject should be evaluated separately.

In particular, it should be noted again that it does not matter whether an additive obtained from the pig
has undergone istihalah or not, it is not halal. Since pig’s everything is najis, it cannot be used as a raw
material in food additive production and processing.

References
Al-Fatawa Al-Hindiyyah. (1991). I, 42-45; V, 339. Beirut.
Bilmen, O.N. (1986). Biiyiik Islam IImihali. 57-60. Istanbul: Bilmen Printing and Publishing, in Turkish.

Boran, M. (2019). Yivecek ve Iceceklerimizde Heldl Haram Olgiileri: Hanefi Mezhebinde Yiyecek ve Iceceklerde Helallik ve
Haramlik Olgiileri. |stanbul: Ravza Publications, in Turkish.

Cayroglu, Y. (2013). Isldm Hukuku'na Gére Heldl Gida Sorunu (Ph.D thesis). Marmara University Department of Basic
Islamic Sciences, Islamic Law Department, 209-212, in Turkish.

Dodwell, V., Bender, D., Botham, K., Kennelly, P., & Weil, P. (2019). Harper's Pictorial Biochemistry (Turkish 1st Ed.).
Giines Bookstore, 522.

El-Hatib, Y. b. N. (1424/2003). el-istihalah ve ahkamuha fi’l-fighi’l-Islami. In Majalla Macma i’I-fighi’I-Islami (XIV/16, 83—
233). Mecca.

El-Samragy, Y. (2016). The Use of Blood and Derived Products as Food Additives. In Food Additives. 239-266.
Es-Semerkandi, A. (1998). Uyiinu 'I-mesail. 222, Beirut.

Giindiiz, H. (2009). Gida Katki Maddeleri ve Riskleri. VI. Islam Hukuku Ana bilim Dali Koordinasyon Toplantist ve Isldm
Fikhi Agisindan Heldl Gida -Gudalardaki Katki Maddeleri- Sempozyumu: Bildiriler (ed. Ali Kaya et al.), 80-81.
Bursa, in Turkish.

Harvey, R., & Champe, P. (2007). Lippincott’s Illustrated Reviews Serisinden: Biochemistry. Nobel Medical Bookstores, 173.
Harvey, R., & Champe, P. (2007). Lippincott’s Illustrated Reviews Serisinden: Biochemistry. Nobel Medical Bookstores, 296.
Ibn Abidin. (1423/2003). Raddii Al-Muhtar. (Ed. Muavvaz, A.M & Abdiilmevcid, F.A). I, 519-520, 534. Riyadh.

Ibn Rushd, Abu’l-Walid Mohammad. (1988), Al-Bayan wa 't-Tahsil. |, 155, Beirut.

Jamaludin, M. - Ramli, M. A. (2012). Figh Istihalah: Integration of Science and Islamic Law. Revelation & Science. 02. 117-
123.

11



F. G{i/fe/(l'l7, O. Ceker, A. Elgiin, M. Giirbilek, M. Sl'nwel\'j R Oral, S. Kose, S. Tiirker, H. Dondiiren,
M. Unaldi, E. Kiiciikéner, H. Yetim, A. Aydin, B. Dede, I. Ozmen, L. Basayigit, M. Cengiz, T. Tilki, S.
Akin

JECFA, (2000). Ammonium salts of phosphatidic acid”, Combined Compendium of Food Additive Specifications (online
edition), http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/jecfa_additives/docs/Monograph1/Additive-026.pdf (Access
time; June 1, 2020).

JECFA. (1973). Acetic and fatty acid esters of glycerol, Combined Compendium of Food Additive Specifications (online
edition), http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/jecfa_additives/docs/Monographl/Additive-003.pdf (Access
time; June 1, 2020).

JECFA. (1993). Lecithin. Combined Compendium of Food Additive Specifications (online edition),
http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/jecfa_additives/docs/monograph4/additive-250-m4.pdf  (Access time;
June 1, 2020).

Kara, H. H., Bor, Y. (2019). A review on: production, usage, health effect and analysis of mono- and diglycerides of fatty acids.
Helal ve Etik Arastirmalar Dergisi, 1(1), 40-47 .

Lagana, P., Avventuroso, E., Romano, G., Gioffré, M.E., Patane¢, P., Parisi, S., Moscato, U., Delia, S. (2017). Chemistry and
Hygiene of Food Additives. Springer.

Murray, RK., Granner, D.K., Mayes, P.A., Rodwell, V.W. (2019). Harper’s Illustrated Biochemistry. Lange Medical
Books/McGraw-Hill Medical Publishing Division. 129-140.

NIIR Board of Consultants & Engineers. (2005). The preparation of amino acids and proteins. In Handbook on Fine Chemicals,
Vitamins, Amino Acids and Proteins. National Institute of Industrial Research,
http://www.niir.org/books/book/zb,,e2_a_0_0_a/Handbook+on+Fine+Chemicals,+Vitamins,+Amino+Acids+and+

Proteins/index.html (Access time; June 1, 2020).

Okur, K.H. (2009). Permissible (halal) and forbidden (haram) foods in terms of islamic law and some current issues - Islam

hukuku agisindan helal ve haram olan gidalar ve bazi giincel meseleler. Usiil: Islam Arastirmalari. 11, 7-40, in
Turkish.

Okur, K.H. (2016). Istihale. In TDV Isldm Ansiklopedisi. Retrieved from https://islamansiklopedisi.org.tr/istihale-fikih (Access
time; June 7, 2019), in Turkish.

Senol, Y. (2013). Kur’an ve Siinnet Isiginda Helal Gida. Suleymaniyah Foundation Publications. 115, in Turkish.

Simgek, M. (2019). Istihalah and Istihlak in Terms of Halal Food in The Context of Contemporary Figh Problems - Helal Gida
Arastirmalarinda Giiniimiiz Fikih Problemi Olarak istihale ve Istihlak. Halal and Ethical Research Journal, 1, 1-7,
in Turkish.

12


https://islamansiklopedisi.org.tr/istihale-fikih

Evaluation of Food Additives in Terms Of Istihalah

Makale Bilgileri / Article Info

Gonderim / Received: 26.04.2020
Kabul / Accepted: 03.06.2020

Giltekin, F. https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
Ceker, O. https://orcid.org/0000-0002-6597-8259
Elgtn, A. https://orcid.org/0000-0003-2236-4609
Giirbilek, M. https://orcid.org/0000-0002-6281-8807
Simsek, M. https://orcid.org/0000-0002-6301-5184
Oral, R. https://orcid.org/0000-0002-2826-9779
Kose, S. https://orcid.org/0000-0002-8915-2347
Turker, S. https://orcid.org/0000-0003-1233-7906
Dondiren, H. https://orcid.org/0000-0002-3800-8951
Unaldi, M. https://orcid.org/0000-0001-8216-1446
Kugukoner, E. https://orcid.org/0000-0001-9259-4800
Yetim, H. https://orcid.org/0000-0002-5388-5856
Aydin, A. https://orcid.org/0000-0002-1199-6873
Dede, B. https://orcid.org/0000-0003-1416-7373
Ozmen, 1. https://orcid.org/0000-0002-5457-8188
Basayigit, L. https://orcid.org/0000-0003-2431-5763
Cengiz, M. https://orcid.org/0000-0002-7039-5103
Tilki, T. https://orcid.org/0000-0002-1040-2375
Akin, S. https://orcid.org/0000-0002-4773-0161

** Sorumlu Yazar / Corresponding author:

Fatih GULTEKIN

University of Health Sciences, School of Medicine, Department of Medical
Biochemistry, Istanbul, Turkey

drfatih2000@gmail.com

Aufigin / To cite this article:

Giiltekin, F., Ceker, O., Elgiin, A., Gurbilek, M., Simsek, M., Oral, R., Kése, S.,
Tiirker, S., Déndiiren, H., Unaldi, M., Kii¢iikéner, E., Yetim, H., Aydin, A., Dede,
B., Ozmen, 1., Bagayigit, L., Cengiz, M., Tilki, T. & Akn, S. (2020). Evaluation of
Food Additives in Terms of Istihalah. Journal of Halal Life Style, 2(1), 01-13.

13


https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0003-2888-3215
https://orcid.org/0000-0002-6597-8259
https://orcid.org/0000-0003-2236-4609
https://orcid.org/0000-0002-6281-8807
https://orcid.org/0000-0002-6301-5184
https://orcid.org/0000-0002-2826-9779
https://orcid.org/0000-0002-8915-2347
https://orcid.org/0000-0003-1233-7906
https://orcid.org/0000-0002-3800-8951
https://orcid.org/0000-0001-8216-1446
https://orcid.org/0000-0001-9259-4800
https://orcid.org/0000-0002-5388-5856
https://orcid.org/0000-0002-1199-6873
https://orcid.org/0000-0003-1416-7373
https://orcid.org/0000-0002-5457-8188
https://orcid.org/0000-0003-2431-5763
https://orcid.org/0000-0002-7039-5103
https://orcid.org/0000-0002-1040-2375
https://orcid.org/0000-0002-4773-0161

w
-
<
=
<
=
w
=
w
]
o
w
(a)

Journal of Halal Life Style
Cilt (Volume) 2, Say1 (Issue) 1, 2020

Saglikli ve Kaliteli Yogurt Nasil
Mayalanir?
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Oz

Mayalama veya fermentasyon, insanoglunun elindeki gidayi tat, aroma ve tekstiir yoniinden yeni tiriine
doniistiirerek gidanin raf dmriinii uzatmada kullandig1 en eski yontemlerden birisidir. Siit tirtinlerinde
fermentasyonun ilk defa ne zaman kullanildig1 tam olarak bilinmemektedir. M.O. 12.-11. yiizyillarda
Orta Asya’da gocebe hayattan yerlesik hayata gegcen Tirkler tarafindan tesadiifen bulundugu
sanilmaktadir. Giinliimiizde yogurt, sagliga katkisi ve zengin besin icerigiyle en cok tiiketilen fermente
siit lirtinlerinin basinda gelmektedir. Teknolojinin gelismesi ve niifusa bagh talebin artmasiyla ile
yogurt, geleneksel liretimden sanayi tipi tiretime tagmmistir. Teknolojik tiretimde, standart degerlere
sahip ¢ok miktarda iiriin elde etmek miimkiindiir. Ancak iireticilerin iirtindeki bazi kusurlar1 kapatmak
icin katki maddesi kullanmasi veya daha fazla {iriin satmak amactyla yaptig1 degisik islemler tiiketicileri
stipheye diisiirmektedir. Bu durum, halkin "Saglikli ve kaliteli yogurt nasil mayalanir?" sorusunun
cevabini aramaya yoneltmistir. Derlemedeki amacimiz; evde yogurt yapimi ve meydana gelen kusurlara
¢Ozlim Onerisi sunabilmektir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, mayalama, yogurt kusurlari, saglikli yogurt, kaliteli yogurt

How to Ferment Healthy and Quality Yogurt
Abstract

Leavening or fermentation is one of the oldest methods used in prolonging the shelf life of food by
transforming the food in the hands of human beings into new products in terms of taste, aroma, and
texture. Dairy products are not known exactly when fermentation is used for the first time. It is believed
to have been found by chance by Turks, who moved from nomadic to settled life in Central Asia, B.C.
12.-11. In centuries. Today, yogurt is one of the most consumed fermented dairy products with its health
contribution and rich nutrient content. With the development of technology and increasing demand for
the population, yogurt has been moved from traditional production to industrial production. In
technological production, it is possible to obtain a very large amount of products with standard values.
However, various processes that manufacturers use to add additives to cover some defects in the product
or to sell more products make consumers suspicious. This situation of the people, "How to ferment
healthy and quality yogurt?" The question led to the search for the answer. Our aim in compilation;
Making yogurt at home and offering solutions to the defects that occur.

Keywords: Yogurt, fermentation, yogurt defects, healthy yogurt, quality yogurt

14



Saghikli ve Kaliteli Yogurt Nasil Mayalanir?

Giris

Yogurt kelimesini Tiirklerin ilk olarak; koagiile olmak, pihtilagsmak, kesilmek gibi anlamlara gelen
“yogurmak” kelimesinden tiirettigi ifade edilmektedir (McGee vd, 2004). Uygur metinlerinde “yogurt”
ifadesi gecmektedir. M.S. 8. ylizyilda Tiirk¢e metinlerde “yogurt” ve “yogrut” ifadelerinin kullanildig
goriilmektedir. M.S. 11. ylizyillda Kasgarli Mahmut tarafindan 1073-1077 yillar1 arasinda yazilan

Divan-1 Liigat-1 Tiirk ve 1069-1070 yillar1 arasinda Balasagunlu Yusuf Has Hacib tarafindan yazilan
Kutatgu Bilig adli eserde yogurt kelimesi kullanilmistir (Yusuf, 1983; Yurdakok, 2015).

Fermente bir siit {irlinii olan yogurdun kokeni; Mezopotamya’da Babillere ve Siimerlere, Kuzey
Afrika’da Firavunlara kadar ulastigimi gosteren arkeolojik veriler oldugu ileri siiriilmekle birlikte,
yogurdun orjini ile ilgili yazili veri bulunmamaktadir. En gecerli kabul edilen bilgi, ilk yogurdun Orta
Asya’da gocebe olarak yasayan insanlarin hayvan derilerinde sakladig: siitiin dogal olarak pihtilagsmasi
ile tesadiifen olustuguna inanilmaktadir. Birgok uygarliga ev sahipligi yapan Orta Asya, yogurt
yapiminin anavatani olarak bilinir. G6¢ebe hayati yasayan Tiirklerle bu kiiltiir 16. yiizyilda Avrupa’ya
taginmistir (Kurt, 1980; Akin, 2006 ve Yurdakok, 2015).

Yogurdun ¢ok genis bir cografyaya yayilmasi ve teknolojinin de gelismesiyle, yogurt olusum
mekanizmasi merak edilmeye baslanmis ve bu alanda ¢alismalar yogunlagmistir. Teknolojinin tarihsel
gelisiminde; ilk mikroskobun Hooke (1635-1703) tarafindan tiretilmesi (Karakog vd., 2016), Antony
Van Leeuwenhoek’un (1632-1723) mikroskobik canlilar1 mikroskop altinda goriip sekillerini ¢izmesi
(Porter, 1976) ve Louis Pasteur’iin 1822-1895 yillar1 arasinda; sarap, bira ve siit iiriinlerinin bozulma
nedenlerinin mikroorganizmalar oldugunu ortaya koymasi en Onemli gelismelerden olmustur
(Bordaneve, 2003). Ilerleyen teknoloji ile siitii; yogurt, peynir, kefir, kimiz ve tereyag gibi fermente
tiriinlere doniistiiren mikroorganizmalarin izolasyon ve identifikasyonu gergeklestirilmistir.

1889 yilinda Cohn tarafindan siit teknolojisinde starter olarak kullanilan bakterilerin yararli etkileri
ortaya konmustur (Yildiz, 2016). Starter kiiltiir; kontrollii bir sekilde iiretilmek istenen hammaddeye
gerektigi kadar inokiile edilerek standart {iriin olusturmak i¢in kullanilan mikroorganizma toplulugudur.
Kiiltiir; ayn1 tiir mikroorganizmadan olabilecegi gibi birkag fakli tiir veya maya-kiifiin de dahil oldugu
karigik kiiltiirler olabilir. Yogurt starter kiiltlirii olarak; Lactobacillus delbrueckeii spp bulgaricus ile
Streptococcus thermophilus bakterileri kullanilmaktadir (Metin, 2001; Celik ve ark., 2016).

Halk dilinde maya olarak da bilinen starter kiiltiir, belli bir iiriinii iiretebilmek i¢in biinyesinde sadece
gerekli mikroorganizmalar saf olarak icermektedir. Starter kiiltiir; sivi, dondurulmus veya liyofilize
olarak tretilmektedir. Starter kiiltiirler kontrollii iiretilir ve patojen mikroorganizmalar1 icermezler
(Halkman ve Korkmaz, 2000).

Kokeni Tirklere ait olan yogurt mayasinin ticari olarak iiretimi, yabanci iilkelere ait olup tilkemizde
satilan yogurtlarin hemen hemen hepsi ithal kiiltiirle mayalanmaktadir. Tiirkiye’deki yogurt starter
kiiltiir satan kiiciik isletmeler Amerika, Hollanda, Fransa ve Ingiltere gibi asil kiiltiir iireten iilkelerin
distribiitorii olarak ¢aligmaktadir (Y1lmaz, 2006; www.tarimdanhaber.com).

Ticari olarak yogurt iiretimi yapan firmalar; standart {iriin iiretimi, yakalanan miisteri memnuniyetini ve
potansiyelini korumak i¢in starter kiiltiir kullanmak zorundadir. Kullanilan kiiltiir tekrar kullanildiginda
ayn1 standartlardaki {iriinii iiretmek zordur. Yogurt kiiltiirlinii olugturan bakteriler bakteriyofajlara karst
hassastir. Ayni zamanda siite katilmasi gereken kiiltiir miktarini ayarlamak da olduk¢a zor olur. Bu
sebeplerden dolay ticari tiretimde aym kiiltiirii tekrar tekrar kullanmak yerine starter kiiltiir tercih edilir.
1990’11 yillardan beri iilkemizde disa bagimlilig1 azaltmak ve kendi kiiltiiriimiizii iretmek i¢in ¢aligmalar
hizlanmig fakat biiyiik 6l¢ekli bir liretim tesisi kurulamamistir (Acar ve Tunail., 2006; Durak ve ark.,
2015; Demirgiil ve Sagdig, 2017).
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Yogurdun Saghk Uzerine EtKisi

Ik olarak Tiirkler yogurdu ishal, bulanti gibi rahatsizhiklara karsi ve giines yaniklarinm
iyilestirilmesinde kullanmigtir. 1542°de Fransa Krali 1. Francois (Fransuva) atesli bir mide barsak
hastalig1 nedeniyle birgok ila¢ kullanmis, fakat iyilesememis, Kanuni Sultan Siileyman’in géndermis
oldugu hekim, Frangois’i yogurt tedavisi ile iyilesmistir (Yurdakok, 2015).

Yirminci yiizyilda Rus bilim adami bakteriyolog Ilya Metchnikoff gézlemlerine dayanarak yogurt
tiikketen toplumlarin daha uzun émiirlii oldugunu ileri siirerek yogurdu Hayat Iksiri (The elixer of life)
olarak tanimlamistir. Bunun sebebini; siitii fermente eden bakterilerin siit sekerinden laktik asit, asetik
asit, formik asit ve siiksinik asit gibi organik asitler tireterek kalin bagirsakta spor olusturan anaerobik
mikroorganizmalarin gelisimini engellemesi seklinde ifade etmistir (Metchnikoff, 2004; Tekinsen ve
Elmal1 2006). Probiyotik olarak ifade edilen yogurt bakterileri bulunduklar1 ortamda cesitli metabolitler
tireterek patojen mikroorganizma iizerine inhibisyon etki gostermektedir (Ashim ve ark., 2000; Giilgor
ve Ozgelik, 2014).

Fermente bir {irlin olan yogurt ¢ocuklarin biiylime ve gelisiminde onemli bir besin olarak tavsiye
edilmektedir. Icerisine ekstra katilabilen vitamin ve mineralce zenginlestirilmeye uygundur. Ayrica
cocuklarin begenisi kazanmak i¢in meyveli veya meyve aromali iiretimler de s6z konusudur. Diger
taraftan yagi azaltilarak ve tatlandirici katilarak diyet gida olarak da tiiketilebilmektedir. Yasl insanlarda
siit sekeri bagirsakta gaz ve siskinlik meydana getirirken yogurt tiikketiminde boyle bir sorun yoktur.
Laktoz intoleransi olan insanlar da siit yerine yogurdu rahatlikla beslenme listelerine ekleyebilmektedir
(Segkin ve Baladura, 2012). Besleyici 6zelliginin yan sira yogurdun; yapilan ¢aligmalarda bagirsak
kanserini Onledigi, bagisik sistemini gliglendirdigi ve zengin kalsiyum igregiyle kemik erimesini
onledigi bildirilmistir (Kizilaslan ve Solak, 2016).

Starter kiiltlir olarak kullanilan laktik asit bakterinin hiicre yiizeyleri agir metalleri tutarak bagirdakta
agir metal transportunu engellemektedir. Laktik asit bakterilerinin bu 6zelliginden dolay1 agir metal
zehirlenmelerinde yogurt antidot olarak kullanilmaktadir (Mohammadi ve ark., 2012).

Yogurt Yapimi

TS 1330 yogurt standardina gére Yogurt; “Inek siitii, koyun siitii, manda siitii, keci siitii veya
karigimlariin pastorize edilmesi veya pastorize siitliin, gerektiginde siit tozu ilavesiyle homojenize
edilip veya edilmeden Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus’’dan
olusan yogurt kiltiiriiniin ilave edilmesi ve uygun islemlerden sonra elde edilen iiriin” olarak
tanimlanmaktadir (TSE, 2006).

Yogurt yapimi; yoresel ve sanayi tipi olarak iki gruba ayrilmaktadir. Yoresel veya ev tipi olarak ifade
edilen yogurt iiretimi; herkesin kendi evinde siite, birtakim islemler uygulayarak yaptigi belirli bir
standardi olmayan fermente bir siit iirliniidiir. Ev tipi yogurt {iretiminde; yogurt bazen sulu, eksi, tat-
aromas1 bozuk, yapisi diizgiin olmayan ve siinme gibi olumsuz o6zelliklere sahip olabilir (Sekil 1).
Endiistriyel iiretimde; bu aksakliklarin sebepleri tespit edilmis ve gerekli dnlemler alinarak standart bir
triin elde edilmesi saglanmistir. Sanayi tipi yogurt tiretimi Sekil 2° de gorildigi gibi saglikli bir
hayvandan alinan siitiin belirli 6n islemlerden gegirilerek, gerekli oranda starter kiiltiir katilmasi ve
yeterli inkiibasyon siiresi sonunda, soguk depoda bekletilmesi ile elde edilmektedir (Ozyurt ve Tunail,
2005).
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Cig siit
Klarifikasyon
Cig siit .
On 1s1itma (50-55 °C)
Stizme
Yag standardizasyonu
Kaynatma
Kuru madde standardizasyonu
Sogutma
Homojenizasyon
Mayalama
Isil iglem ( 90-95 °C de 5-10 dk)
Depolama (buzdolabr1)

Inkiibasyon sicakligina sogutma (43-45 °C)
Yapilan iglemlerin hepsi tecriibeye dayali

olarak yapilir Mayalama (%2)

Inkiibasyon (43-45 °C de 3 saat)
Sogutma
Depolama (4 °C)

Tiketim

Sekil 1. Ev Tipi Yogurt Uretimi. Sekil 2. Endiistriyel Yogurt Uretimi.

Yogurt bakterilerinin, yogurt iiretiminde tek baslarma kullanildiklarinda ¢ogalma ve laktik asit
olusturma yeteneklerinin, birlikte kullanilmalar1 durumundaki c¢ogalma ve asit olusturma
yeteneklerinden daha zayif oldugu uzun yillardir bilinmektedir. pH’s1 6,7 olan siitiin pH’sini1 tek basina
L. bulgaricus 8 saatte, St. thermophilus 10 saatte 4,5’a diisiiriirken iki bakteri beraberken bu siire 3 saate
diisiiriilebilmektedir. Bu olgu, iki starter bakteri arasindaki simbiyotik bir iliskinin varliginin belirtisidir.
(Metin, 2001; Ugiincii, 2011; Muhammadi, 2012; Kose ve Ocak, 2014).

Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus siit fermentasyonu
esnasinda ortamda gelisirken birbirleri i¢in gerekli besin bilesenlerini saglarlar. S. thermophilus formik
asit ile baz1 peptitleri L. delbrueckii subsp. bulgaricus igin saglarken; kendisi de 16sin, lisin, aspartik
asit, methiyonin gibi serbest aminoasitleri S. thermophilus i¢in iiretir (Kilig, 1990; Kose ve Ocak, 2014).
Istenilen tipik yogurt yapisimin tat ve aromasimin olusmasinda asetaldehit, aseton ve diasetil gibi
bilesenlerinin olusumu olduk¢a Onemlidir. Yogurdun tat ve aroma gelisiminden sorumlu olan
asetaldehit, bir kalite faktorii olarak kabul edilmekte olup inkiibasyon sirasinda artarken depolama
sirasinda azalmaktadir. Yogurt starter kiiltiirii tarafindan asetaldehit; laktoz, treonin ve methionin
aminoasitlerinden iiretilirken aseton ve diasetil laktoz fermentasyonu sonu olusan piruvattan meydana
gelmektedir (Kose ve Ocak, 2014).

17



A. Demirci, E. Ocak

Endiistriyel yogurt iiretimi: Sekil 1°de sematize edilen endiistriyel yogurt {iretiminde belirli standartlar

olusturulmus ve starter kiiltiirler kullanilarak her iiretici firma kendine gore standart iiretimini
gelistirmistir.

Ev tipi yogurt iiretimi: Sekil 2°de sematize edilen ev tipi yogurt iiretimi, atadan gelen tecriibeye dayali
bir 6grenme tirliniidiir. Tecriibeye dayali yogurt tiretiminde asagidaki islemler gerceklestirilmektedir.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Cig siit; Inek, koyun, manda ve kegiden elle sagilan hammaddedir. Kaliteli bir yogurt icin
kaliteli bir siit gereklidir. Kaliteli siit i¢in; saglikli kisinin saglikli hayvandan temiz bir kaba,
temizlenmis memeden uygunca sagilmasiyla elde edilir. Siit, ahir ortaminda veya yiiksek
sicaklik gibi uygun olmayan yerlerde bekletilmemelidir. Sagilan siit ya hemen kullanilmali ya
da 4-10 °C’de tutulmalidir. Soguk ortamda da en fazla 1-2 giin bekletilmeli, bu siire uzatilirsa
sogukta gelisen mikroorganizmalar siitiin asitligini artirarak 1sitma sirasinda halk deyiminde
“Kesilme’’ olan pihtilagsma gerceklesir.

Stizme islemi, evlerde tiilbent ya da siizgec olarak bilinen aletlerden kaba pislikleri temizlemek
icin yapilmaktadir. Kullanilan tiilbent veya siizge¢ miimkiin oldugunca temiz olmalidir.

Kaynatma; kaliteli ve saglikli bir yogurdun olusmasinda en 6nemli asama sayilmaktadir.
Kaynatmadaki asil amacimiz, siitteki patojen mikroorganizmalarin yok olmasi ve bir miktar
suyun buharlastirilmasidir. Kaynatma iglemi; siitiin mikrobiyal yiikiine, uygulanan sicaklik
derecesine ve bulunulan yerin konumuna gore degismektedir. Deniz seviyesinde 100 °C’nin
tizerinde kaynayan siit Agr1 gibi rakim1 1650 m olan yerde 95 °C’lerde kaynamaktadir. Burada
tecriibe devreye girmekte olup bulundugu yere ve siitiin durumuna gore kaynatma siiresini
ayarlamak 6nem arz etmektedir. Siitii az kaynattigimizda hem saglik acisindan hem de kivaml
tiriin olusmamasi yoniiyle sorunlar ortaya ¢ikmaktadir. Aksine fazla kaynattigimizda ise besin
degerinde azalma, yanik kokusu olusmasi ve renkte esmerlesmeler goriilebilir. Ideal olan kaliteli
stitlin 90 °C’de 10 dakika kaynatilmasidir.

Sogutma, kaynama islemi biten siitiin mayalama sicakligina gelmesidir. Ev tipi yogurt
iiretiminde, mayalama sicakliginin belirlenmesinde kabin disina dokunularak tahmini soguma
sicakligin1 belirleme normaldir. Fakat daha g¢ok tercih edilen serge parmagm kap igine
daldirilarak sicakligin belirlenmesidir. Bu olduk¢a uygunsuz bir islemdir. Ciinkii kaynatarak
mikroorganizmalarindan temizlenmis olan siit icerisine parmak daldirilarak eldeki
mikroorganizmalar asilanmis olmaktadir. Bu da yogurt kalitesi acisindan istenmeyen bir
durumdur. Bunun yerine en uygun islem her yerde rahatlikla bulunabilecek bir termometre
temin etmek ve mayalama sicakliginin 6l¢iimiinde temiz termometreyi siit igerisine daldirarak
151 Ol¢limii yapmaktir. Bu sicakligin iyi belirlenememesi yogurdun kalitesini etkilemektedir.
Sicaklik ¢ok yiiksek oldugunda katilan maya canliligin1 kaybeder ve yogurt olusmaz. Mayay1
oldiirecek kadar yiiksek degilse yogurdun eksimsi ve sulu olmasina neden olur. Sicakligin diigiik
olmasi durumunda, maya az ¢alisacagindan mayalanma stiresi uzar. Tavsiye edilen sicaklik 42-
44 °C’dir.

Mayalama; yeterince soguyan siite tecriibeye dayali, 6nceki yogurttan veya ayrandan bir miktar
katma islemidir. Buradaki miktar yaklasik 5 litrelik kaba yarim yemek kasigi eski yogurt
koymakla tavsiye edilmektedir. Eski yogurdun c¢ok ¢ok eski olmasi durumunda ise miktar
artirilabilir. Maya katilimindan sonra sicakligin hemen diigmemesi i¢in siit kabinin etrafi kalin

bir bez veya Ortii ile sarilabilir ya da siit kabi sicakligi ayarlanabilen firinlarda 3-5 saat arasinda
bekletilebilir.

Mayalama siiresinin sonunda katilasan yogurt oda sicakliginda yarim saat bekletildikten sonra
buzdolabina konabilir. Buzdolabinda yap1 daha da sertleserek istenen kivama gelecek ve
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mayanin ¢aligmasi yavaglayarak yogurdun eksimesi engellenecektir (Kurdal, 1976; Herdem,
2006; Demirci, 2017).

Yogurt Yapiminda Meydana Gelen Kusurlar ve Onlemleri

Endiistriyel alanda starter kullanarak tiretilen yogurt, islem prosesinde bir hata olmadig: siirece standart
sekilde meydana gelir. Ancak ev tipi liretimde bir standardi yakalamak neredeyse imkansizdir. Bu
yiizden yogurt iiretiminde goriilen kusurlar; goriiniis kusurlari, konsistens ve viskozite kusurlari, lezzet
ve dayaniksizlik kusurlar1 olmak iizere 4 grupta toplanabilir. S6z konusu kusurlarin endiistriyel tiretimde
de olmast iiretici igin prestij kaybi olurken iilkede de ekonomik kayba sebep olur (Ugiincii, 2011).

Yapiskanlik: Bazi yogurtlarin siimiiksii halde ip gibi uzadigi goriiliir. Bunun nedeni;
e Yogurt kiiltiirii bozulmustur, starter kiiltiirde Streptococcus thermophilus dejenere olmustur,
e Yogurt kiiltiirlinde yapigkanlik yapan mikroorganizma vardir,
o Diisiik sicaklikta mayalama yapilmisgtir.

Onlem olarak; yogurt kiiltiirii degistirilmeli ve mayalama sicaklig1 (42-44 °C) iyi ayarlanmalidir.

Gevsek yapi ve diisiik viskozite: Yapilan yogurdun yeterince katilagmamasi ve akiskan olmasinin
nedenleri olarak;

o Kullamlan siitiin diisiik kaliteli olmasi (yag ve protein oran yetersiz),

e Siitte antibiyotik ve pestisit gibi kalintilarin olmasi,

e  Siitiin asitlik artisin1 engellemek icin soda katilmis olmasi,

e Siite katilan mayanin yetersiz olmasi,

e Mayanin bakteriyofaj icermesi,

e Mayalama sicakliginin diisiik olmasi,

e Inkiibasyon sirasinda ve sonrasinda yogurt kaplarinin sarsilmasi sayilabilir.

Onlem olarak; yogurt yapiminda taze, yiiksek kaliteli, soda, antibiyotik benzeri maddeler icermeyen siit
kullanarak yaklasik %2 oraninda saf yogurt kiiltiirii katilmali. Mayalama sicakliginin 42-44 °C olmasina
dikkat edilmeli ve mayalama siiresi 3 saatten ¢ok asilmamalidir (Ugiincii, 2011).

Su salma: Yogurdun istenilenden fazla sulanmasinin nedenleri olarak;

e Siitlin toplam kuru madde oraninin diisiik olmasi,

e Siite uygulanan 1s1l islem derecesinin diisiik ve siiresinin yetersiz olmasi,

e Siitte antibiyotik, deterjan ve soda benzeri maddelerin olmasi,

e Siite katilan mayanin kusurlu olmasi,

e Mayalama sicakliginin yiiksek ve siiresinin uzun olmasi,

e Inkiibasyon sirasinda ve sonrasinda yogurt kaplarinin sarsilmasi sdylenebilir.
Su salmayan yogurt {iretimi igin;

e Antibiyotik ve benzeri yabanci madde icermeyen siit alinmali,

e Kaliteli siit 90-95 °C ‘de 10-5 dakika 1sitilmal,
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e Mayalama uygun sicakligi (42-44 °C) ve siiresi (yaklasgik 3 saat) olmali,
e Mayalama sonras1 yogurt kaplarin1 sarsmadan hemen sogutmaliyiz (Ugiincii, 2011).

Eksilik: Asitligin yliksek olmasi yogurdun lezzetini maskeler, kalitesini diigiiriir. Mayalama siiresince
Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus fazla ¢alistiginda asitlik artar. Diger 6nemli nedenleri;

e Siite gereginden fazla miktarda kiiltiir katilmasi,

e Kiiltiirde Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus miktarinin ¢ok olmasi,
e Mayalama sicakliginin yiiksek ve siiresinin uzun olmasi,

e Inkiibasyondan sonra yogurdun hemen sogutulmamast,

e Sogutma ortaminin sicakliginin (+4 °C) yiiksek olmasidir.

Siite yeterli oranda maya katilmasi, mayalama sicaklig1 ve siiresinin yeterli olmasi, mayanin i¢indeki L.
bulgaricus’un yiiksek oranda olmamasi ve gerekli sogutmanin saglanarak asitlik gelisimini engelleyen
her sey bir &nlem olarak degerlendirilebilir (Ugiincii, 2011).

S6z konusu kusurlarin disinda yogurtlarda; ahirims: koku, peynirimsi tat ve acimtirak bir lezzet gibi
istenmeyen durumlarda meydana gelebilir. Bunlarin en 6nemli sebepleri olarak; hayvanin yedigi
yemlerin ve ahir kokusunun siite gecmesi, mastitis hastaligi olan hayvandan siit alinmasi ve siite 1sil
islemin yetersiz uygulanarak kontaminasyon mikroorganizmalarinin inkiibasyon sirasinda da gelismeye
devam etmesi sdylenebilir (Metin, 2001; Seegers, 2003).

Sonuc¢

Ulkemizde; yogurt starter kiiltiir {iretiminin olmamasi ve bu iiriinlerde disa bagimli olmamizin yaninda,
insanlar hazir yogurt tiikketiminden kacarak kendi “Saglikli ve kaliteli yogurdumu nasil yaparim”
sorusuna cevaplar aranmaya baslamislardir. Bu sorunun giindeme gelmesinde, Tiirk kiiltiirlimiizdeki
genis aileden ¢ekirdek aileye dogru yonelisin artmasi da sebep olmustur. Ev tipi yogurt liretiminde esas
olan tecriibe kusaktan kusaga 6grenmeye dayanmaktadir. Bu 6grenme zincirinde kirilmalar olunca bir
takim yogurt iiretim kusurlart meydana gelmekte ve ¢6ziim bulunmaya ¢aligilmaktadir. Derlememizde
meydana gelebilecek olan yogurtta su salma, eksime ve gevsek yapili olmasi gibi sorunlara ¢oziimler
Onerilmistir. Saglikli ve besinsel yonden zengin ev tipi yogurt iiretimi; saglikli bir hayvandan saglikl
kisilerce alinan kaliteli siite gerekli ve yeterli on islemler uygulandiktan sonra gerekli oranda saf
kiiltiiriin (daha 6nce mayalanan yogurt da olabilir) katilmasi, uygun sicaklikta mayalanmasi ve akabinde
yeterince sogutularak muhafaza edilmesiyle miimkiin olabilmektedir.
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Oz

Etlik pili¢lerde, biliylime orani1 ve karkas verimi bakimindan seleksiyona tabii tutulma ile biiyiimeyi
destekleyen beslenme ve yoOnetim uygulamalari bazi refah sorunlarinin ortaya ¢ikmasina neden
olmustur. Etlik piliclerde temel refah sorunlar1 genetik ve gevresel sorunlardan kaynaklanmaktadir.
Yiiksek bliyiime hizi, hastaliklar, kontakt dermatitis, iskelet problemleri ve lokomotor aktivite genetik
sorunlar olarak, yerlesim sikligi, altlik, hava kalitesi, 151k, besleme, yem yoOnetimi ve yetistirme
ekipmanlarini ise ¢evresel sorunlar olarak siiflandirabiliriz. Etlik pili¢lerde 2007/43/EC direktifinin
uygulanmasi ve refah-saglik sorunlarinin ele alindigi bakim ve yonetim uygulamalar ile ilgili en son
calisma 2018 yilinda Avrupa Parlamentosu konseyinde rapor edilmistir. Raporda piliclerde ayak pedi
dermatitinin izlenmesine ve skorlanmasina dayanan kontrollerin, hayvan refahini iyilestirmede en
etkili yontem oldugu tespit edilmistir. Ozellikle pili¢lerin refahini etkileyen havalandirma gibi daha
teknik uygulamalarin halen bir sorun olarak devam ettigi bildirilmistir. Sonug olarak; etlik piliglerin
saglhigini, hayvancilik {irlinlerinin kalite ve biyogiivenligini iyilestirmek igin refah konusu hafife
almmamali ve buna yonelik en uygun standartlar saglanmalidir. Tiirkiye'de de en kisa zamanda etlik
piliclerin refah sorununa ¢6ziim ve standart getirilmelidir. Aksi halde gida giivenligi ile ilgili
sorunlarin ortaya ¢ikmasina, etlik pili¢ endiistrisinin uluslararasi standartlara entegrasyonunun
etkilenmesine, ilgili iirlinlerin ihracatinda yeni bir engelin ortaya ¢ikmasina neden olabilir. Bu derleme
etlik piliglerde refah kosullarimi etkileyen genetik ve c¢evresel sorunlarin belirlenmesi, refah
sorunlarina standart getirilmesi amaciyla yapilan c¢aligmalar hakkinda bilgi vermek amaciyla
yapilmustir.

Keywords: Etlik pili¢, refah, yonetim, bacak problemleri.

Basic Welfare Problems in Broiler Chicken
Abstract

In broiler chickens, selection and management practices that support growth have been caused by
selection, in terms of growth rate and carcass yield, and some welfare problems. The main welfare
problems in broiler chickens are caused by genetic and environmental problems. We can classify high
growth rate, diseases, contact dermatitis, skeletal problems and locomotor activity as genetic
problems, and stocking density, litter, air quality, light, feeding, feed management and breeding
equipment as environmental problems. The latest study on the implementation of the 2007/43/EC
directive on broiler chickens and the care and management practices addressing welfare-health issues
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were reported in the European Parliament council in 2018. The report found that controls based on
foot pad dermatitis monitoring and scoring in chickens were the most effective method for improving
animal welfare. It has been reported that more technical applications such as ventilation, which
particularly affect the welfare of broilers, are still a problem. As a result; In order to improve the
health of broiler chickens and the quality and biosafety of livestock products, the issue of welfare
should not be underestimated and the most appropriate standards should be provided. Turkey must be
made as soon as possible solutions to the problem of the welfare of broilers and standards. Otherwise,
it may result in problems related to food safety, the integration of the broiler industry to international
standards, and a new obstacle in the export of related products. This review was made to give
information about studies on the purpose of determining the genetic and environmental problems
affecting welfare conditions in broiler chickens and bringing standards to welfare problems.

Keywords: Broiler chicken, welfare, management, leg problems.
1. Giris

Etlik piliclere daha kisa siirede, daha az yem ile daha fazla et elde etmek amaciyla yogun seleksiyon
programlar1 ve hibrit modellemeler uygulanmistir. Bu uygulamalar halen devam edilmektedir. 1500 g
canli agirliga ulagsmak icin gereken siire 1925’te 120 giinden 2005°te 30 giine kadar diisliriilmiis,
biiylime oranlar1 1957 ile 2005 arasinda %400'in tizerinde artmis (Zuidhof, Schneider, Carney, Korver
ve Robinson, 2014, s. 11), bu artisin %85-90" genetik seleksiyon ve geri kalan kismin beslenmeden
kaynaklandigi bildirilmistir (Havenstein, Ferket Scheideler ve Larson, 1994, s. 1786). Yapilan bu 1slah
caligsmalar1 etlik piliglerin refahinda bazi problemlere yol agmaktadir. Problemlere yol agan refah
sorunlariin, yiiksek biiyiime hiz1 (yiiksek metabolik diizensizlik ve diisiik lokomotor aktivite) ile
yakindan iligkili oldugu bildirilmektedir. Refah agisindan problemlere yol agan yonetim faktorleri
arasinda ilk sirada yerlesim sikligi, altlik kalitesi ve havadaki amonyak konsantrasyonu gelmektedir.
Buna ek olarak, yetersiz 1sik siiresi ve yogunlugu ile ¢evresel uyaranlarin eksikliginin refah kosullarin
olumsuz etkiledigi diigiiniilmektedir. Refah sorunlarinin goguna ¢oklu genetik ve ¢evresel faktorler ve
bunlarin etkilesimleri neden olur. Bu nedenle, belirli problemleri belirli genetik veya yonetim
faktorleriyle iligkilendirmek her zaman miimkiin degildir (Bessei, 2006, s. 456). Hizli biiyiimeye bagh
olarak etlik pili¢clerde ani 6lim sendromu ve asitese bagl kardiyovaskiiler hastaliklar; bacak zayifligi,
topallik, diisiik lokomotor aktivite ve uzun siire yatmaya bagli nemli altlikla temas sonucu deri
lezyonlari, bacak bozukluklar1 ve kemik deformasyonlar1 gibi problemler olusmaktadir (Bessei, 2006,
s. 457; Knowles vd. 2008, s. 1).

Etlik pili¢ yetistiriciliginde meydana gelen bu problemler refah gereksinimlerinin tekrar gézden
gegirilmesine neden olmus, 2007/43/EC sayil1 Avrupa Birligi Et¢i Tavuk Direktifi ile ilgili yonetmelik
tiye devletlerin ulusal mevzuatlarina aktarilmis (Anonim, 2007) ve 2018 yilinda bu direktifin
gelistirilmesine yonelik olarak bir rapor sunulmustur (Anonim, 2018). Yakin zamana kadar, kiimes
hayvanlarinin refahi tartismasi ¢ogunlukla Avrupa ile sinirli kalmaktaydi. Artik kismen de olsa
uluslararasi kiimes hayvanlari irlinleri ticareti nedeniyle kiiresel bir sorun olarak kabul edilmektedir
(Bessei, 2018, s. 211). Uretim 6lgegi ve refah sorunlarmin yogunlugu ve éngdriilen artisi nedeniyle,
ticari etlik pilic endiistrisi, kiiresel tarim sektoriindeki en ciddi hayvan refahi sorunlarindan birini
temsil etmektedir (Dawkins ve Layton, 2012, s. 147).

2. Temel Sorunlar

Etlik pili¢ yetistiriciliginde temel refah sorunlarini genetik ve ¢evresel sorunlar olarak iki ana baghk
altinda inceleyebiliriz.
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2.1. Genetik Sorunlar

Etlik piliclerde yiiksek biliyiime hizi, bazi hastaliklar, kontakt dermatitis, iskelet problemleri ve
lokomotor aktivite belli basli genetik sorunlari teskil etmektedir. Bunlarin 6nemli olarak kabul
edilenleri agagida agiklanmigtir.

2.1.1. Yiiksek biiyiime hizt ve hastaliklar.

Etlik piliclerde hizli biiyiimeye bagli 6liim nedenleri temel olarak ani 6liim sendromu (AOS)
(Gardiner, Hunt, Newberry ve Hall, 1988, s. 1243) ve asitesdir (Feizi, Bijanzad, Kaboli ve
Moghaddam, 2012, s. 185).

Iki giinliik yastan kesim yasina kadar devam eden ve en yiiksek 6liim oranii genellikle 3 ile 4 haftalik
piliclerde gosteren AOS (Gardiner, Hunt, Newberry ve Hall, 1988, s. 1248), erkek pilicleri disilerden
daha fazla etkilemektedir (Grashorn, Bessei, Thiele ve Seemann, 1998, ss. 283, 284). Ilk huzursuzluk
belirtisinden 6liime kadar olan aralik 37 ile 69 saniye arasindadir (Newberry, Gardiner ve Hunt, 1987,
s. 1447). AOS’te yiiksek biiyiime hiz1 ve bu soruna bagh kalp-damar yetmezligi sonucu 6liim en
onemli neden olarak goriilmektedir (Siddiqui, Patil, Khan ve Khan, 2009, s. 444). AOS’e yonetimsel
uygulamalarin (1s1k programi, yerlesim yogunlugu ve egzersiz), beslenme ile ilgili faktorlerin (yemin
yapisi= pellet form), yemin kompozisyonunun ve prostaglandinin etkisinin oldugunu bildirmislerdir
(Siddiqui, Patil, Khan ve Khan, 2009, s. 444).

Asites vakasi yavas yavas gelisir ve pili¢ler 6lmeden once ac1 ¢ekerler. Hastalik kalbin biiytimesi ve
genislemesi, karaciger fonksiyonlarinda degisiklikler, akciger yetmezligi, hipoksemi ve karin
boslugunda yiiksek miktarda sivi birikmesi ile karakterizedir (Wideman, Rhoads, Erf ve Anthony,
2013, s. 64). Bu sorunlar hizla biiyiiyen piliglerin dokularinin oksijen tedarikinin yetersizliginden ve
hem genetik hem de ¢evresel faktorlerin hastaligin gelisimine katkisindan kaynaklanmaktadir. Hat i¢i
ve hatlar arasinda etlik pili¢lerde asitese yatkinlik bakimindan genetik varyasyon vardir (Deeb,
Shlosberg ve Cahaner, 2002, s. 1454). Asitese duyarli piliglerin mitokondriyal dokularinin
fonksiyonlarinda azalma goriillmektedir (Cisar, Balog, Anthony ve Donoghue, 2005, s. 704). Ayrica
diisiik kulugka sicakligi gibi oksijen talebini arttiran veya yiiksek irtifa gibi kana oksijen tedarikini
bozan ¢evresel faktorlerin de asites insidensini arttirdigi bilinmektedir (Julian, 2000, s. 519).

2.1.2. Kontakt dermatitis.

Etlik piliglerde ayagin alt tarafindaki ayak tabani, diz ekleminde tarsal bolge ve gdogiisteki yaniklar,
kontakt dermatit diye 6zetlenebilir (Anonim 2000). Kontakt dermatit, etlik pili¢ liretiminde goriilen
onemli refah sorunlarindan biridir. Siddetli ayak pedi lezyonlar1 olan pili¢lerin agridan dolay1 daha
yavas kilo alimi sdz konusudur. Boyle piligler hareket etmede isteksizdir, yem ve suya ulasmada ciddi
problem yasarlar. Ayrica, yliksek miktarda ayak yastig1 dermatiti varliginda, gogiis kabarciklari ve diz
yaniklar1 gibi diger faktorler de ortaya ¢ikarak karliligi azaltir (Bessei, 2006, s. 457).

Ayak tabaninda ve tarsal bolgede goriilen yangilar yas, yetistirme sistemi, yem, altlik kalitesi, suluk,
yerlesim sikligi ve havalandirma gibi faktorlerden degisik diizeyde etkilenmektedir (Wang, Ekstrand
ve Svedberg, 1998, s. 192; Skrbic, Pavlovski, Lukic ve Petricevic, 2015, s. 433-434; Swiatkiewicz,
Arczewska-Wlosek ve Jozefiak, 2017, s. el4, el6, el8). Avrupa Birligi Et¢i Tavuk Direktifine gére
veteriner hekimin kesim igin getirilen tavuklarda kontakt dermatitis bakimindan muayene yapmasi
gereklidir. Muayene sonucunda bulgulara rastlanmasi, ¢iftlikteki refah diizeyinin diisiik oldugunun
gostergesidir. Bu durumda yetistirici, gerekli tedbirleri almasit konusunda uyarilmalidir (Stevenson,
Battaglia, Bullon ve Carita, 2014, s. 9).
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2.1.3. Iskelet problemleri.

Ticari etlik pili¢ yetistiriciliginde iskelet problemleri yiiksek insidense sahiptir. Iskelet problemleri;
lokomotor aktivitenin ve yiiriime kabiliyetinin azalmasina (Knowles vd. 2008, s. 1), yatma zamaninin
artmasina, yem ve Suya erisimin azalmasina, bacak kemiklerinde ve kikirdaklarda bozukluklara ve
deformasyonlara (Meluzzi ve Sirri, 2009, s.168) neden olur. Etlik piliclerde hizli kas gelismesine bagh
olarak tibial diskondroplazi (TD), valgus-varus deformasyonu (VVD), osteodistrofi ve femur basi
nekrozu gibi iskelet problemleri de meydana gelmektedir.

TD olgunlasmamis kondrositlerin birikmesi ile sekillenen (Leach ve Nesheim, 1965, s. 236), daginik
bigim ve biiylikliikte, damarlagsmamis ve kemiklesme olusumu tamamlanmamis donuk bir goriiniise
sahiptir (Capps, 1998, s. 162, Farguharson ve Jefferies, 2000, s. 995). TD, pili¢lerde yiiriime
zorluguyla hayvanin hareketsiz kalmasina ve gdgiis lizerine yatmasina ve gogiisiin altlikla uzun siire
temas sonucu gogiiste 6dem ve amonyak yanigi sekillenmesine ve sonugta diisiik karkas kalitesine
neden olmaktadir (Karaarslan, 2015, s. 5). TD olusumunda genetik yap1 ve genetik yapiya bagh
biiylime hizi, yas, cinsiyet, beslenme, aydinlatma ve yerlesim siklig1 gibi ¢evresel faktorlerin etkili
oldugu cesitli arastirmalarda bildirilmistir (Lilburn, Lauterio, Ngiam ve Smith, 1989, s. 1267-1272;
Praul, Ford, Gay, Pines ve Leach 2000, s. 1009; Pines, Hasdai ve Monsonego-Ornan, 2005, s. 285).
Genetik seleksiyonun, TD gibi enfeksiydz olmayan iskelet bozukluklarini 6nlemede etkili oldugu ve
bu bozukluklarin insidensini azaltilabilecegi gesitli aragtirmalarda bildirilmistir (Hartcher ve Lum,
2019, ss. 1, 4, 5; Bradshaw, Kirkden ve Broom, 2002, ss. 5, 6; Akbas vd. 2009, s. 4).

Tibianin alt u¢ kisminin ortaya dogru sapmasina valgus, disar1 dogru sapmasina ise varus
deformasyonu denir (Julian, 1984, s. 254; Thorp, 1994, s. 255). VVD’de piliglerde topallik, yiirimede
giiclik ve uzun siireli yatmaya neden olmaktadir (Julian, 1984, s. 254). VVD’nin olusumunda hizli
canli agirhik kazanci haricinde, genetik, siirekli aydinlatma ve cinsiyetin etkili oldugu cesitli
arastirmalarda bildirilmistir (Julian, 1984, s. 254; Whitehead, Fleming, Julian ve Sorensen, 2003, ss.
45, 46; Akbas vd. 2009, s. 2).

2.1.4. Lokomotor aktivite.

Bacaklardaki eklem, kemik ve kaslarin ve bunlar1 donatan sinirlerin olusturdugu birliktelige viicudun
lokomotor sistemi denir (Anonim, 2020). Lokomotor aktivitenin bozulmasi iskelet sisteminin
gelisiminin de bozulmasma neden olur (Bessei, 2006, s. 462; Meluzzi ve Sirri, 2009, s. 168).
Wilhelmsson (2019) hizla biiyiiyen ticari etlik pili¢lerin, daha yavas biiyiiyen etlik piliglere gore
bacaklarinin ve yiiriime kabiliyetinin zayif oldugunu ve siiriiden ayiklanma oraninin yiiksek oldugunu
bildirmislerdir (s. 71). Rutten, Leterrier, Constantin, Reiter ve Bessei (2002), piliglerin, viicut
agirhgmin %350'sinin hafifletildigi zaman lokomotor aktivitenin arttirabildigini bu durumun, kilodaki
azalmanin bir sonucu olarak kemik ve eklemlerdeki agrinin azalmasindan kaynaklandigini ileri
siirmiislerdir (ss. 327, 328). Piliclerin lokomotor aktivitesini 151k yogunlugu, dalga boyu ve 1s1k
kaynag etkileyebilir. Etlik piliclerde yapilan bir arastirmada yiiksek 1s1k yogunlugunun, lokomotor
aktiviteyi arttirdigin1 ve bacak problemlerini azalttigini, bliylime hizi ve yem doniisiimii ilizerinde
herhangi bir olumsuz etkisi olmadig1 bildirilmistir (Newberry, Hunt ve Gardiner, 1988, ss. 1020,
1024). Yerlesim sikliginin lokomotor aktivite iizerine olan etkileri ile ilgili yapilan arastirmalarda
farkli sonuglar bulunmustur. Ferrante vd. (2006), 28 ve 35 kg/m?1ik bir yerlesim sikliginda aktivitede
gecikme (72.3'e karst 67.1) oldugunu, ancak tonik hareketsizligi agisindan anlamh bir fark olmadigim
bildirmistir. Dawkins, Donelly ve Jones (2004) barmnak sartlarimin (altlik kalitesi, sicaklik ve nem)
yerlesim sikligindan daha da 6nemli oldugu sonucuna varmistir (s. 342). Giiniimiizde yaygin olarak
yetistirilen ve hizli biiyliyen etlik piliglerde lokomotor aktivitede azalma ve yatma zamaninda artma;
bacak kemiklerinde ve kikirdakta bozulma ve deformasyona ve yiirliyliste anormalliklere neden
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olmaktadir. Bu anormallikler, yeme ve suya ulagsamayan tavuklarin refahini etkiler ve sonucta agliktan
ve dehidrasyondan 6lmelerine neden olur (Meluzzi ve Sirri, 2009, s. 168).

2.2. Cevresel Sorunlar

Etlik piliclerde yerlesim sikligi, altlik, hava kalitesi, 151k, besleme, yem yonetimi ve c¢evresel
ekipmanlar asagida agiklandigi sekilde refahi etkilemektedirler.

2.2.1. Yerlesim sikhig.

Etlik pili¢lerde yerlesim sikligmin artmasina bagli olarak canli agirlik, yemden yararlanma orant,
karkas kalitesi, bacak ve gogiis problemleri ile mortalite oranlarinda da yiikselme meydana
gelmektedir. Avrupa Birligi Et¢i Tavuk Direktifine gore etlik piliglerde yerlesim siklig1 en fazla 33
kg/m? olarak belirlenmistir (Anonim, 2007). Ancak gdlgede kiimes dis1 sicaklik 30 °C’yi gegerse
kiimes i¢i sicakligin en fazla 3 °C daha fazla olabilecegi ve dis sicaklik 10 °C’nin altina distiigiinde
ortalama bagil nemin 48 saat igerisinde %70’1 asamayacagi, karbondioksit ve amonyak diizeylerinin
sirasiyla 3000 ppm ve 20 ppm’den fazla olmamasi gerektigi direktifine uyulmasi halinde barindirma
yogunlugunun 39 kg/m?‘ye kadar arttirilabilecegi bildirilmektedir. Yine piliglerin davranisi, refah
gereksinimleri, stres, acil tedavi, biyogiivenlik ile dikkatli bir bi¢cimde yakalanmasi, tutulmasi,
taginmasi, araglara yiiklenmesi ve nakledilmesine dair gorevli personelin sertifikalandirilabilen bir
egitim almasina ilaveten ayni siirli i¢in son 7 kontrolde kesim yasi (giin) ile ¢arpilan kiimiilatif giinliik
olim oranimnin %1 + %0.06 diizeyinden daha diisiik olmasi durumunda azami yerlesim siklig1 42
kg/m?‘ye kadar arttirlabilmektedir (Anonim, 2007). Onbasilar, Poyraz, Erdem ve Oztiirk (2008, s.
199); Simsek, Dalkilig, Ciftci ve Yiice (2009, s. 1568), Petek vd. (2010, s. 36) ayak sagligi bakimindan
yerlesim sikliginin etkisinin 6nemli oldugunu belirtmislerdir.

2.2.2. Althk kalitesi.

Altlik, tavuklarin tiim yasami boyunca onlarla temas halinde olan hayvan refahi agisindan ¢ok 6énemli
bir kriterdir. Ozellikle altlik kalitesi; kiimes igi tozlasma, havanin nemi ve amonyak seviyelerini
etkilediginden solunum problemlerine, deri ile temas halinde oldugundan dolay1 kontakt dermatitise,
iilseratif lezyonlara ve gogiiste solgun goriiniimlii lezyonlara neden olabilir (Martland, 1985, s. 353;
Anonim, 2000). Bu nedenle kuru ve ufalanabilir 6zellikte altlik; tavuklarin normal davraniglarini
gosterebilmesi ve ayak tabanlarinin ve diger bolgelerin korunabilmesi i¢in 6nemlidir. Suluklardan
sizan sular altligin i1slanmasina neden olacagi igin siirekli kontrol edilmeli ve bu problemler
giderilmelidir (Anonim, 2007).

Etlik piliclerde altlik nemi ve ayak pedi dermatiti arasinda pozitif korelasyonlar belirlenmistir
(Thomas vd. 2004, s.76; Taira, Nagai, Obi ve Takase, 2014, s. 583). Yerlesim siklig1 arttiginda, altlik
kalitesi kotiilesir ve bu da ayak pedi dermatitinin insidensinde artisa neden olur (Berg, 1998, s. 4).
Odun talag1 gibi yiiksek su tutma kapasitesine sahip altlik malzemelerinin saman gibi daha diisiik
emme kapasitesine sahip malzemeli altliktan daha iyi kalitede olduguna inanilmaktadir (Anonim,
2000). Sirri, Minelli, Folegatti, Lolli ve Meluzzi (2007), 11 pili¢/m? ve 14 pili¢/m? olacak sekilde
yerlesim siklig1, saman ve talag olmak lizere altlik tipi kullanmistir. Yerlesim sikliginin ayak tabani
yangisi lizerine etkisinin 6nemli olmadigini, talas altlikta ayak tabani yangisinin goériilme sikliginin
daha disiik oldugunu bildirmislerdir (S. 734).

2.2.3. Hava kalitesi.

Hava kalitesi, solunum hastaliklar1 i¢in temel risk faktorleri olarak kabul edilen gazlar (esas olarak
amonyak, karbondioksit ve oksit), toz ve mikroorganizmalar gibi hava bilesenlerinin bilesik bir
degiskenidir (Versteegen, Tamminga ve Geers 1994, s. 71; Hartung 1994, s. 55). Etlik pili¢
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yetistiriciliginde ortamdaki karbondioksitin civciv sirt seviyesinde 3000 ppm, amonyagin 20 ppm'den
fazla olmamasi ve nem diizeyinin %70 olmasi gerektigi bildirilmistir (Anonim, 2007).

Amonyak seviyeleri sicaklik, havalandirma, nem, yerlesim sikligi, altlik kalitesi ve yem bilesimi gibi
bir dizi faktérden etkilenir (Homidan, Robertson ve Petchey, 1998, ss. 9, 10). Amonyak kiimes
hayvanlarinin refahi tizerinde biiyiik etkiye sahiptir. Amonyak {irik asitin ayrismasi sirasinda olusur ve
bu durum dogrudan altligin nem seviyesi ile ilgilidir. Yiiksek seviyelerde amonyak, solunum yolu
hastaliklarinin ve keratokonjonktivitin baglamasina neden olur. Kiimeslerdeki toz, kiiciik tiiy parcalart,
deri pullari, althk ve kurutulmus giibre kaynaklarindan meydana gelir ve 2 pargaya ayrilabilir:
inspirasyon (5 pm'den biiyiik partikiiller) ve solunabilir pargaciklar (5 pm'den kiiciik partikiiller). Bu
parcaciklar disiik nem ve yiiksek sicakliklarla ve ozellikle amonyagin kombinasyonu ile birlikte
dogrudan brons iltihabina ve birgok enfeksiyonun bulagsmasina neden olabilir (Kristensen ve Wathes,
2000, s. 235).

Zararli CO ve CO; konsantrasyonlar1 havalandirma oraninin diisiik bir seviyede ¢alistirilmasinda ve
yakitin kulugka odasinin i¢inde yakildigi durumlarda ortaya ¢ikar. Civcivlerin kiimese gelmeden once
On 1sitmanin yapilmasi ve uygun havalandirma yiiksek CO ve CO; konsantrasyonlari ile olusabilecek
hasarlart 6nlemektedir. CO; havadan daha agir kokusuz bir gazdir ve metabolizmanin bir yan iiriinii
olarak iiretilir (Anonim, 2000). Uretilen miktar hayvanin 1s1 {iretimi ile orantilidir (iiretilen her 24.6 kJ
1s1 i¢in 1 litre CO2; Albright, 1990, s. 167). Bu yaklasik 1,5 litre / saat / kg canli agirliga karsilik gelir
(Le Menec, 1987, ss. 3-36). Ticari kosullar altinda, kiimeslerdeki CO> tehlikeli konsantrasyonlara
yiikselmez, ¢linkii minimum havalandirma orami genellikle kuslarin nem {iretiminin giderilmesine
ayarlanir ve nemi gidermek igin gereken havalandirma orani, kuslarin ve althgin CO- tretimini
gidermek i¢in havalandirma oranini asar (Anonim, 2000).

2.2.4. Itk

Avrupa Birligi Etci Tavuk Direktifine gore etlik piliglerde kullanilabilir alanlarin en az %80’inde ve
g0z seviyesinde aydinlatma siddetinin 20 liikks ve aydinlatma programinin ise tavuklarin kiimese
yerlestirilmesini izleyen ilk 7 giin ile kesime 3 giin kalincaya kadarki dénemde karanlik siirenin
devamli en az 4 saat olmak kaydi ile toplam 6 saat karanlik, 18 saat aydinlik olmasi belirtilmistir
(Anonim, 2007).

Ticari isletmelerde pili¢lerin canli agirliklarinin yiiksek olmasini saglamak amaciyla 23 saat aydinlik-1
saat karanlik ya da 24 saat siirekli aydinlik programlari uygulanmaktadir. Siirekli aydinlatmanin
piliglerde bagisiklik sistemini etkiledigi ve diurnal ritmi (1s18a bagli hareket) etkilemesinden dolay1
refah acisindan uygun olmadigi bildirilmektedir (Baser ve Yetisir, 2010, s. 68). Etlik pili¢lerde siirekli
aydinlatma yerine, kesikli aydinlatma programlarinin uygulanmasinin tibial diskondroplazi, iskelet kas
sistemi ve ayak-bacak problemlerini azalttig1 ¢esitli arastirmacilar tarafindan bildirilmistir (Apeldoorn,
Schrama, Mashaly ve Parmentier 1999, s. 223; Giiler ve Yal¢in 2004, s. 112; Karaarslan ve Nazhgiil
2018, s. 31).

Isik yogunlugu dalga boyu ve 151k kaynagi da piliglerin aktivitesini etkileyebilir. Isik yogunlugunun
etlik piliclerin refahi iizerine etkileri tam olarak bilinmemektedir. Deep, Raginski, Schwean-
Lardner, Fancher ve Classen (2013) 0.5 ve 1 liikks'te tutulan piliglerin, 5 ve 10 liikks'te tutulan
piliclerden daha siddetli ayak pedi lezyonlarina ve daha agir ve daha biiyiik gozlere sahip oldugunu, 5
ve 10 liiks seviyelerinin benzer degerler verdigini bildirmislerdir (s. 686). Rault, Clark, Groves ve
Cronin (2017) 5 likkse gore 20 liikste tutulan pili¢lerin daha aktif oldugunu, daha yavas biiylidiiglinii ve
daha hafif goz agirligma sahip oldugunu, ancak biyolojik islevsellik veya bacak sagligini1 yansitan
diger refah parametrelerinde onemli degisikliklerin olmadigini tespit etmislerdir (s. 779). Etlik pili¢
refahi i¢in optimum 151k yogunlugunun belirlenmesi, pili¢lerin farkli yaslarda farkli tercihlere sahip
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olduklar gercegiyle daha da karmasiktir: 2 haftalik pilicler 200 liiksiin en parlak ortamimi tercih
ederken, 6 haftalik pili¢ler en hafif olan1 6 liiks ortami tercih etmislerdir (Davis, Prescott, Savory ve
Wathes, 1999, s. 193).

2.2.5. Besleme ve yem yinetimi.

Etlik piliclerin taze suya ve ihtiyaglarina uygun nitelik ve miktarda yeme ulasimi saglanmalidir (Van
Horne ve Achterbosch, 2008, s. 40). Suluklar suyun dokiilmesini onleyecek sekilde kiimes igine
yerlestirilmelidir. Hayvanlara siirekli veya ogiinler seklinde yemleme yapilabilir ancak kesim
zamanindan 6nce yem verilmeyen siire en fazla 12 saat olmalidir (Anonim, 2007).

Etlik pili¢ yetistiriciliginde genetik ve gevresel 1slahin gelisimi sonucu hayvanlarda biiyiime hizinin
artmasina bagl olarak fizyolojik stres artis gostermekte ve farkli saglik problemlerine neden
olmaktadir (Karaarslan, 2015, s. 2). Beslenme uygulamalarindan etkilenen en yaygin bacak
anormallikleri arasinda biiyiime plaginin yetersiz vaskiilarizasyonu ve ossifikasyonu ve TD ve buna
bagh ylirliyiis, ek kemik anormallikleri ve hatta kiriklar1 sekillenebilir. Valgus-varus deformiteleri ve
“biikiilmiis bacaklar” gibi uzun kemiklerin agisal deformiteleri (Riddell, 1992), rasitizm (Julian, 1998,
s. 1773) besin eksiklikleri ve/veya dengesizlikleri nedeniyle ortaya ¢ikabilir.

Beslenme bakimindan viicuttaki anyon-katyon diizeyinin, asit-baz dengesinin, protein kaynagi
niteliginde olan aminoasitlerin, iz minerallerin miktarinin, mikotoksinlerin varliginin ve yeme D
vitamini eklenmesinin TD'nin olusumunda etkili oldugu bildirmistir (Yardibi 2005). Yemde yliksek
kalsiyum, diisiik fosforun TD olusumunu azalttigi bildirilmistir (Edwards, 1984, s. 1001; Hulan,
Groote, Fontaine ve Munter, 1985, s. 1157; Karamiiftiioglu ve Kocabagli, 2001, s. 7). Petek, Sonmez,
Yildiz ve Bagpmar (2005) etlik pili¢ yemlerine askorbik asit katilmasmin TD oranimi azalttigin
bildirmistir. Rasyonda asir1 miktarda sodyum tuzu kullanilmasi, digkinin su igerigini artirarak altligin
kotii olmasina yol agabilir (s. 16). Nisasta olamayan polisakkaritler bakimindan zengin hammaddelerin
cok yiiksek seviyelerde kullanilmasi, asir1 miktarda ham protein konsantrasyonunu artirabilir ve bu da
azot igerigini artirarak ayak pedinde ciddi lezyonlara yol agabilir (Meluzzi ve Sirri, 2009, s. 167).

Etlik pili¢ yetistiriciliginde karmasik metabolik ve yonetim sistemleri genellikle bacak bozukluklarinin
ortaya ¢ikmasma yol agar. Cogu durumda bacak anormallikleri, rasyonlarmn formiilasyonu ve
karigtinnlmasindaki hatalardan ziyade, yem bilesenlerinin kalitesi, tiiketimi ve emiliminden
kaynaklanabilir. Etlik pili¢ yetistiriciliginde biiylime oranindaki hizli degisiklikler goz Oniinde
bulundurularak, uygun bacak sagligi i¢in 6énemli olan bazi besinlerin gézden gegirilmesi gerekebilir.
Uretim ekonomisini korurken ticari etlik pili¢ yetistiriciliginde iiretilecek yemin saglik ve refah igin
nasil en uygun olabilecegi konusunda bilgiyi daha da arttirmak gerekir (Waldenstedt, 2006, s. 302).

Etlik piliglerin 1s1 stresi durumunda, rasyonun ham protein igeriginin azaltilmasi ve yeterli miktarda
esansiyel amino asit ile desteklenmesi, kuslarin sindirim sirasinda metabolik 1s1 liretimini azaltmasina
yardimct olacaktir. Ayrica, yiiksek konsantrasyonlarda askorbik asit kullanimi kuslarin 1s1 stresini
hafifletmelerine yardimei olabilirken, yiiksek miktarlarda A ve E vitamini takviyesi bagigiklik
sisteminin aktivitesinin arttirtlmasinda etkili olabilir (Manfreda, Bertuzzi, Franchini ve Franciosi,
1994, s. 51-57).

2.2.6. Cevresel zenginlestirme.

Etlik piliglerde refah sorunlarimi azaltmak i¢in zenginlestirilmis ortamlarin saglanmasi Onerilmistir.
Cevresel zenginlestirme, hayvanlarin davranis imkanini artiran ve biyolojik fonksiyonun gelismesine
yol acan kisitlanmig ortaminin iyilestirilmesi olarak tanmimlanir. Etlik pilicler igin ¢evresel
zenginlestirme genellikle davranigsal ihtiyaglar1 karsilamak ve/veya piliclerin aktivite seviyesini
arttirmak ve bacak problemlerini azaltmak i¢in planlanmistir. Bunun igin, yiiksek dinlenme alanlari,
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paneller, bariyerler ve saman balyalar1 kapali verandalar ve dig mekan alanlar1 kullanilmaktadir. Etlik
piliclerde cevresel zenginlestirmenin ticari denemelerde kullanimi igin davranmig, bacak sagligi,
genotip, iiretim sistemi, yerlesim yogunlugu, 1sik ve siirii biiyiikligii gibi diger refah parametreleri
tizerine olan etkilerinin aragtirilmasi gerekmektedir. Ayrica uygulamada pratikligi ve iiretim sisteminin
ekonomik olup olmamasi ile ilgili bilgiler de arastirilmalidir (Riber, Van de Weers, De Jong ve
Steenfeldt, 2018, s. 378).

Newberry (1995), gevresel zenginlestirmeyi kisitlanmis hayvanlarin ortamini degistirmek olarak
tanimlamis, bdylece hayvanin davranis imkaninin artacagini ve biyolojik fonksiyonun gelismesine yol
acacagini bildirmistir. Cevresel zenginlestirmede amag: 1) hayvanin normal veya tire 0zgii
davranisinin olusumunu ve alanini arttirmak, 2) anormal davranislarin gelismesini 6nlemek veya
kapsamin1 ve karmasiklifini azaltmak, 3) g¢evrenin pozitif kullanimin arttirmak (6r. acik alan
kullanimi) ve 4) hayvanin davranigsal ve fizyolojik zorluklarla basa ¢ikma yetenegini arttirmaktir (ss.
229-243).

Zenginlestirme ile hayvanin davramigsal ve fizyolojik zorluklarla basa ¢ikma yetenegi arttirmalidir
(Newberry, 1995, s. 229). Bu zenginlestirmenin etkileri sadece biyolojik isleve odaklanmak degil
(6rnegin, topallik, i¢ diz yanig1 veya aktivite), ayn1 zamanda hayvanlarin deneyimlerine, yani duygusal
durumlarma da fayda saglamasi gerektigi anlamina gelir (Mellor ve Webster, 2014, s. 121). Ornegin,
ozellikle zenginlestirme kuslara kagma imkani (Brake, Keeley ve Jones, 1994, s. 1470) veya barinak
sagliyorsa (Or. kapak panelleri; Cornetto ve Estevez, 2001a, s. 1455; Cornetto ve Estevez, 2001b, s.
141) zenginlestirmenin evcillestirilmis kiimes hayvanlarindaki korkuyu azaltacagi diisiiniilmektedir
(Jones, 1996, s.131).

Ticari etlik piliclerde yapilan bir arastirmada saman balyasi bulunan c¢iftliklerde hayvanlarin
davraniglarinin daha aktif oldugu belirlenmistir (Kells, Dawkins ve Borja, 2001, s. 347). Yapilan bir
caligmada ortamda hareketli giimiis boncuklarin bulunmasinin kanibalizm davranigini ve buna bagh
korkuyu azalttigim ve verimi artirdigi belirlenmistir (Jones ve Carmichael, 1999, s. 125). Jones,
Carmichael ve Rayner (2000) beyaz ve sar1 ip demetlerinin daha ¢ok ilgi ¢ekici uyaranlar oldugunu ve
basit cihazlarin karmagik olanlara gore daha ¢ok tercih edildigini bildirmistir (s. 291). Tahamtani,
Pedersen ve Riber (2020) 30 cm'lik yiikseltilmis platformlarla barindirilan etlik piliglerin, saman
balyalariyla ve 34 kg/m?lik daha diisiik yerlesim yogunlugunda bulunanlara kiyasla daha kotii
yiiriiytse, 30 cm'lik yiikseltilmis bir platforma erisimi olan hayvanlarin, saman balyalarina ve yem ile
su arasindaki mesafenin artmasina sahip hayvanlara kiyasla daha saglikli ayak pedlerinin oldugunu
belirlemislerdir. Yine saman balyalariyla barindirilan hayvanlarin, 5 cm'lik yiikseltilmis bir platforma
erisimi olan hayvanlara kiyasla daha kétii ayak pedi durumuna sahip oldugunu tespit etmislerdir.
Sonugta; yerlesim yogunlugunun azalmasi hayvan refahini artirdigini, yiikseltilmis platformlarin ayak
taban1 sagligini olumlu yonde etkiledigini, yliriime yetenegini bozdugunu ve nihai sonuglarn
cikarilabilmesi i¢in daha fazla arastirmalarin yapilmasi gerektigini bildirmislerdir (s. 21).

3. Sonug¢

Giiniimiizde etlik piliglerde refah sorunlar1 birim hayvandan daha fazla iriin ve kéar elde etmek
amaciyla yapilan seleksiyon caligmalart ile bunlara uygun besleme ve yonetim uygulamalarindan
kaynaklanmaktadir. Yani etlik pili¢lerin maruz kaldigi genetik ve cevresel faktorlerin, kisacas1 bu
hayvanlara uygulanan yetistirme seklinin, bir etkisinin sonucu refah sorunlari meydana gelmektedir.
Genetik olarak; yiiksek biiyiime hizi, baz1 hastaliklar, kontakt dermatitis, iskelet problemleri ve
lokomotor aktiviteden kaynakli refah sorunlari, ¢evresel olarak; yerlesim sikligi, altlik, hava kalitesi,
151k rejimi, beslenme, yem yonetimi ve g¢evresel zenginlestirmeden kaynakli refah sorunlari ortaya
cikmaktadir. Ayrica hem genetik hem de ¢evresel faktdrlerin ortak etkilesiminden dolayr da refah
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sorunlar1 sekillenebilmektedir. Genetik olarak refah sorunlarma ¢oziim getirmek icin yavas biiyliyen
genotiplerin  kullanimimin bacak zayifligimi, iskelet bozukluklari, vb. diger refah sorunlarim
azaltmaktadir. Cevresel faktorlerden kiimes i¢i havalandirma, otomasyona bagli olarak yapilmakta,
yiiksek yerlesim yogunlugunun ve altligin olumsuz etkisini hafifletmede 6nemli bir rol oynamaktadir.
Altlik kalitesi solunum yolu ve ayak hastaliklarina yol acabilecek hava kalitesi lizerinde dogrudan
etkisi vardir. Ozellikle yerlesim sikhigmin artmasindan dolayr yiiriime kabiliyetinde azalma,
hayvanlarin normal davranmiglarimi ortaya koyamamasi ve buna bagh olarak da olusan stres refah
sorunlarimi artirmaktadir. Bu durumda verimin niceliginin ve niteliginin diismesine neden olmaktadir.
Kisacasi etlik pili¢lerde genetik yap1 ve ¢evresel kosullar ile hayvanlarin sagligi ve refahi arasinda ¢ok
yakin iliski vardir. Bu nedenle etlik pilic yetistiriciliginde refah standartlar1 netlestirilmeli ve
standartlagsmis iiretim tesvik edilmeli ki, kaliteli hayvansal {iriin garantisi elde edilebilsin (Meluzzi ve
Sirri, 2009, s. 161). Gliniimiizde Avrupa, diinyada etlik pili¢ yetistiriciliginde refah sorunlarina ¢6ziim
getirmeye calisan, bazi standartlar gelistiren ve mevzuatim1 giiclendiren tek kitadir. Etlik piliclerde
refah sorunlarinin ve sagliginin ele alindig1 bakim ve yonetim uygulamalar ile ilgili en son ¢aligma
2018 yilinda Briiksel'de rapor edilmistir. Piliclerde ayak pedi dermatitinin izlenmesine ve
skorlanmasimma dayanan kontrollerin, hayvan refahin1 iyilestirmede en etkili yontem oldugu
belirlenmistir. Ayrica giftliklerin rastgele muayenesi ile yerlesim yogunlugu, yonetim, barinma ve
diger durumlarin kontrol edilmesinin saglanmasi sistemin ©6nemli bir pargast olup, yerlesim
yogunluguna bagli oliimler de azaltilmaya calisimistir. Ozellikle piliglerin refahini etkileyen
havalandirma gibi daha teknik uygulamalarin uygun bir sekilde degerlendirilmesi halen bir sorun
olarak devam etmektedir (Anonim, 2018).

Sonug olarak; etlik piliclerin refah1 ve sagligi hayvansal iriinlerinin kalite ve biyogiivenligini
dogrudan ilgilendirmektedir. Bu yiizden 6zellikle yetistirme sartlarina yonelik refah kriterleri belli
standartlar ¢ercevesinde eksiksiz uygulanmalidir. Bu durum hem yetistirici hem materyal hem de
tiketici agisindan bir¢ok olumlu sonuglar1 da beraberinde getirecektir. Tiirkiye yumurtaci tavuklarin
refah1 bakimindan Avrupa Birligi mevzuatina biiylik oranda uyum saglamistir. Ancak etlik piliclerin
refah standartlar1 ve pili¢ etinde etiketleme calismalar1 bakimimdan uyum siirecinin baginda oldugu
goriilmektedir. Tiirkiye'de etlik pili¢lerin yetistirme sartlarindaki refah sorununa getirilecek standart
coziimlerle gida gilivenligi ile ilgili sorunlarin birgogu heniiz ortaya ¢ikmadan bertaraf edilebilecektir.
Bu durum da etlik pili¢ endiistrisinin uluslararas1 standartlara entegrasyonuna ve ilgili {riinlerin
ihracatina yeni kolayliklar saglayacaktir.

Etlik piliclerde refah sorunlarinin giderilmesiyle, {riiniin kalite, miktar ve fiyatinda artiglar
gozlenebilecektir. Bu durum da firiin kalitesi ve miktar1 agisindan tiiketicileri sevindirirken, fiyat
acisindan da {ireticileri memnun edecektir. Uretim ve tiiketimde yeni trend olarak adlandirilabilecek,
iyi tarim ve helal gida konseptleri agisindan uygun refah sartlarinda yetistirilmis hayvan, daima
sektoriin basat kriteri olarak kalacaktir.
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Oz

Diinyada gida sektoriinlin globallesmesiyle birlikte helal gida kavrami daha siklikla giindeme
gelmektedir. Miisliiman niifus artisinin yanisira, helal kelimesinin diinyada gittikge artan bir oranda
temizlik ve dogallik algisini cagrigtirmasiyla, global tiikketicinin helal iirlin ve hizmet sektoriine olan ilgi,
ihtiyag ve beklentisi artmistir. Bilingli tiiketici aldigi iiriin ve hizmetin kalitesini 6l¢mek, hangi
asamalardan gecerek firetilip sunuldugunu, bilesenlerini ve kaynagini 6grenmek, sagligina zarar
olmadigindan ve hijyenik oldugundan emin olmak ister. Bu derlemede, helal gida seriiveni ve helal
belgelendirme siiregleri islam Isbirligi Teskilati/islam Ulkeleri Standardlar ve Metroloji Enstitiisii
(Organisation of Islamic Cooperation/The Standards and Metrology Institute for Islamic Countries,
OIC/SMIIC) standardi ¢ercevesinde ele alinmistir. Sonug olarak, giiniimiizde uluslararasi anlamda
“giivenilir bir liman” olmaya aday helal {iriin kavrami, {iriiniin ancak saglikli, temiz, hijyenik, hilesiz ve
“fitrata uygun-dogal” olmasi ile anlamli hale gelmektedir. Bu sartlarda helal iiriin ve hizmet talebinin
saglikli bir sekilde karsilanabilmesi i¢in OIC/SMIIC standardlart benzeri uluslararast bir
standardizasyon elzemdir. Ancak bu sekilde helal kavram istisnasiz tiim diinyaya hitap etme sansini
yakalayabilecektir.

Keywords: Helal Belgelendirme, Helal Gida, OIC/SMIIC Standartlari.

Processes of Halal Food Produce and Halal Certification within the Scope of OIC/SMIIC
Standarts

Abstract

With the globalisation of the food sector in the World, halal food issue has frequently been brought to
the agenda everyday. Interest, need and expectation of the global consumers have fastly been increasing
towards the halal products and halal services due to the fact that they bring the cleanliness and
naturalness to the minds, along with the increase at muslim population. Aware consumers always wish
to know the quality, production processes, sources, contents, and most of all hyjen and health
peculiarities of the products and services that they buy. In this report, halal food advanture and halal
sertification processes have been summarized regarding the Organisation of Islamic Cooperation/The
Standards and Metrology Institute for Islamic Countries (OIC/SMIIC) standards. After all, the term halal
product which seems internationally becoming ’a reliable harbour’” in the world, can only be
meaningful under the conditions of being healthy, hyjenic, genuine, and ‘’natural’’. We believe that a
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universal standardization system like OIC/SMIIC standards is needed to acquire such halal product and
service demands. Only in these conditions can the term halal find a chance to address to the world
globally.

Keywords: Halal Certification, Halal Food, OIC/SMIIC Standards.
1. Giris

Diinyada helal kelimesinin ticarette bir sektor seklinde kullanilmaya baslamasi ilk defa Malezya’da 1960
larin sonunda ortaya ¢ikmistir (Soraji ve ark, 2017). Uluslararasi ticarette 2000°1li yillarin basindan
itibaren canlanan helal sektoriinde; helal iiriin ve hizmet alaninda, sadece gida ve igecek i¢in degil;
kozmetik, ilag ve tibbi malzemeler, tekstil, temizlik maddeleri, ambalaj, yem katki maddeleri, turizm,
saglik, lojistik, finans, egitim gibi bircok alanda tiiketici talebi dogrultusunda hizli gelismeler
yasanmaktadir. Bu durumun dogal sonucu olarak helal sektoriiniin ekonomik biiyiikliik olarak aldig1 pay
ozellikle son on yilda giderek artmis, giiniimiizde yillik olarak trilyon dolarlardan bahsedilmeye
baglanmistir (Ashfag, 2019). Bu siirecte insanlarin basta egitim-6gretim olmak iizere her tiirlii seyahat
amaglarmin, uluslararast mobilitenin, tarihte goriilmedik diizeyde sigrama yapmasi da 6nemli bir etken
olarak ortaya ¢ikmaktadir (Chen ve Tabasum, 2019). Bu ¢alismalar 2050 yilinda Diinya niifusunun %30
unun Miisliimanlardan olusacagi tahmini ile, rakamlarin ¢ok daha yukar1 gidecegini ifade etmektedir.
Bu gelisimin temel sebebi, Miisliiman niifus artisinin yanisira, helal kelimesinin diinyada gittikge artan
bir oranda temizlik ve dogallik algisini giindeme getirmesiyle, tiiketicinin helal iiriin ve hizmet sektoriine
olan ihtiyag ve beklentilerinin giderek artmasidir. Bilingli tiiketici aldigi {irlin ve hizmetin kalitesini
0lcmek, hangi asamalardan gegerek iiretilip sunuldugunu, bilesenlerini ve kaynagini 6grenmek,
sagligina zarar1 olmadigindan ve hijyenik oldugundan emin olmak ister.

Islam Isbirligi Teskilati, IIT (Organisation of Islamic Cooperation, OIC), endiistri 4.0 ve yapay zeka
kavramlarinin hayatin her alanina girdigi bir diinyada gilincel helal standardlarina olan ihtiyaci
karsilamak iizere, 2010 yilinda Islam Ulkeleri Standartlar ve Metroloji Enstitiisii (SMIIC) nii kurmustur.
Merkezi Istanbul’da bulunan ve Islam iilkelerinin standardlarinin belirlenmesi, yayimlanmasi ve
yayginlastirilmasinda tek yetkili otorite olan bu kurulusun temel amaci; IiT iiye iilkeleri arasinda
metroloji, laboratuvar testleri ve standardizasyon faaliyetlerinde yeknesaklig1 saglamak ve bu konularda
iiye tlkelere teknik destek vermektir. Kurulusun biinyesinde, gida, kozmetik, turizm ve ilgili hizmetler,
tarimsal triinler, ulastirma-lojistik, deri, tekstil ve ilgili iiriinler, helal tedarik zinciri ve helal yonetim
sisteminin de yer aldig: teknik komiteler bulunmaktadir. Uye iilkelerin temsilcilerinin yer aldigi bu
teknik komiteler, gereken kurallar1 ortaya koyan helal gida genel kilavuzu, helal belgelendirme
kuruluslari, helal akreditasyon kuruluslart ve helal kozmetik standardlarini yayimlamistir (OIC/SMIIC,
2020).

Gilintimiizde helal konusunda iretim sektoriinde, 6zellikle gida, kozmetik, ila¢ ve tibbi malzemeler;
hizmet sektoriinde ise turizm, restoran, hastane ve fizik tedavi hizmetlerine olan talep 6ne ¢ikmaktadir.
Bu derlemede, Tiirkiye’de TSE 6rnegi tizerinden helal gida sektoriiniin gegmisi, helal belgelendirme
stirecleri ve ileriye doniik projeksiyonlar ile ilgili degerlendirmeler yapilmistir.

2. Helal Gida Uretim Siireci

Son yillarda helal kavraminin hazir gida tiretimi-tiikketimi ile siklikla giindeme gelmesi sonucunda, gida
iriinlerinin ambalajlarinda belirtilen “Uriinlerimizde domuz mamulleri yoktur”, “alkolsiizdiir”
“lirlinlerimiz saglikli ve dogaldir” gibi beyanlar goriilmekte ancak tiiketici bu durumun dogrulugunu
kontrol edememektedir. Bu durum tiiketicinin bilgi-biling seviyesini yiikseltmeyi zaruri kilmaktadir.
Helal ve Saglikli Gida Platformu (HSG, 2020) toplumlarin helal ve saglikli gida bilinci ile yasamasi
vizyonu ile yillardir ulusal ve uluslararasi diizeyde konferanslar, ¢alistaylar ve kongreler gibi
etkinliklerle bu duruma katki saglamaktadir. Platform son yillarda Helal Yasam, Sagduyulu Yasam
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konseptleri ile ¢aligmasini siirdiirse de Gida ve Beslenme alt bagligi ile helal gida kavramini giindeminde
tutmaya devam etmektedir.

Glinlimiizde {reticiler tarafindan herhangi bir {riiniin {iretiminde helal olmayan girdiler
kullanilabilmektedir. Bu durumda iireticinin ne iirettiginin, tiiketicinin de ne tiikettiginin farkina varmasi
ve etiketlerdeki beyan ile gergekteki icerik tutarliliginin objektif muayene ve deney sonuclariyla ortaya
konulmasi, diger bir deyisle belgelenmesi gerekmektedir. Helal gida iiretiminde, ¢iftlikten catala
uzanan, s6z konusu tiriiniin piyasa denetimini de i¢ine alan zincirde, helal, temiz ve saglikli olma sartini
yerine getirecek her bir halka saglamlagtirilarak, iirliniin nelerden olustugu, kaynagi, hangi asamalardan
gecerek iretildigi, iiretim ortami, etiket-igerik tutarliligi ortaya konularak beklentilerin karsilanmasi
gerekmektedir. Bu durum ancak; giivenilir, giincel gelismelere cevap verebilen, stabil, bilimsel veriler
1s181nda hazirlanmis ve tiim taraflarca kabul goren bir belgelendirme sistemi ile saglanabilir. Kuran-1
Kerim’de ifade edilen Helal ve Tayyib yaklasimi gergevesinde yapilan caligmalar (Simsek 2013;
Demirci ve ark, 2016) helal belgelendirme kuruluslarinin asagidaki yedi ortak hususu 6n plana
¢ikardiklarini ifade etmektedirler;

o Tesisler temiz olmal1 ve kontamine olmamali,

e Hayvanlarin kesimi nitelikli Miisliimanlar tarafindan yapilmali,

e Tesisler ve ekipmanlar helal olmayan 6gelerle kontamine olmamali,

e Helal iiriinler i¢in sadece helal malzemeler kullanilabilir,

e Hayvansal kokenli malzemeler helal hayvanlardan elde edilmelidir ki bunlar, Islami kurallara
gore kesilmis olmali,

e Ambalaj malzemeleri mevzuata uygun olmali ve zararl igerik icermemeli,

e Depolama, tagima ve iiretimde helal ve helal olmayan liriinler arasinda bulagma olmamalidir.

Diinyada yiizlerce belgelendirme kurulusunun faaliyette oldugu diisiiniildiigiinde bir standard olusturma
ihtiyact ¢ok agiktir. Helal gida belgelendirmesinin uluslararasi gegerliligi olan tek bir standard esas
alinarak yapilabilmesi amaciyla 2007 yilinda Islam Konferans1 Teskilati Ekonomik ve Ticari Isbirligi
Daimi Komitesi-ISEDAK biinyesinde baslatilan girisimin ardindan 17 Mayis 2011 tarihinde SMIIC
Helal Gida Teknik Komitesi, helal gida belgelendirmesi alaninda hazirlanan ii¢ standardi kabul etmistir.
Uluslararasi belgelendirmeye temel teskil eden ve OIC/SMIIC standardlari olarak tiim taraflarca kabul
gérmesi amaciyla tarafindan yayimlanan bu ii¢ temel standard kapsaminda; ilk basamakta OIC/SMIIC
1/2011 “Helal Gida Genel Kilavuzu” standardina gore helal gida iiretimi yapan kuruluslarin
belgelendirme agsamasi bulunmaktadir (OIC/SMIIC 1, 2011). Giiniimiizde diinya iizerinde binlerce
kurulus, tim taraflarca kabul goren bir denetimden ge¢meden {irlinlerinin iizerinde helal logosu
kullanarak piyasaya sunabilmektedir. Bu durum istismara yol agmakta ve helale halel getirebilmektedir.
Ikinci basamakta yer alan OIC/SMIIC 2/2011 “Helal Belgelendirmesi Yapan Kuruluslar i¢in Kilavuz”
standardina gore helal belgelendirmesi yapan kuruluslarin belgelendirmesi s6z konusudur (OIC/SMIIC
2, 2011). Diinya tizerinde yiizlerce kurulus da yine tim taraflarca kabul gormeden; varligini devam
ettirebilmek, belge verdigi iirlinlerin Oniinii agmak ve ticarette teknik engellere takilmamak i¢in daha
cok ikili anlagmalar ya da miisterinin belirledigi sartlar/standardlar iizerinden taninirlik yolunu
se¢ebilmektedir. Miisterinin sart kostugu ve belirleyici oldugu bu durum ticareti 6ne gikardigindan helal
standardlarini golgeleyebilmekte ve nihai tiiketicinin aleyhine esnetebilmektedir.

Giliniimiizde basta korfez iilkeleri ve bazi uzak dogu iilkeleri olmak {iizere belli basli merkezler
OIC/SMIIC 2 standardinin adin1 degistirerek ya da kendi i{ilke standardlari dahilinde akreditasyon
faaliyetleri ylirlitmektedirler. Bu duruma en giizel 6mek Tiirkiye’de ¢ok yaygin olarak Helal
Belgelendirme faaliyeti de yapan ve Malezya’da faaliyet gosteren akreditasyon kurumlari ile igbirligi
yapan Gimdes Helal Gida ve Sertifikalama Arastirma Dernegi (GIMDES) dikkati ¢ekmektedir
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(GIMDES, 2020). Bu tarz “’bélgesel’’ calismalar tiim taraflarca kabul géren uluslararasi otorite
boslugunu dolduramadigi gibi gegici ¢oziimii yayginlagtirmaktadir. Ancak tek standardin uygulamaya
alinabilmesiyle tiim taraflarca kabul goren ortak ¢6ziim iiretilebilecektir.

Helal gida belgelendirmesinin {igiincii basamaginda yer alan OIC/SMIIC 3/2011 “Helal Belgelendirme
Kuruluslarmi Akredite Eden Akreditasyon Kurulusu i¢in Kilavuz” standardina gére SMIIC biinyesinde
kurulan SMIIC Akreditasyon Konseyi mevcuttur (OIC/SMIIC 3, 2011). Konsey, SMIIC iiye devletleri
ve SMIIC gozlemci iiyeleri tarafindan yetkilendirilmig ulusal akreditasyon kuruluslarindan olusan
yapisiyla ve IiT iiye devletlerinin daha fazla destegiyle uygulamaya alinabilir ve ortak bir uzlas1 ile
faaliyetlerini yliriitebilir.

Sekil 1. OIC/SMIIC standardlarina gore Helal Belgelendirmede 3 faz / basamak

SMIIC Helal Gida Teknik Komitesi’nin hazirladigi ve belgelendirmeye temel teskil eden OIC/SMIIC
1/2011 “Helal Gida Genel Kilavuzu” standardina gore gida iiretimi yapan kuruluglarmm OIC/SMIIC
2/2011 “Helal Belgelendirmesi Yapan Kuruluslar icin Kilavuz” standardina gére incelenmesinde
izlenen siire¢ asagidaki sekildedir;

Uretimi yapilmakta olan {iriinlerin iceriginde kullanilan girdilerin her birinin kaynagma iliskin bilgi
(bitkisel, hayvansal, mikrobiyel, kimyasal), bu girdilerin iiretimin hangi asamasinda, ne amagla, ne
oranda kullanildig1 ve ulusal mevzuati uyumuna iligkin net bilgiler, ambalaj materyalinin hammaddesi,
tedarik¢i bilgileri yer almalhdir. Uriin igeriginde helal olmayan bilesenlerin bulunmadigina iliskin
taahhiit hazirlanarak yetkili tarafindan imzalanmalidir. incelemelerde, yetkinligi belgelendirilmis teknik
ve dini uzmanlardan olusan heyet ile iiretim yerinde inceleme gergeklestirilmektedir. Helal ve tayyib
sartlarinin saglanabilmesinde objektif bilgi ve belgelere dayali olarak yapilan 6n degerlendirmede dini
otorite ve belgelendirme kurulusunun gérevlendirdigi konunun uzmani en az iki kisiden olusan inceleme
heyeti tarafindan iiretilmekte olan iirlin sinifina (A,B,C,D,E,F,G,H,ILJ,K.L,M,N) ve iiriiniin kaynagi,
karmasiklig1 ve risk grubuna gore, diisiik, orta, yliksek ve ¢ok yliksek smif olarak belirlenen siirede
yapilan incelemede asagidaki konular degerlendirilmektedir:

e  @Girdi kontrol listesi dogrulamasi,
e (ida giivenligi yonetim sistemi gereklilikleri ve helal belgelendirme gerekliliklerini i¢eren
iiretim yeri incelemesi,
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e Uriin grubuna yénelik hazirlanan helal gida belgelendirme foyii ve inceleme kapsamina gore
hazirlanan kontrol listesine gore yapilan inceleme,

e Muayene ve deney talepleri i¢in tutanaklar esliginde alinan numuneler iizerinde yetkin
laboratuvarlarda incelemeler yapilmasi.

OIC/SMIIC 1/2011 “Helal Gida Genel Kilavuzu” standardi sartlarinin kargilanip karsilanmadigina
iliskin detayli bilgilerin yer aldig1 soru listeleri, belgelendirme fOyleri ve inceleme raporlart gibi
dokiimanlardan faydalanilir. Her bir {iriin grubuna yonelik hazirlanan helal gida belgelendirme foyii,
inceleme sirasinda inceleme heyetine destek verir. Uriinlerin risk durumu goz 6niine alinarak hazirlanan
bu dokiimanda iiriine iliskin alinacak numune ve laboratuvar bilgileri de yer almaktadir. Inceleme raporu
olumlu ise alinan numuneler iizerinde yapilacak muayene ve deneyler, tutanak esliginde yetkin
laboratuvarlara gonderilir. Olumlu inceleme raporlari ve olumlu/olumsuz muayene deney raporlar
sonuglari ile dini otoritenin Din Isleri Yiiksek Kurulundan bir iiyenin mutlak surette bulundugu Helal
Gida Belgelendirme Komisyonu'na oneri niteliginde sunulur. Nihai belgelendirme karar1 ise bu
komisyon tarafindan verilir. Olumsuz ¢ikan kararda olumsuzlugun durumuna gore, siire¢, inceleme
oncesine kadar geri doniilerek takip tetkiki yapilir. Olumlu karar durumunda ise gecerlilik siiresi ii¢ yil
olan belgeyi alan kurulusta belgelendirme sonrasinda helal gida standardi sartlarinin devamliliginin
kontrolii i¢in y1lda en az bir (1) defa ara kontrol incelemesi gerceklestirilir.

EN ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi standardi ve temel helal sartlarini igeren incelemelerde
helal belgelendirme programi agisindan dokiiman bazli asama 1 incelemesinin olumlu neticelenmesinin
ardindan belgelendirme denetimine gecilir. Belgelendirme denetiminde, iriin, saha, {iretim ve
laboratuvar sartlarmin  OIC/SMIIC 1/2011 standardi helal gerekliliklerine uygunlugunun
degerlendirilmesi ve EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi standardina gore de tayyib
gerekliliklerinin aranmasi esastir.

OIC/SMIIC 1/2011 standardinin gida isleme, makine, arag-gere¢ ve imalat hatlari, depolama, teshir,
servis ve tagima, hijyen, sanitasyon ve gida giivenilirligi, gecerli kilma ve dogrulama, tanimlama ve
izlenebilirlik maddeleri EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi standardinin sartlar ile
benzerdir. Uriin grubuna ve igerigine gore belirlenen mamuller; et ve et mamulleri, siit ve siit iiriinleri,
yumurta ve yumurta mamulleri, tahil ve tahil {irlinleri, bitkisel ve hayvansal kat1 ve sivi yaglar, meyve
ve sebzeler ve mamulleri, seker ve sekerleme mamulleri, mesrubat, bal ve yan mamulleri, besin
takviyeleri, genetigi degistirilmis gidalar, gida katki maddeleri, enzimler, mikroorganizmalar, ambalaj
malzemeleri, gida hizmet ve tesisleri, balik ve balik {irlinleri, su ve diger mamullerdir.

Diger taraftan, risk durumuna gore farklilasmakla birlikte asagidaki konularda da incelemeler yapilir:

Gidanin kaynagi, hayvan kesim kurallari, kesilecek hayvanda olmasi gereken sartlar, kasap, kesimde
kullanilacak ara¢ ve geregler, kesimhaneler, sersemletme, kesim islemleri, biiyiilkbas ve kiiglikbag
hayvanlarin kesim islemleri, kanath hayvan kesim iglemi, diger hayvanlar i¢in kesim, piyasaya arz ve
yasal kurallar. Gegerli kilma ve dogrulamada, kritik 6neme haiz konular belirlenerek bunlarin helalligi
yapilan muayene deney, gézetim raporlariyla belgelenerek gecerliligi ortaya konur ki bu nokta helal
kontrol noktasi olarak adlandirilarak is akislarinda belirtilir. Bu noktalar makul siklikta kontrol edilerek
dogrulama iglemi yapilir. Helal programi kapsaminda olusturulan helal sistemde yer alan konular kesin
bir sekilde belirlenerek ilan edilmistir (OIC/SMIIC 1, 2011).

Faydalanilan dokiimanlardan girdi kontrol listesinde yer alan hususlardan girdilerin kaynagi, tedarikgi
bilgileri, proseste kullanim yeri, kullanim amaci, ilgili mevzuatta istenilen limit ve kullanim orani, girdi
kabul yontemi, girdi kontrol siklig1 ve tutulan kayitlarin yani sira, tiretim ortami ve donanimu ile personel
hijyeni gibi hususlar da TS EN 1SO 22000 standardlari gergevesinde dikkate alinmaktadir.
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Uluslararasi alanda kabul gérmek i¢cin OIC/SMIIC 2 “Helal Belgelendirmesi Yapan Kuruluslar igin
Kilavuz” standardina gore incelemelerde yer alan teknik uzmanlarin inceleme yaptig1 sektorle ilgili
alandan iiniversite mezunu olmasi, EN ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi ve helal belgelendirme
temel egitimi almig olmasi, uzman olarak atanmis olmasi, is tecriibesi ve denetim tecriibesi gibi sartlar
saglamasi gerekmektedir.

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, belgelendirme kurallarinin yer aldigi sartlara uyum saglayarak, alt yapisini
hazirlamig ve SMIIC nezdinde akreditasyon igin SMIIC Akreditasyon Komitesine miiracaatta
bulunulmustur. SMIIC catis1 altinda yiiriitiilen ve tiim Islam {ilkelerini kucaklayan ortak helal
standardlar1 ve bu standartlara gore yiiriitiilen belgelendirme ile diizenlenen belgelerin uluslararasi
pazarda gecerliligini saglayacak sistemin hayata gecirilebilmesi hedeflenmektedir.

Helal Belgelendirmede iiriinlerin helalligi ve kalitesinin laboratuvar ortaminda tespitine yonelik olarak
tesis edilen laboratuvarlarin “TS EN ISO/IEC 17025 Deney ve kalibrasyon laboratuvarlarinin yeterliligi
icin genel sartlar” standardina gore akredite edilmesiyle bu laboratuvarlarda diizenlenen muayene ve
deney raporlari ile belgelendirme hizmetinin uluslararasi piyasalarda kabul gérmesi amaglanmaktadir.

Uriinlerin helal olmasinda en 6nemli 6lciit kaynagindan emin olabilmektir. Tiiketilmesinde dinen bir
sakinca olmayan hayvanlarin tiirlerinin belirlenmesi i¢in hayvansal girdilerin oldugu riskli {iriinler
lizerinde tiir tayinleri yapilmaktadir. Biiyiikbas hayvanlar, kii¢iikkbas hayvanlar ile yirtici olmayan
kuslarin Islami kurallara uygun olarak kesilmis olmasi ve hazirlanmis olmasi diger dnemli bir husustur.

Diger taraftan {iriniin helal olmayan girdi ve malzemelerle temas etmemesi gerekmektedir. Yine helal
olmayan katki maddeleri icermemesi, gida bilesenlerinde ekstraksiyon ¢oziiciisii olarak kullanilan
materyaller toksik bilesen ve alkol icermemesi gerekir. Gida {iirlinlerinde kullanilan karmin, jelatin,
peynir mayasi, L-Sistein ve diger aminoasitler, lesitin, gliserin, bagirsak, kolajen kilif
kullanilabilmektedir. Bu iiriinlerin helal kaynakli oldugundan yapilan muayene ve deneylerle emin
olunmalidir. Diger taraftan katki maddelerinin temin edildigi tedarik¢iden helal tedarik zinciri
kapsaminda helal kaynakli oldugu, helal belgeli oldugu ve igerik bilgilerine iliskin izlenebilirligi
saglanmalidir.

Yetkin laboratuvarlarda gergeklestirilen muayene ve deneylerle gidanin kaynaginin helal olup olmadigi
dogrulanmalidir. Yapilan baglica muayene ve deneyler sunlardir:

e Tiir Tayini,

e GDO Analizleri,

e Alkol Analizleri,

o Katki Maddeleri Analizleri,
e Histoloji Analizleri

e Mikrobiyoloji Analizleri,

e Bulasan Madde Analizleri,
e Agir Metal Analizleri,

e Pestisit Analizleri.

Bir drnek olarak jelatin ele alindiginda; girdi olarak kullanilan jelatinden numune alinarak gen aramasi
ile tiir tayini yaptirilmahidir. Ayrica, temin edildigi tedarik¢iden helal tedarik zinciri kapsaminda
izlenebilirligi saglanmali, teknik spesifikasyonu goz oniinde bulundurulmalidir. Son {iriin analizlerinin
ilgili standard/mevzuata uygun olup olmadigi kontrol edilmelidir.

Helal gida iiretiminde {iretilen {iriin ve bilesenlerinin helal kaynakli oldugundan ve iirliniin mevzuata
uyumundan emin olmak gerekmektedir. Diger taraftan iiretim ortami, donanimi ve personelin temizlik
ve hijyeninin kontroliinii saglayan bir sistem kurulmalidir.
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3. Degerlendirme ve Sonug

Diinyada yapilan projeksiyonlarda helal gidalara olan talep; helal kelimesinin 2030 yilinda 2 milyari
gecmesi beklenen diinya miisliiman niifusunun yaninda, miisliman olmayan kitleler tarafindan
“siginilacak bir liman” anlayisi ile daha saglikli, daha kaliteli, daha giivenilir ve daha hijyenik olarak
algilanmasi dolayisiyla artmistir (Ozispa ve Siiriicii, 2017; Koéleoglu ve ark., 2016; Ab Talib ve ark.,
2013; Torlak, 2012). Bu artis beraberinde, uluslararasi faaliyet gosteren perakende satis zincirlerinin bu
alanla ilgilenmeye ve satis magazalarinda helal gida iriinlerine yer vermeye baslamasini getirmistir
(Derin ve Tiirk, 2016; Bruil, 2010). Bu durumun dogal bir sonucu olarak da helal gida ticareti
kiiresellesme yolunda 6nemli mesafeler katetmistir (Jaafar ve ark, 2011). Kiiresellesmenin giinliik
hayatin her alaninda oldugu gibi helal gida sektériinde de etkisini gostermeye baslamasiyla birlikte,
Musevi inancinin bir geregi olarak ortaya ¢ikan koser sertifikalandirilmasina (Timeline of Kosher, 2020)
benzer bir sekilde helal logolu iiriinler piyasada yerini almaya baslamistir. ilk defa 1971 yilinda
Malezya’da kullanilmaya baslanan helal logonun ilk sertifikalandirilma iglemine ise 1982 yilindan yine
ayni lilke tarafindan baslanmistir (Soraji ve ark., 2017; Yener, 2015). Tiirkiye’de ise 2000 li yillardan
itibaren GIMDES, HEDEM, Helalder ve Diinya Helal Birligi gibi kuruluslar da helal sertifikalandirma
faaliyetlerine baslamislardir. Tiirk Standardlar1 Enstitiisii ise 14 Temmuz 2011 tarihinden itibaren
SMIIC tarafindan yayimlanan TS OIC/SMIIC 1: 2011 Helal Gida Genel Kilavuzu standardina gére Helal
Uygunluk Belgelendirmesi yapmaya baslamistir. Son olarak ise, Tiirkiye Cumhuriyeti, Ticaret
Bakanlig1 biinyesinde, ulusal ve uluslararasi diizeyde helal akreditasyon alaninda faaliyette bulunmak,
helal akreditasyon g¢aligmalarinda iilkeyi temsil etmek ve yiirtitiilen ¢alismalarda bir st kurum olmak
amaciyla Helal Akreditasyon Kurumu (HAK) kurulmustur HAK, 2020). Bu siiregte temel sorun,
SMIIC’in tiim ¢abalarina ragmen uluslararasi diizeyde standartlasmis helal kurallarinin ve uluslararasi
helal logosunun heniiz tesekkiil ettirilememis olmasidir. Bu durum helal gida endiistrisi ve lojistiginin
en onemli sorunlarindan (Ab Talib ve Johan 2012) olup, helal tedarik zincirinin kirilmasina (Jaafar ve
ark., 2011) yol agabilmektedir.

Sonug olarak, giiniimiizde uluslararasi anlamda °’giivenilir bir liman’’ olmaya aday helal {iriin kavrama,
triinlin ancak saglikli, temiz, hijyenik, hilesiz ve “’fitrata uygun-dogal’’ olmasi ile anlamli hale
gelmektedir. Bu sartlarda helal iiriin ve hizmet talebinin saglikli bir sekilde karsilanabilmesi igin
OIC/SMIIC standardlar1 benzeri uluslararasi bir standardizasyon elzemdir. Ancak bu sekilde helal
kavramu istisnasiz tiim diinyaya hitap etme sansini yakalar.
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Tek Saglik Kavrami Acisindan SARS-
CoV-2 ve Diger Coronaviruslar

Atilla SIMSEK”, Irmak DIiK
Selcuk Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Viroloji Anabilim Dal1, Konya, Tiirkiye

Oz

Aralik 2019 tarihi, 21. Yiiz yil insaninin aklina bile getiremedigi bir olayin baglangici olmustur.
Insanlarda ciddi akut solunum sendromu tarzinda ortaya ¢ikan ve SARS-CoV-2 olarak adlandirilan yeni
bir coronavirusun neden oldugu son pandemi, tiim iilkelerdeki saglik sistemi ve ekonomi iizerinde biiyiik
bir etkiye sahip olmakla kalmamisg, ayn1 zamanda aligkanliklarin ve yasam tarzlarinin degismesine de
yol agmistir. Tarim, hayvancilik, madencilik gibi faaliyetlerde kontrolsiiz sekilde asiriya gidilmesi
dogay1 tahrip etmekle kalmamakta, insanin hayvanlarla temasini da artirmaktadir. Bu durum insan ve
hayvanlarda yeni enfeksiyonlarin ortaya c¢ikmasina neden olmaktadir. Bu baglamda tek saglik
yaklagiminin benimsenmesi ve tiim diinyaya yayginlagtirilmasinin bu sorunu ¢ézecegi diistiniilmektedir.
Yani; insan sagligiin ¢evrenin, vahsi ve evcil hayvanlarin saglhigina bagli oldugunu unutmamak
gerekliligi 6nemli bir unsurdur. Bu derlemede tek saglik kavrami agisindan giiniimiizdeki pandeminin
etkeni olan SARS-CoV-2 ve hayvanlarda gézlenen coronaviruslar arasindaki iliskiye dikkat ¢ekilmistir.

Anahtar Kelimeler: SARS-CoV-2, coronavirus, tek saglik, hayvan.

SARS-CoV-2 and Other Coronaviruses in Terms of One Health Concept

Abstract

December 2019 was the beginning of an event that 21st century people could not even think of. The last
pandemic caused by a new coronavirus called SARS-CoV-2, which appeared in the form of severe acute
respiratory syndrome in humans, not only had a great impact on the health system and economy in all
countries, but also led to changes in habits and lifestyles. Uncontrolled and excessive behaviors in
activities such as agriculture, animal husbandry and mining not only destroy nature but also increase
human contact with animals. This situation leads to the emergence of new infections. It is thought that
the single health approach and its widespread use will solve this problem. In other words, it is important
to remember that human health depends on the health of the environment, wild and domestic animals.
In this review, attention was drawn to the relationship between SARS-CoV-2, which is the cause of
today's pandemic, and the coronaviruses of animals.

Keywords: SARS-CoV-2, coronavirus, one health, animal.
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1. Giris

Insanlik tarihi boyunca diinyada koklii ve kalict degisimlere neden olan birgok farkli patojen etken
tarafindan meydana getirilen enfeksiyon ve pandemiler gézlenmistir. Bilim diinyasinda 20. yiizyildan
itibaren yasanan gelismeler ile birlikte bu salgin hastaliklar iizerine yapilan caligmalar zamanla artmis
ve kapsamli hale gelmistir. Son 20 y1l igerisinde domuz gribi, SARS, MERS, Zika, Ebola ve son olarak
Aralik 2019°da Cin’in Wuhan kentinde ortaya ¢ikarak kisa bir siirede tiim diinyayi etkisi altina alan
COVID-19 pandemilerinin kiiresel diizeyde etkili oldugu goriilmektedir. Biiyiik kitleleri etkileyen ve
bazilarinin yiiksek 6liim oranlariyla seyrettigi bu salginlarin bir¢ogunun ortak noktasi, hastaligin
kaynaginin hayvanlardan insanlara gegen zoonotik patojen etkenler olmasidir (Koger, 2020). Insan
sagligi ile hayvanlar arasinda bir iliski olduguna ilk kez Alman asilli patolog bir tip doktoru olan Rudolf
Wirchow tarafindan dikkat ¢ekilmis ve “zoonoz” terimi 1880'de bu arastirmaci tarafindan ortaya
atilmustir (Walter ve Scott, 2017; Schultz 2008). Daha sonra, 1959 yilinda Diinya Saglik Orgiitii (WHO)
“zoonozlarin omurgali hayvanlar ve insanlar arasinda dogal yolla bulasan hastaliklar ve enfeksiyonlar
oldugunu” belirtmistir (Venkatesan vd., 2010).

2. Tek Saghk Kavranm ve Zoonozlar

Insan niifusu giin gegtikce artis gdstermekte ve bu niifus yeni cografi bdlgelere dogru yayilma egilimi
gostermektedir. Bunun dogal bir sonucu olarak bir¢ok insan hem evcil hem de vahsi hayvanlarla yakin
temasta bulunmak zorunda kalmaktadir. Hayvanlar giiniimiizde 6nemli bir ge¢im kaynagi olmanin
yaninda gida gereksinimi, seyahat, spor, egitim veya arkadaslik i¢in hayatimizda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Hayvanlar ve bu hayvanlara ait ¢evreyle yakin temas, hastaliklarin hayvan ve insanlar
arasinda bulagmasi i¢in uygun ortamlar olusturur. Diinyamiz 6zellikle son yillarda ormanlik alanlarin
tahribi ve yogun tarim uygulamalar1 sonucu ortaya ¢ikan iklim ve arazi kullanimiyla ilgili degisimler
yasamistir. Cevre kosullarindaki ve habitatlardaki bu degisimler, yeni hastaliklarin hem insanlara hem
de hayvanlara gecmesi icin yeni ortamlar saglamaktadir. Insanlarin, hayvanlarin ve hayvansal iiriinlerin
hareketi; uluslararas1 seyahat ve ticarete bagh olarak gittikge artmaktadir. Sonug olarak, hastaliklar
sinirlart asarak diinya capinda hizla yayilabilmektedir. Kiiresellesen diinyada meydana gelen bu
degisimler, hayvanlar ve insanlar arasinda mevcut ve endemik hastaliklarla yeni veya yeniden ortaya
cikan (reemerging) zoonotik hastaliklarin yayilmasma yol agmaktadir (CDC, 2018). Biitiin bu
sebeplerden dolayi bulagici hastaliklara odaklanan; insan, hayvan ve ¢evre iliskileri baglaminda toplum
sagligini1 6n plana alan, zoonotik hastaliklara yonelik multidisipliner veya disiplinler aras1 yaklasimlari
destekleyen “Tek Saglik” kavrami tiim diinyada ortak bir strateji olarak kabul gormiistiir (Koger, 2020;
Bakirct, 2018; CDC, 2018;). “Tek Saglik” kavrami yiizy1li agkin bir siiredir bilinen bir fikri 6zetlemekle
beraber daha ¢ok 2000'li yillarin baslarinda 6nem kazanmustir. Son yillarda insan sagligi ve hayvan
sagliginin birbirine bagli oldugu ve bunun da insan ve hayvanlarin i¢inde bulunduklar1 ekosistem
saghgma bagl oldugu ¢ok daha iyi anlagilmistir. Bu baglamda, 6zellikle insan-hayvan-ekosistem
araylziinde kilit rol oynayan birgok meslek ve kurulusun sinerjik olarak is birligi igerisinde olmasi
gerekliligi ortaya ¢ikmistir (OIE, 2020).

Tek Saglik kavrami, Office International des Epizooties (OIE) tarafindan insan ve hayvan saghigi (evcil
hayvanlar ve yaban hayati dahil) ve bir biitiin olarak ekosistem saglig1 agisindan riskleri anlamak igin
isbirlik¢i bir kiiresel yaklasim olarak éngdriilmekte ve uygulanmaktadir. Insanlarda gozlenen enfeksiy6z
hastaliklarm % 60’1min, yeni ¢ikan (emerging) hastaliklarin en az %75’inin, her yil ortaya ¢ikan bes
hastaliktan {i¢ tanesinin hayvan kaynakli olmasi ve biyoterdrizm potansiyeli olan patojen etkenlerin %
80’inin zoonotik patojenler olmasi (OIE, 2020) ayrica 21. yiizyilin en bulasici pandemisi olarak ortaya
c¢ikan ve tiim diinyanin giindemini her yoniiyle iggal eden COVID-19 enfeksiyonu bu kavramin ne kadar
onemli oldugunu gozler 6niine sermektedir.
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3. Coronaviruslari Genel Ozellikleri ve Bazi Genetik Farkhiliklar:

Coronaviruslar, ilk olarak tavuklarda tespit edildikleri 1930’lu yillardan (Weiner, 1987) giiniimiize, bir
asira yakin gecmisi olan genis bir virus ailesi olarak karsimiza ¢ikmaktadirlar. Insan, memeli ve kus
tiriinii enfekte eden birgok viral etkeni icerisinde barindirmakta, bu organizmalarda solunum,
gastrointestinal ve merkezi sinir sistemi hastaliklarina neden olmaktadirlar (Perlman ve Netland, 2009;
Li ve Wong, 2006). Coronavirus virionlar1 zarf ve sarmal bir kapside sahip olup tek zincirli, pozitif
anlamli bir RNA genomu igerirler. Tiim RNA viruslar1 arasinda nispeten biiyiik olan genomlarinin
uzunlugu 27-32 kilobase (kb) arasinda degisir. Zarf iizerinde yer alan ¢ikintilar virionlara ta¢ benzeri bir
sekil verdiginden (Latince'de “corona=ta¢”) dolay1 “coronavirus” olarak adlandirilmislardir (Maier,
Mickerton ve Britton, 2015; Gonzalez, Gomez-Puertas, Cavanagh, Gorbalenya ve Enjuanes, 2003). Bu
viruslarin genetik materyalinin yapis1 nokta mutasyon birikimi ve rekombinasyon kabiliyeti agisindan
istisnai bir karakter sergilemektedir. Bu genetik varyasyon; siirekli olarak virulans diizeyi, organ
tropizmi ve konakei cesitliligi agisindan farkli viral suglarin ortaya ¢ikmasindan sorumludur (Decaro,
Martellaa, Saif ve Buonavogliaa, 2020).

Nidovirales dizini, Cornidovirineae alt dizini icerisinde siniflandirilan Coronaviruslar (Coronaviridae)
Orthocoronavirinae alt ailesi icerisinde Alphacoronavirus, Betacoronavirus, Gammacoronavirus ve
Deltacoronavirus olmak tizere 4 cinsi kapsamaktadir (Cui, Li ve Shi 2019; ICTV, 2020). Alfa ve beta
coronaviruslarin igerisinde insan ve hayvanlar1 enfekte eden etkenler mevcutken, gamma ve
deltacoronaviruslar igerisinde genellikle kuslar1 etkileyen etkenler yer almaktadir. SARS CoV-2
enfeksiyonundan 6nce bilinen alfacoronaviruslardan 229E, NL63; betacoronaviruslardan HKU1, OC43,
SARS-CoV ve MERS-CoV’ler insanlarda enfeksiyonlara neden olmaktadir (ICTV, 2020; Venkatesan,
vd., 2010). Betacoronaviruslar SARS-CoV-2, MERS-CoV ve SARS-CoV gibi insanlara kars1 en yiiksek
patojenite gdsteren viruslar1 igerisinde barindirmalarindan dolayr en 6nemli grup olarak goze
carpmaktadir (Fehr ve Perlman, 2015; Feyzioglu, 2020; Hasoksiiz, Kili¢c ve Sarag, 2020). Insanlarda
seyreden diger coronaviruslar ise nispeten her kis sezonu ortaya ¢ikabilen ilimli enfeksiyonlar tarzinda
gozlenirler (Avci, Bulut, Yapici, Hasircioglu ve Simsek, 2016; Fielding, 2011; Woo, Lau, Yip, Huang
ve Yuenet, 2009). Veteriner hekimlik agisindan 6nem arz eden coronaviruslardan kdpeklere ait canine
coronavirus (CCoV) ve kedilere ait feline coronavirus (FCoV)’lar alfacoronavirus; sigirlarin bovine
coronavirus (BCoV)’u betacoronavirus; kanathilarin infectious bronchitis virus (IBV)’u ise
gammacoronavirus cinsi igerisinde yer almaktadir (ICTV, 2020; Menekse, 2019; Woo, vd., 2009;
Hasircioglu ve Simgek 2007).

Coronaviruslarin genomu 4 adet yapisal, yaklasik 16 adet yapisal olmayan protein kodlamaktadir
(Shereen, Khan, Kazmi, Bashir ve Siddique) (Sekil 1). Dort yapisal protein arasinda yer alan spike (S)
proteini, konake1 hiicre membraninin dis ylizeyinde yer alan reseptdrlerin taninmasi ve baglanmasinda
gorev alir ve bu yoniiyle konake1 tropizminde rol oynayan 6nemli bir yapidir (Chen, Liu, ve Guo, 2020,
Fehr ve Perlman, 2015). Bu yapinin baglandig1 reseptorler coronaviruslar arasinda farkliliklar arz
etmekle beraber SARS-CoV-2, daha 6nce pandemiye neden olan SARS-CoV gibi anjiyotensin
doniistiiriicii enzim 2 (ACE2) ad1 verilen reseptorii kullanir. Insanlar ve hayvanlarda ACE2'nin sekans
analizleri lizerine yapilan son ¢alismalarin SARS-CoV-2’nin tiirler arasi reseptdr kullaniminin
anlagilmasina katkida bulunacag diistintilmektedir (Li, Qiao, ve Zhang, 2020).
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Sekil 1. Sematik betacoronavirus genomu: Insanlara ait betacoronaviruslarm (SARS-CoV-2, SARS-CoV ve
MERS-CoV) genomu sirasiyla 5’ translate edilmeyen bdlge (5°- UTR), replikasyon igin yapisal olmayan
proteinleri (nsp) kodlayan ORF1la / b (yesil); yapisal proteinleri kodlayan spike/S (mavi), zarf/E (kahverengi),
transmembran/M (pembe) ve niikleokapsid/N (mavi); aksesuar proteinler orf 3, 6, 7a, 7b, 8 ve 9b vs son olarak 3’
translate edilmeyen bolge (3’-UTR)’den olugmaktadir. Kirmizi ile alt1 ¢izilen bolgeler SARS-CoV-2 ve SARS-
CoV arasinda 6nemli varyasyon gosteren proteinleri kodlar (Shereen ve ark., 2020).

4. Coronaviruslarin Konakei ve Arakonakgilar

SARS- CoV ve oldukga patojenik bir karakter arz eden MERS-CoV’larinin yarasa kaynakli oldugu
ancak yeni ortaya ¢ikan SARS-CoV-2'nin kdkeni konusunda tartismalar oldugu bilinmektedir (Forni,
Cagliani, Clerici ve Sironi, 2020; Khan vd., 2020; Su, vd., 2016). Arastirmalar, SARS-CoV
enfeksiyonunun arakonakgisi oldugu belirlenen misk (civet) kedilerinde tespit edilen SARS-CoV
benzeri suslarin yarasalardan (horseshoe bat) bulagtigini ortaya koymustur (Lau, vd., 2005; Song, vd.,
2005). Bu viruslarin filogenetik olarak Cin, Avrupa, Giineydogu Asya ve Afrika yarasalarindaki SARS-
CoV ile iligkili oldugu bulunmustur (Hu, vd., 2017; Lau, vd., 2005). Ek olarak, insanlardan izole edilen
SARS-CoV suslarmin genom sekanslarinin yarasalara ait coronaviruslara oldukga benzer oldugu ortaya
konulmustur (Song, vd., 2005). Bununla birlikte baglanma proteinini kodlayan S geni, fiizyon proteinini
kodlayan ORF3 ve replikasyon i¢in zorunlu olmayan proteinleri kodlayan ORF8 gen dizileri arasinda
baz1 varyasyonlar bulunmustur (Cui, vd., 2019; Hu, vd., 2017; Li, vd., 2006; Lau, vd., 2005).

Develerden elde edilen farklit MERS-CoV suslarinin, S, ORF4b ve ORF3 genomik bolgeleri arasindaki
baz1 varyasyonlar disinda insanlardan izole edilenlere benzer oldugu bulunmustur (Chu, vd., 2018).
Ayrica, genom dizilemesine dayali caligmalar, insanlardan elde edilen MERS-CoV suslariin
filogenetik olarak yarasalardan kaynaklandigini ortaya koymustur. Suslarin, S proteinleri hari¢ aym
genomik ve protein yapilarina sahip oldugu belirtilmistir (Lau, vd., 2013). Ayrica, orflab ve S'yi
kodlayan genlerin rekombinasyon analizi, MERS-CoV'nin, develer ve yarasalardaki coronaviruslar
arasindaki genetik aligveristen kaynaklandigini ortaya koymustur (Chu, vd., 2018; Lau, vd., 2018).

SARS-CoV-2’nin konakgisi tam olarak dogrulanmamis olsa da genom diziliminin yarasalardan elde
edilen SARS benzeri coronaviruslarla (bat-SL-CoVZC45, bat-SL-CoVZXC21 ve bat-CoV-RaTG13)
yakin iligkili oldugu gosterilmistir (Li, Yang ve Ren, 2020; Li, vd., 2020; Lu, vd., 2020). Filogenetik
analizler SARS-CoV-2'nin genetik olarak SARS-CoV ve MERS-CoV'dan farkli oldugunu ortaya
koymaktadir (Sekill). Bununla birlikte, SARS-CoV2'de 8a proteininin olmamasi, 8b ve 3¢ proteinlerine
ait aminoasit sayilarindaki degisimleri de igine alan baz1 anahtar bolgelerdeki aminoasit degisimlerine
ragmen reseptor baglanma bolgelerinin benzerlik gosterdigi bulunmustur (Lu, vd., 2020). Buna karsilik,
primer proteaz geninin SARS-CoV-2 ve SARS-CoV arasinda %96 gibi yiiksek bir oranda korundugu
belirlenmistir (Provincial, Health, Hospital ve Hospital, 2020). Arastirmacilar, o donem igerisinde balik
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ve kabuklu deniz hayvanlari ile beraber kirpi, porsuk, yilan, kus ve kaplumbagalar dahil olmak iizere
gesitli canli vahsi hayvanlarin salgin baslamadan Once piyasada satisa sunuldugunu ancak yarasa
satisinin olmadig bilgisini paylasmislardir (Feyzioglu, 2020; Hasoksiiz vd.,, 2020; Li, vd., 2020). Bu
gdzlemler, virusun orijininin yarasalar olabilecegini gostermekle beraber, enfeksiyonun kaynagi olan
Wuhan deniz {iriinleri pazarinda satilan bir hayvanin virusun insanlarda ortaya ¢ikmasini kolaylastiran
bir arakonakeiliga neden oldugunu diisiindiirmektedir (Wu, vd., 2020; Zhou, vd., 2020). Bu bilgiler
1s1¢inda SARS-CoV-2"nin bazi yarasa viruslarina (6zellikle RaTG-13) ve SARS-CoV'ye ¢ok benzese
de, daha Once tanimlanmayan benzersiz diziler igerdigi ve potansiyel bir arakonak¢1 olarak 6zellikle
reseptore baglanma bdlgesindeki amino asit dizileri agisindan pangolin CoV ile uyumlu oldugu
gosterilmistir. (Feyzioglu, 2020; Lam, vd., 2020; Zhang, Wu, Zhang, 2020). Ancak SARS CoV-2’nin
dogrudan pangolinlerden bulastigina dair bilgilerin kesinlesmemesi bu hayvanlarin arakonakeilig
konusunda daha fazla ¢aligmaya ihtiyag¢ oldugunu gostermektedir (Ji, Wang, Zhao, Zai, ve Li, 2020; Li
X, vd., 2020; Yesilbag ve Aytogu, 2020).

Son yirmi y1l igerisinde yukarida bahsedilen coronavirus enfeksiyonlari da dahil olmak iizere yeni ortaya
¢ikan ve en oliimciil zoonotik viruslarin yarasa kaynakli oldugu dikkat ¢gekmektedir. Birgok calisma;
yarasalarin, viruslarin dogal rezervuari olma ve hayvan tiirii basina ¢ok farkli viruslar1 bir arada
barmdirabilme kabiliyetleri konusunda istisnai memeliler olduklarini ortaya koymustur. Bu tespitlerin
altinda yatan biyolojik mekanizmalar iizerine son yillarda bircok arastirma yapilmakla birlikte
onlimiizdeki yillarda da yarasa kaynakli viruslarin sebep oldugu salginlara tanik olacagimiza kesin
gozilyle bakilmaktadir (Zhou, vd., 2020; Wang ve Anderson, 2018). Ayrica doganin dengesinin insanlik
tarafindan bozulmasinin bir neticesi olarak yarasalarla birlikte bir¢ok farkli vahsi hayvanlara temas
ihtimalinin kag¢inilmaz olacagi agiktir.

5. insan ve Hayvanlardaki Coronaviruslar

Insanlarda 1liml1 solunum yolu enfeksiyonlarina yol agan HCoV-OC43 ve HCoV-229E’nin ilk defa
1960’11 yillarda kesfedilmesinden (Zhou, vd., 2020; Abdul-Rasool ve Fielding, 2010; Mcintosh ve
Peiris, 2009) yaklasik otuz yil kadar 6nce, kanathlardaki IBV sayesinde veteriner bilimleri sahasinda
coronaviruslar hakkinda bir bilgi birikimi oldugu bilinmektedir (Weiner, 1987). Suslar arasinda yaygin
bir antijenik varyasyon olmakla birlikte bu varyasyonlar géz ardi edilmeksizin hazirlanan agilar,
giinimiizde IBV enfeksiyonlarina karsi yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu as1 uygulamalari attenue
canli ya da inaktive as1 tarzinda olmakla beraber canli asilarin patojen varyantlara doniisiimil, inaktive
agilarin ise yeterli antikor olusturamama gibi olumsuzluklari s6z konusudur (Jackwood ve De Wit,
2020). Solunum yolu basta olmak iizere bircok sistemi etkileyen ve solunum yolu coronaviruslar
arasinda tek lisans alabilmis olan bu asilarin diger bir sorunu ise tam bir koruma saglayamamalari,
sadece virus sagilimi ve enfeksiyonun siddetini azaltma seklinde etki gosterebilmeleridir (Saif, 2020).
Hayvanlarda solunum yolu CoV'lerine kars1 parenteral asilamanin ana sorunlarindan biri, genellikle
mukozal immiinoglobulin A (IgA) araciligi ile gergeklesen giiglii lokal bagisikligi tetiklememesidir.
Mukozal bagisiklik, viral sagilma ve enfeksiyonun siddetinin azaltilmasinda rol oynar. Bu durumun
oncelikle solunum sistemini ve daha az oranda enterik sistemi etkileyen, sinirli viremi ve sistemik
enfeksiyon meydana getiren SARS-CoV-2 igin de gegerli olabilecegi unutulmamalidir (Wong, Lui ve
Sung, 2020). Ayrica, hayvanlara ait CoV'lere karsi enfeksiyondan sonra meydana gelen bagisiklik kisa
stireli olarak gergeklesebilmektedir. SARS-CoV-2 ile dogal enfeksiyon sonucu ortaya ¢ikan bagisiklik
stiresi de tam olarak bilinmemektedir (Altmann, Douek ve Boyton, 2020). Ruminantlar1 enfekte ettigi
bilinen en eski coronavirus BCoV’dur (Decaro ve Lorusso, 2020). Bu virus, yenidogan buzagilarda
yliksek mortalite oranlarina sahip enterik enfeksiyon (Decaro ve Lorusso, 2020; Hasircioglu ve Simsek,
2007), siit¢ii ineklerde kis dizanterisi ve 6zellikle 2-3 aylik danalar olmak iizere her yastaki hayvanlarda
solunum yolu enfeksiyonu (Decaro ve Lorusso, 2020; Menekse, 2019; Hasoksuz, Lathrop, Gadfield ve
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Saif, 1999) tarzinda farkli klinik formlara neden olabilmektedir. BCoV, insanlarda human coronavirus
0OC43 (HCoV-0C43), domuzlarda porcine hemagglutinating encephalomyelitis virus (PHEV), atlarda
equine coronavirus (ECoV) ve kopeklerde solunum yolu coronavirusu (Canine Respiratory
Coronavirus-CRCoV) ile birlikte ayr1 bir viral soy olusturmaktadir. Ayrica Betacoronavirus-1 cinsi
icerisinde yer alan BCoV benzeri viruslar evcil ve vahsi bircok ruminant tiiriinde enterik ya da solunum
yolu enfeksiyonu tarzinda klinik belirtilere yol agmaktadir (Decaro ve Lorusso, 2020; Hasoksiiz vd.,
2007; Reinhardt vd., 1995). Veteriner hekimlikte kullanilan lisansh asilarin ¢ogu BCoV ve domuz
coronaviruslar1 (Transmissible gastroenteritis virus-TGEV ve Porcine epidemic diarrhea virus-PEDV
gibi enterik enfeksiyonlara neden olan coronaviruslar i¢in gelistirilmistir. Sigirlarda kullanilan agilar
gebe hayvanlarda parenteral kullanim sonucu kolostruma gecen antikorlarin enfeksiyonlara en duyarl
olduklar1 yagamin ilk haftalarinda yavrularda bagisiklik olusturma amagli tasarlanmis olup (Decaro,
Martellaa, Saif ve Buonavogliaa, 2020) iilkemizde de halen kullanilmaktadir. Kopeklerde CCoV-I,
CCoV-II (Canine coronavirus-Alphacoronavirus) ve CRCoV (Betacoronavirus) olmak {izere ti¢ virustan
bahsedilebilir. Ilk iki virus kdpek yavrularinda hafif seyirli fazla sagilim géstermeyen enteritise, diger
virus ise ilimli solunum yolu enfeksiyonlarina yol agmaktadir. Bu nedenle her iki formda da as1
uygulamasi ¢ok yaygin olarak tercih edilmemektedir (Decaro ve Lorusso, 2020; Duijvestijn vd., 2016).
Kedilerde ise Alphacornavirus-1 genotipi olan ve avirulent, enterik FCoV- | (Feline CoV-I) ve FCoV-
IT olmak iizere iki tip virus bilinmektedir (Pedersen, 2014). Ancak bu enterik FCoV suslarinin spike
protein genindeki spesifik mutasyonlar nedeniyle doku tropizmindeki farklililasmaya bagli olarak ¢ok
daha virulent FIPV (Feline infectious peritonitis virus) ortaya ¢ikar. Oyle ki bu virusun neden oldugu
FIP enfeksiyonunda virlis, monosit/makrofajlar1 enfekte etme yetenegini kazanmakta, sistemik
enfeksiyonlardan proinflamatuar sitokinlerin diizensizligine (SARS-CoV-2 enfeksiyonlar1 sonucu
gergeklesen sitokin firtinasi gibi) kadar degisen ciddi klinik belirtiler ortaya ¢ikarmaktadir (Addie vd.,
2009). Simdiye kadar biitiin ¢abalara ragmen kayda deger etkili bir FIPV asis1 gelistirilememistir. Bu
enfeksiyonda temel sorunlardan birisi de deneysel as1 ¢alismalarinda challenge sonucu immunize edilen
hayvanlarda kontrol grubuna goére daha siddetli bir klinik tabloyla karsilagilmasi olup bu durumun
antikora bagimli artinm (ADE) mekanizmasini tetiklenmesinden kaynaklandigr vurgulanmistir
(German, Helps ve Harbour, 2004). Bazi arastirmacilar bu durumun insan CoV'lerine karsi asi
gelistirmenin ne kadar zor olabilecegi konusunda bir 6rnek teskil edebilecegini ileri siirmiislerdir
(Decaro vd., 2020).

6. Hayvanlarda SARS-CoV-2 Enfeksiyonlar:

SARS-CoV-2 pandemisi 10 Haziran 2020 tarihi itibariyle, 7 milyonu agkin insana enfeksiyonun
bulagsmasina ve 400.000’i gecen insanin da oliimiine yol agarak kiiresel yayilimina devam etmektedir.
Bunun bir sonucu olarak da insanlarla siki sosyal etkilesimleri olan 6zellikle pet hayvanlarin enfekte
bireylerle asir1 temasi nedeniyle viral RNA’nin PCR ile tespitine dayali bildirimler yapilmaktadir.
Bununla ilgili ilk vaka 28 Subat 2020 tarihinde Hong Kong'da sahibi SARS-CoV-2 (2019-nCoV daha
sonra bu ismi almistir) hastasi olan klinik olarak saglikli 17 yasindaki Pomeranian irki bir kopegin oral
ve nazal Orneklerinde virusun zayif pozitiflik gosterdiginin belirlenmesiyle ortaya ¢ikmistir (OIE,
2020b). Ikinci vaka ise 18 Mart 2020 tarihinde yine Hong Kong’da COVID-19 pozitif bir kisiyle
yasayan Alman kurt kdpeginde saptanmig (OIE’ye bildirim 23 Mart 2020 tarihinde), bu kopek ayni eve
ait bagka bir kopekle karantinaya alinmis ancak kopeklerin her ikisi de hastalik belirtisi géstermemis ve
karantina sirasinda kopeklerin bakimiyla ilgilenen personelde COVID-19 enfeksiyonu gelismedigi
bildirilmistir (OIE, 2020c). Daha sonra 27 Mart 2020°de, Belcika Veteriner Birimleri ve Liege
Universitesi Veteriner Fakiiltesi tarafindan bir kediden kusma ve diski &rneklerinin SARS-CoV-2
yoniinde pozitif test sonuglart verdigi raporu yayinlanmigtir. Kedinin COVID-19 teshisi konan bir
kadinla yasadigi belirlenmistir (OIE, 2020d). Evcil hayvanlardaki bu verilere ilaveten 5 Nisan 2020
tarihinde New York'taki Bronx Hayvanat Bahgesi'nde enfekte olmus bir Malaya kaplan1 ve bir aslan
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hakkindaki rapor, evcil hayvanlar disindaki ilk veriler olarak kayitlara ge¢mistir. (OIE, 2020e). Daha
yakin bir tarih olan 22 Nisan 2020’de ise CDC ve USDA tarafindan ABD'de evcil iki kedide SARS-
CoV-2 enfeksiyonu bildirimi yapilmstir. (OIE, 2020f). 26 Nisan 2020°de ise bu kez Hollanda’da kiirkii
icin yetistirilen iki farkli vizon ¢iftliginde bulunan ve solunum yolu enfeksiyonu ve 6liimlerin gézlendigi
hayvanlarda SARS-CoV-2 testlerinin pozitif ¢iktigi bildirilmistir (OIE, 2020g). Olaylarin her ikisinin
de bakici kaynakli oldugu belirtilmistir. 07 Mayis 2020 tarihine kadar en son bildirilen vaka ise
Fransa’da COVID-19 enfeksiyonu gegiren bireylerin hayvanlarinda gerceklestirilen bir aragtirma
sonucudur. Bu arastirmada kedilerden rektal ve nazofarengeal svaplar toplanmis ve bir kedinin rektal
svabinda qRT-PCR testi ile pozitiflik saptanmistir (ProMed, 2020a). Bunlara ilaveten Mayis 2020
sonuna kadar Ispanya (OIE, 2020h)’da solunum yolu klinik belirtieleri gosteren, Almanya (Promed,
2020b) ve Rusya (OIE, 20201)’da klinik belirti gbstermeyen birer adet kedi vakas1 bildirilmistir. En son
08 Haziran 2020 tarihinde Ispanya’da COVID-19 hastalar1 ile siki temasta olan ve klinik belirti
gostermeyen 8 kedi, 1 kobay, 2 tavsan ve 12 kopekte yapilan calismada (OIE, 2020i) sadece kronik
hastaliklar1 olan bir adet kedide SARS-CoV-2 RNA pozitifligi belirlenmistir.

Enfeksiyonun hayvanlara bulagsmasi ile ilgili verilere deneysel aragtirma boyutunda bakildigi zaman ise
Shi ve ark (2020)’nin insanlarla yakin temasi olabilecek hayvanlar ve solunum yolu enfeksiyonlarinda
hayvan modeli olarak siklikla kullanilan gelinciklerin SARS-CoV-2'ye karsi duyarliliklarimin
arastirilldigi ¢alisma karsimiza ¢ikmaktadir. Aragtirmada gelinciklerin yani sira kedilerin de virusa karsi
oldukca duyarli oldugu; kopeklerin diisiik seviyede duyarli oldugu, domuz, tavuk ve ordeklerin ise
duyarli olmadiklari belirtilmistir.

Almanya Friedrich-Loeffler-Institut (FLI, 2020) tarafindan gergeklestirilen ve 2 Nisan 2020’de rapor
halinde sunulan bir deneysel aragtirmanin sonuglarina gore meyve yarasalarinin ve gelinciklerin SARS-
CoV-2 enfeksiyonuna duyarl olduklar tespit edilmistir. Yarasalarin enfekte olduklar1 ancak herhangi
bir klinik belirti gostermedikleri vurgulanmis, deneysel kosullar altinda domuz ve tavuklarin ise SARS-
CoV-2'ye duyarliliklarinin olmadig belirlenmistir.

Son olarak Amerika Birlesik Devletleri’nde kedi ve kopekler iizerine yapilan deneysel ¢aligmada
(Bosco-Lauth vd., 2020) SARS-CoV-2 verilen kedi ve kdpeklerde herhangi bir klinik belirti meydana
gelmedigi, kedilerin virusu sacabilecegi ve hem kedilerde hem kdpeklerde spesifik antikor
sekillenebilecegi bildirilmistir.

Biitlin bu bulgulara ilaveten veteriner teshis kiti tiretimi yapan bir firma (IDEXX) tarafindan, képek,
kedi ve atlardan alinan stoklanmis 6rnekler de dahil olmak iizere derlemenin yazildig: tarihe kadar
toplanan 17 iilkeye ait 5000’den fazla Ornekte testlerin COVID-19 yoniinden negatif oldugu
vurgulanmistir (IDEXX, 2020).

Kisacasi su ana kadar elde edilen verilere gore deneysel calismalar disindaki vakalarin tiimiiniin
COVID-19 hikayesi olan bireylerle temas sonucu gerceklestigi ve viral RNA tespiti yapilan
hayvanlardan insanlara bir bulagsmanin s6z konusu olmadig1 agiktir (CDC, 2020; OIE, 2020j; WHO,
2020).

7. Sonug¢

Birgok bilimsel otorite, tiim diinyayi istisnasiz bir sekilde etkileyen ve sarsan bu pandeminin altinda
yatan sebeplerin yeryiiziinde gerceklestirilen kontrolsiiz tarim, ormanlik alanlarm tahribi, diizensiz alt
yap1 faaliyetleri, madencilik, yaban hayvanlarmin illegal ticareti gibi unsurlar oldugunu kabul
etmektedir. Bu baglamda yukarida belirtilen SARS-CoV-2 gibi dnemli insan coronaviruslarinin vahsi
yasama miidahalenin bir sonucu olarak yarasalardan koken aldig1 diisiniilmektedir. Devletler viriis
sebebiyle sarsilan ekonomiyi ayaga kaldirmak i¢in ¢ok yiiksek maliyetli paketler agiklamaktadir. Ancak
bilim insanlari, harcamalarin doga ve ¢evrenin korunmasi ve gii¢lendirilmesi yoniinde yapilmadig1 ve
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bu yonde birtakim onlemler alinmadigi takdirde degisen bir sey olmayacagi, aksine bir sonraki
pandemide bu harcamalarin katlanarak devletlerin ekonomilerine daha biiylik bir maliyetle
yanstyacagimin kaginilmaz oldugunu bildirmektedirler. Ozellikle son yillarda hayvanlardan insanlara
bulasan enfeksiyonlarin sik¢a ortaya ¢ikist Tek Saglik yaklasiminin; salginlarin arastirilmasi, kontrolii
ve dnlenmesi gibi hemen hemen her alanda 6nemli rol oynadig1 ve iizerinde titizlikle durulmas1 gereken
bir konu oldugunu ortaya koymaktadir. Yeni ve yeniden ortaya c¢ikan zoonotik hastaliklara karsi
gelecekteki miicadelede daha etkili olabilmek i¢in her diizeyde ve ortamda Tek Saglik uygulamalarini
daha da genisletmek ve en {iist diizeye c¢ikarmak icin tiim diinyaca birlikte calisma zorunlulugu
benimsenmelidir.
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Oz

Calismanin amact ayet ve hadisler kapsaminda Hz. Muhammed’in (s.a.v.) beslenme davraniglarim
inceleyerek Islami bir mutfak anlayis1 gelistirmektir. Bu amaca dayali olarak besinlerde sifa aramaktan
ziyade, Hz. Muhammed (s.a.v.) nasil beslenirdi? O dénemde bulundugu cografya nasil bir mutfak
kiiltiiriine sahipti? Hz. Muhammed (s.a.v.) nasil bir mutfak kiiltiirii 6giitledi? Kur'an-1 Kerim’de ve
hadislerde mutfak kiiltiirli, beslenme sekli hakkinda nelerden bahsedilmektedir? sorularina cevaplar
aranmigtir. Calismada nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi yontemi kullanilmigtir. Bu
caligma, hadis kaynaklar1 ve Kur'an-1 Kerim dogrultusunda Hz. Muhammed’in (s.a.v.) beslenme sekli,
0 doneme ait mutfak kiiltiirli, helal ve haram olarak ayrilan yiyecek ve igecekler hakkinda elde edilen
verileri sistematik bir sekilde inceleyerek Islami mutfak anlayisi olusturmaya yodnelik betimsel bir
aragtirmadir. Caligma sonucunda Miisliimanlarin gastronomiye bakis agilarinin nasil olmasi1 gerektigi
ayetler ve hadislere dayali olarak elde edilen bulgular ile Islami mutfak anlayis1 bashg altinda
sunulmustur. Bu arastirma ile daginik halde olan bilgiler bir araya getirilerek literatiirdeki eksiklik
giderilmeye calisilmistir. Bu ¢alismayla Islami mutfak anlayisinin Tiirk mutfak kiiltiiriine yansimalarin
gormeye yardimci olabilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Islam, Mutfak Kiiltiirii, Gastronomi.

Islamic Cuisine within the Scope of the Prophet Muhammad’s Nutrition Behavior

Abstract

The aim of the study is that to develop an understanding of Islamic cuisine by examining The Prophet
Muhammad’s (s.a.v.) nutritional behavior to within the verses and hadiths. For this purpose, instead of
seeking healing in foods, The Prophet Muhammad (s.a.v.) how to feed? What kind of culinary culture
did the geography at that time have? What kind of culinary culture did The Prophet Muhammad (s.a.v.)
preach? What is mentioned about culinary culture and diet in the Qur'an and the authentic hadiths? were
searched for answers. In the study, document analysis method which is one of the qualitative research
methods was used. This study, the source of the hadith and the Holy Quran in the direction of the The
Prophet Muhammad’s (s.a.v.) diet, cuisine culture of that period, halal and haram separated from food
and drinks systematically examining the data obtained is a descriptive research to create an
understanding of Islamic cuisine. It is understood from the study results that The Prophet Muhammad
(s.a.v.) likes sheep thigh but is seen to tell people that meat should not consume too much. With this
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research, the scattered information was brought together and the deficiency in the literature was tried to
be eliminated. With this study, it is thought that the understanding of Islamic cuisine can help to reflect
its reflections on Turkish cuisine culture.

Keywords: Islam, Culinary Culture, Gastronomy.

1. Giris

Yemek, insan yasaminin vazgecilmez bir 6gesidir ve toplumlarda en uzun siire ayakta kalan, nesiller
boyunca devam eden Kkiiltiirlerden biri yemek kiiltiiriidiir (Demir-Akgiin, 2007, s.78). Uygarligin
gecmisi, Oziinde beslenmenin ge¢misidir. Insanlarin besine ulasma, besinleri hazirlama, tiiketme,
ilerleyen siireclerde besinleri saklama, paylagsma ve dagitma yontemleri zaman igerisinde bireysel ve
toplumsal gelismeyi bi¢imlendirmistir (Yildiz, 2018). Bu bigimlendirme sonucunda da yemek kiiltiirii
sekillenmistir. Ciinkii toplumlarin yemek aligkanliklari, beslenme bicimleri, tarimsal faaliyetleri, diigiin,
nisan, cenaze, dini torenler gibi 6zel giinleri sonucunda olusturduklar: aliskanliklarinin tamami yemek
kiiltiiriinii ifade etmektedir.

Toplum ile i¢ ice girmis olan yemek kiiltliri, sahip oldugu yapisindan dolay:1 biitiin bir hayati
kapsamaktadir. Insanlarin meydana getirdigi yeme-igme aliskanliklarinin, cenaze torenlerinin, eglence
yontemlerinin ve aliskanlarinin, sahip olduklar1 edebi eserlerin tamamina yemek kiiltiiriinii
olusturmaktadir (Talas, 2005). Toplumlarin yemek kiiltiirleri de yasam bicimlerine bagli olarak farklilik
gosterebilmektedir. Ozellikle toplumsal degisimler s6z konusu kiiltiiriin olusmasinda oldukea etkilidir
(Ak, 2007).

Toplumlarin kabul ettikleri dini inamglar da yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde biiyiik 6nem
tagimaktadir. Din, toplum kurallarini diizenleyerek yasamin biitiin alanina miidahale etmektedir. Bu
nedenle din, toplumlarin beslenme aligkanliklarini, yeme-igme kurallarini da belirleyerek yemek
kiiltiirlerinin olusmasinda etken bir rol oynamaktadir. Bu kapsamda da yiyecekler iizerine anlamlar
getirerek yenilebilir ya da yenilemez seklinde siniflandirma olusturmaktadir (Giirhan, 2017, s.1205).
Islam dinini kabul eden Miisliimanlar, inanislar1 geregi helal olan {iriin ve hizmetleri tercih ederken dinin
yasakladigi yani haram olan {iriinlerden kaginmaktadir. Dolayisiyla helal ve haram olarak belirtilen
unsurlar Miisliimanlarin hareketlerinde, tercihlerinde ve davranislarinda belirleyici olmaktadir (Dinger
ve Bayram, 2017, s.27). Bir din igin yenilemez olan bir yiyecegin, farkli bir din igin yenilebilir olmasi
miimkiin olmaktadir. Dolayisiyla bir yiyecegin tiiketilmesinin dinden bagimsiz olarak diisliniilmemesi
gerekmektedir (Giirhan, 2017, s.1221).

Giiniimiizde Miisliimanlarin refah diizeylerinin yiikselmesiyle birlikte diinya genelinde helal gidanin ve
helal turizmin 6nemi artmaktadir. Ciinkii diinya niifusunun yaklagik 2 milyarini olusturan Miisliimanlar
bliylik bir potansiyeli ifade etmektedir ve pazarlama faaliyetlerini bu yonde arttirmaktadir. Helal gida,
Islami kurallara uygun olarak tiiketime hazir hale getirilmis yiyecek maddesidir ve {iretim asamasindan
baglayarak tiiketime kadar olan siirecini ifade etmektedir. Bu kapsamda helal sertifikalandirma yontemi
ortaya ¢ikmistir. Helal sertifikalandirma da gegerli, ehil ve tarafsiz bir kurumun séz konusu {iretimi
denetlemesini, helal standartlarla uygunluk igerisinde iiretimin yapildiginin dogrulamasini ve buna bagh
olarak onaylanmus bir belge vermesini kapsayan bir yontemdir (Batu, 2012, 5.94). Helal turizm ise Islami
kurallara uygun olarak konaklama igletmelerinde dinlenme ve eglenme gibi turistik faaliyetlerin
gergeklestirilmesidir (Arpact ve Batman, 2015). Kadin ve erkeklere uygun turistik aktivite alanlarinin
bulundugu, yiyecek-igecek servisinin haram-helal durumuna uygun sekilde gergeklestirildigi ve Islam
dinine uygun kiyafetlerle ailelerin ortak kullanabildigi karma plajlarin oldugu helal konseptli konaklama
tesislerine son zamanlarda biiyiik ragbet vardir (Oflaz, 2015, s.46).

Bu calismada yukarida yapilan tamimlama ve uygulamalarin yani sira islami bir mutfak anlayisinim
gelistirilmesi amaglanmistir. Bu kapsamda da ayet ve hadisler ¢ergevesinde Hz. Muhammed’in (s.a.v.)
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beslenme davranislari incelenmistir. Bu amaca dayali olarak besinlerde sifa aramaktan ziyade, Hz.
Muhammed (s.a.v.) nasil beslenirdi? Hz. Muhammed’in (s.a.v.) doneminde bulundugu cografya nasil
bir mutfak kiiltiiriine sahipti? Hz. Muhammed (s.a.v.) nasil bir mutfak kiiltiirii 6giitledi? Kur'an-1 Kerim
ve hadislerde yemek kiiltiirii, beslenme sekli hakkinda nelerden bahsedilmektedir? gibi sorulara cevaplar
aranmistir.

2. Yontem

Bu ¢alismanin amaci, Kur'an-1 Kerim ve hadisler dogrultusunda Hz. Muhammed’in (s.a.v.) beslenme
sekli, o doneme ait mutfak kiiltiirii, helal ve haram olarak ayrilan yiyecek ve igecekler hakkinda elde
edilen verilerin sistematik bir sekilde incelenerek Islami mutfak anlayisinin ortaya konulmasidir.
Calisma amacina ulasabilmek i¢in nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman analizi yOntemi
kullanilmistir. Dokiiman analizi yontemi, arastirtlmasi planlanan konular hakkinda bilgi iceren yazili ve
sozIlii materyallerin analizini kapsamaktadir. Nitel arasgtirma yontemlerinde dokiimanlar, verimli
kullanilmasi1 gereken bilgi kaynaklaridir (Yildirim ve Simsek, 2008). Yazili ortamdaki veriler birinci
derecedeki verilere gore daha giivenilir olabilmektedir. Ayrica bu verilere ulagilmasi daha kolaydir
(Kozak, 2014). Dokiiman analizi kapsaminda hadis eserleri ile kitap, makale, bildiri, ansiklopedi gibi
yazili kaynaklar incelenmistir.

2.1. Arastirma Bulgular

Islami mutfak anlayis1 cercevesinde elde edilen verilere igerik analizi uygulanarak Yemegin Kiymeti,
Yemek ve Hikmet, Paylagsarak Kalbi Beslemek, Yemege Davet, Sofra Adabi, Resulullah’in (s.a.v.)
Sofrasi ve Helal ve Haram bagliklari altinda toplanmugtir.

2.1.1. Yemegin kiymeti.

Yiyecek igecek maddelerinin gerek Resulullah (s.a.v.) doneminde az olmasi gerekse paylasilarak
arttirilmas1  6giitlendiginden Islami mutfak anlayisma gore yemek kiymetli ve hiirmete layik
goriilmiistiir.

Ebl Hiireyre’nin (r.a.) anlattig1 bir rivayete gore: “Resulullah (s.a.v.) higbir vakit herhangi bir yemege
laf etmedi, istah duydugu bir yemekse yerdi, hosuna gitmeyen bir yemekse terke derdi, (yemezdi)”
(Buhari, “Et‘ime”, 21).

Hz. Aise’nin (r.a.) aktardigi: “Resulullah (s.a.v.) hiicreme girmislerdi. Atilmis bir ekmek pargasi
gordiiler. Hemen onu alip silerek yediler ve: ‘Ey Aise! Kerim olana ikram et! (Yani kiymetli olan ekmege
hiirmet et!) Zira su ekmek, bir kavme nefret edip kacmissa bir daha donmemistir’ buyurdular” (ibn
Mace, “Et‘ime”, 52). Bu rivayetlerde Resulullah (s.a.v.) ekmege kiymet verilmesini ve hiirmete layik
goriilmesini 6giitlemektedir.

Hz. Muhammed’in (s.a.v.) yasantisinda da miitevazi yemek kiiltiiriiniin yer aldig1, aktarilan rivayetlerde
goriilmektedir. Hz. Enes’in (r.a.) anlatti§ina gore: “Ben Resulullah’in (s.a.v.) ne siikiirriice (denilen tahta
sofra) tlizerinde yemek yedigini, ne ona inceltilmis (yutka) ekmek yapildigini ve ne de yemek masasi
(hivan) iizerinde yemek yedigini hatirlamiyorum” (Buhari, “Et‘ime”, 8, 26; Tirmizi, “Et‘ime”, 1). Yine
Hz. Enes’in (r.a.) anlattig1 bir rivayete gore:

Resulullah (s.a.v.) yiin (elbise) ve yamali papug giydi. Enes sunu da ilave etti: “Resulullah (s.a.v.) besi'
yemegi yedi ve sert elbise giydi.” (Enes'in ravisi) Hasen'e soruldu: “Besi' dedigin yemek nedir?” O su
cevabi verdi: “Arpanin iri 6giitilmiistidir, agizdaki lokmay1 kisi, ancak bir yudum su ile yutabilirdi”
(Ibn Mace, “Et‘ime”, 49).
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Até’nin aktardigina gore ise: “Ebu Hureyre (r.a.) (bir ara) kavmini ziyaret etmisti. Kdyliler kendisine
evvelkilerin yufka ekmeginden bir yufka getirmislerdi. Ebu Hureyre ekmegi goriince agladi ve
‘Resulullah (s.a.v.) su (likks) ekmegi gozleriyle hi¢ gormedi’ dedi.” (Ibn Mace, “Et‘ime”, 45).

Resulullah (s.a.v.) ilk giinkii tazeliklerini kaybeden yiyeceklerin yerine sadece yeni olanin
tilketilmesinin dogru olmadigin1 ve yeni ile eski yiyecegin birlikte tiiketilmesi gerektigini sdylerlerdi.
Hz. Aise’nin (r.a.) aktardig1 bu rivayette: Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki: “Yas hurmay kuru hurmayla
birlikte yiyin. Eski hurmayr yeni hurmayla beraber yiyin. Zira seytan (boyle yapmaniza) kizar ve:
‘Ademoglu, eskiyi yeni ile beraber yiyecek kadar (hayatta) kaldr’ der” (Buhari, “Et‘ime”, 8).

2.1.2. Yemek ve hikmet.

Islam, yemegi sadece insanlarin fizyolojik bir ihtiyacini1 karsilayan bir arag¢ olarak gérmemektedir.
Miisliimanlar tarafindan yemek, genel anlamda Allah’in kullarina verdigi bir nimet olarak bilinse de
Miisliimanlik igin derin manalar tasidig1 Kur'an-1 Kerim’de verilen rneklerde goriilmektedir. Islamiyet,
“Insan yedigine bir bakip diisiinsiin!” (Abese, 80/24) ayetinde oldugu gibi insanlar1 yemek yerken
Allah’in kudretinin biiylikligiinii diigiiniip iman ve inancim gliglendirerek Allah’a siikiir ve minnetle
yasamaya yonlendirmektedir (Karaman, Cagrici, Dénmez ve Giimiis, 2006). Yediklerimize
baktigimizda bir bugday tanesinin yetigsmesi i¢in Allah riizgar, yagmur, giines, gece ve giindiiz gibi
bircok sistemi hizmetci etmektedir (Toptas, 1994). Bu diisiince ile Islami mutfak anlayisina gore
yiyeceklerde bircok hikmetin yer aldig1 ve kiymete layik oldugu goriilmektedir. Bir diger ayeti kerimede
“Sizin i¢in hayvanlarda da alinacak ders varduwr. Size onlarin karinlarinda olusan nesneden iciriyoruz;
onlardan sagladigimiz baska bir¢ok fayda da var, etleriyle besleniyorsunuz.” (Mi’minun, 23/21)
buyrularak, hayvanlarin siit ve etlerinden beslenmek gibi farkli yollarla insanlarin bu hayvanlardan
faydalandiklar1 hatirlatilmaktadir. Bununla birlikte hayvanlarin bu sekilde faydali kilinmasinin tesadiifi
olmadigina Allah’in planl bir sekilde yaratmasiyla gerceklestigine ve bu liituflarin sahibine siikretmek
gerektigine dikkat ¢ekilmistir (Karaman vd., 2006). Ote yandan hayvanin yedigi ot veya yem midesinde
yenilemeyecek duruma gelmesine ragmen bagirsaklarinda kana doniistiikten sonra tatli ve lezzetli bir
siit haline gelmektedir (Toptas, 1994). Dolayisiyla Islami mutfak anlayisina gore tiiketilen yiyecek
maddelerinin her biri igin ayirim yapmadan siikretmek ve Allah’in ince sanatin1 gormek gerekmektedir.

2.1.3. Paylasarak kalbi beslemek.

Paylasmak, az olanla yetinmek ve ¢ok yemeyerek saglikli beslenmek Resulullah’in (s.a.v.) 6giitledigi
bir davranis modelidir. Resulullah (s.a.v.), bu davranigin Miislimanlarin yemek kiiltiiriinde de yer
almasi gerektigini ifade ettigi goriilmektedir. EbQ Hiireyre’nin (r.a.) anlatti§ina gore: Resulullah (s.a.v.)
buyurdular Ki: “Iki kisinin yiyecegi iic¢ kisiye de yeter. Ug kisinin yiyecegi de dort kisiye yeter”” (Buhari,
“Et‘ime”, 11) diyerek insanlar1 yiyeceklerini paylasmasini tavsiye etmistir. Bu tavsiye Miisliimanlar
paylasmaya yonlendirmekle birlikte ayn1 zamanda Islam’a gore aghigin tokluktan daha erdemli bir
davranis oldugunu gostermektedir (Demircioglu, 2014, s.77). Nitekim bu konu, birgok farkli hadislerde
rivayet edilmektedir. Bu 6giitlere Mikdam b. Ma'dikerib’in (r.a.) aktardigi rivayet 6rnek verilebilir:

Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki: “Ademogiu, mideden daha serli bir kap doldurmaz. Ademogluna belini
dogrultacak birka¢ lokmacik yeterlidir. Ancak (nefsinin galebesiyle) illa da (mideyi doldurma isini)
yapacaksa bari onu iice ayrsin: Ucte birini yemege, ii¢te birini suya, iigte birini de nefesine tahsis etsin
(tigte birden fazlasina yemek koymasin)” (Tirmizi, “Ziithd”, 47). Bu hadislerin farkli olaylar iizerine
gelismesi ve hepsinde de ok yemek karsisinda paylasmay1 6giitlemesi, Islamiyet’in bu konudaki tavrini
ve hassasiyetini ortaya koymaktadir. Boylelikle Islami mutfak anlayisinin toplumlarin karsilastig
obezite ve aglik problemlerini ¢6zmeye yonelik bir farkindalik olusturacagini sdylemek miimkiindiir.
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Resulullah’in (s.a.v.) az yemeyi Ogiitlemesinin, a¢ kalmak ile karnistirilmamasi gerektigi Hz. Ebu
Hureyre’nin (r.a.) anlattig1: Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki: “Allah’im, agliktan sana sigimirim. Ciinkii
o, en kotii yatak arkadasidir. Hiyanetten de sana sigumirim. Ciinkii o, ¢ok kétii i¢c duygusudur.” (Nesai,
“Isti‘aze”, 18) hadisinden anlagilmaktadir.

Ibn Omer’in (r.a.) aktardigma gore:

“Babam Omer yanima gelmisti. Ben o sirada sofradaydim. Sofranin baginda kendisine yer act1 (Babam
oturdu ve:) ‘Bismillah’ dedi. Sonra elini yemege vurup bir lokma aldi. Sonra bir lokma daha alarak
ikiledi. Sonra da: ‘Ben bu yemekte bir yag tadi aldim. Bu, etin yaginin tadi degildir’ dedi. Ben: ‘Ey
mil'minlerin emiri! Ben semiz et almak i¢in ¢arsiya ¢ikmistim. Pek pahali buldum. Bunun iizerine, bir
dirhemlik zayif et aldim. Ona bir dirhemlik de yag ilave ettim. Boylece biitiin aile fertlerinin
kemiklerden faydalanmasini arzu ettim’ dedim. (Babam) Omer dedi ki: ‘Bu iki sey, Resulullah’in (s.a.v.)
sofrasinda asla bir araya gelmediler. Efendimiz, birini yediyse digerini tasadduk etti’. Ben: ‘Al! ey
mi'minlerin emiri. Ben bir kere yapmis bulundum. Bundan bdyle bu iki sey benim soframda da asla
beraber bulunmayacak!” dedim. Babam yine de: ‘Hayir! Ben bunu yapamam!” dedi (ve yemedi) (Ibn
Mace, “Et‘ime”, 47). Ayrica Hz. Enes’in (r.a.) aktardigina gore: Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki: ‘Her
istah duydugunu yemen israftandir.” (Ibn Mace, “Et‘ime”, 51) demesi Resulullah (s.a.v.) yemek yeme
konusunda Miislimanlarin zevk ve isteklerini diisinmeden 6nce paylagmayi diigiinmesi gerektigini
gostermektedir.

Abdullah el-Miizeni’nin (r.a.) anlattigina gére: Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki: “Biriniz et satin alinca
suyunu biraz fazla katsin. Sayet (viyenlerin ¢oklugu sebebiyle) ete rastlamazsa bile suyu denk gelir, (bu
ona yeterlidir). Zira su da iki etten biri olmustur.” (Tirmizi, “Et‘ime”, 30). Bu hadise gore de az olan
yemegin daha fazla paylasilmasi i¢in lezzetinden feragat edilmesi gerektigini ve dnceligin paylasmak
ve beslenmek oldugu vurgulanmistir.

Paylasmanin yeme igme ile alakali 6rneklerinden biri de “Sebil” adiyla Allah yolunda bir ¢esme inga
etmektir. Bunun ilk 6rnegi Medine'nin meshur gozelerinden olan Riime kuyusunun satin alinmasiyla
gergeklesmistir. Resulullah’in (s.a.v.): “Bunu (Miizeni) sahibinden satin alip tasadduk edecek olan
Miisliimanin sadakasi ne makbul sadakadir!” diyerek 6giitlemesi lizerine Hz. Osman’in (r.a.) bu kuyuyu
satin alip Allah yolunda tasadduk etmistir. Resulullah (s.a.v.) durumu 6grenince: “Allah'tm! Osman'a
cenneti vacib kil!” duasinda bulunmustur. (Canan, 1995).

2.1.4. Yemege davet.

Islamiyet, insanlar1 yeme-igme konusunda topluma kars1 diisiinceli birey olmaya davet etmektedir. Bu
bolimde yemek davetinin 6nemi, davet eden ve edilenin nasil davranmasi gerektigi hakkindaki ayet ve
hadisler incelenmistir.

Islami mutfak anlayisina gore insanlar1 yemege davet etmek veya yemek davetine icabet etmek
ogiitlenen davraniglardandir. Yemek daveti hakkinda Resulullah (s.a.v.) “Kim davet edildigi halde
icabet etmezse, Allah ve Resuliine isyan etmis olur. Kim de davetsiz olarak bir sofrada oturursa hirsiz
olarak girer, yagmaci olarak ¢ikar” (Ebu Davud, “Et‘ime”, 1) buyurmaktadir. Ote yandan A‘rac’in,
Ebi Hiireyre radiyallahu anh'tan naklen anlattigina gére: Resulullah (s.a.v.) diyordu ki: “En serli yemek,
sadece zenginlerin ¢agrilip fakirlerin cagrilmadigi yemektir. Kim de ddvete icabet etmez, yemege
gelmezse, Allah ve Resuliine dsi olmustur” (Buhari, “Nikah”, 72). Bir diger rivayette ise Resulullah,
“(Yemegin kétiisti) gelene verilmeyen, ona gelmeyeceklerin davet edildigi yemektir” buyurmaktadir
(Buhari, “Nikah”, 72).

Allah Teala, Insan Suresi’nde iyi kullarinin bazi dzelliklerini siralarken onlarin yemek adabi hakkinda
da ornekler vermistir: “Onlar, kendileri sevip istedikleri halde yoksula, yetime ve esire de yemek
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verirler. (Ve soyle derler:) “Biz sizi Allah rizdst icin doyuruyoruz, sizden ne bir karsilik ne de bir
tesekkiir bekliyoruz” (Insan, 76/8-9). Bu kullarin kendilerine verilen nimetler arasinda gdzden
cikardiklarinin aksine, sevdikleri ve yararlanabilecekleri nimetleri muhtaglara verdikleri sdylenmistir.
Yemek yedirmenin ve insanlar1 doyurmanin, iyi kul olmak i¢in énemli oldugu vurgulanmistir. Ayetin
devaminda ise iyi kullarin, bu davranislar1 gosteris veya menfaat hatta bir tesekkiir karsiliginda degil,
sadece Allah’in rizasin1 kazanmak icin yaptiklar1 sdylenmistir (Toptas, 1994; Karaman vd., 2006).

Ayrica ibn Omer’in (r.a.) anlattigs rivayette de: Resulullah (s.a.v.), “Selam: yayginlastirin, yemek
yedirin, Allah Tedld 'min size emrettigi sekilde kardesler olun!” (ibn Mace, “Et‘ime”, 1) diyerek yemek
yedirmenin yani yemege davet etmenin onemini vurguladigi goriilmektedir. Davet edilenin ise Esma
Bintu Yezid’in (r.a.) anlattigi: “Resulullah'a (s.a.v.) bir yemek getirilmisti. Bize de teklif edildi.
‘Istihamiz yok’ dedik. Aleyhissalatu vesselam: ‘A¢likla, yalam birlestirmeyiniz’ buyurdular” (Ibn Mace,
“Et‘ime”, 23) rivayette aktarildig1 gibi yalan sdyleyerek reddedilmemesi gerektigi belirtilmektedir.

Ebu Hureyre’den (r.a.) rivayetle Resulullah (s.a.v.) sOyle buyurmustur: “Birinize, hizmeftgisi,
(hazirlamak i¢cin) zahmetini ve hararetini ¢ektigi bir yemek getirdigi vakit, onu da ¢agirsin ve kendisiyle
beraber o da yesin. ESer bunu yapmazsa, hi¢c olmazsa bir lokma alp eline koysun.” (Ibn Mace,
“Et‘ime”, 19). Bu hadiste de Resulullah (s.a.v.) bir yemek hazirlig1 yaptirildigi zaman, yemege hazirlig
yapan kisinin de davet edilmesini, davet edilmeyecekse bile hazirlanilan yemekten ikram edilmesi
gerektigini sdylemistir. Hz. Enes’in (r.a.) anlattigina gore: “Resulullah (s.a.v.) Abdurrahman b. Avf'in
(r.a.) elbisesinde bir sarilik (damatlara mahsus bir kokunun sarilig1) gérmiis idi. ‘Hayrola, bu da ne?’
diye sordu. Abdurrahman: ‘Bir kadinla, bir nevat (4 dirhem altin) agirhginda mehir 6deyerek,
evlendim!” agiklamasini yapti. Aleyhissalatu vesselam: ‘Allah (evliligi) sana miibarek etsin, ancak bir
koyunla da olsa bir ziyafet ver!’ buyurdular” (Buhari, “Nikah”, 7). Bu rivayete gore Resulullah (s.a.v.)
kisilere evlendiklerinde de giiglerinin yettigi kadar dahi olsa yemek yedirmelerini tavsiye ettigi
goriilmekterdir.

Ahzab Suresi 53. Ayetinin ilk boliimiinde “Ey iman edenler! Peygamberin evine size yemek igin izin
verilmedigi vakit asla girmeyin, fakat cagrildiginizda -erkenden gidip yemege hazirlanmasini
beklemeksizin- girin, yemeginizi yiyince hemen dagilin, séze dalip oturmayin;, bu davranisiniz
peygamberi rahatsiz ediyor, size sdylemeye ¢ekiniyor, oysa Allah hak olant a¢iklamaktan ¢ekinmez. ...”
(Ahzab, 33/53) buyurulmustur. Bu ayetin ilk bolimiinde Hz. Peygamber’in (s.a.v.) evine davet
edilmeden yemek maksadi ile girmek yasaklanmistir. Yemege davet edilenlerin erkenden gidip yemegin
hazirlanmasini evin i¢inde bekleyerek ev halkina rahatsizlik vermemeleri istenmistir. Yemekten sonra
davetlilerin kendi aralarinda sohbete dalip evde gereginden fazla kalmalar1 yasaklanmigtir. Ayrica Hz.
Muhammed (s.a.v.) bu davramistan dolay1 rahatsizlik duysa bile buna katlanarak misafirlerini
incitmekten sakinmasi nezaket ve zarafetine dikkat ¢ekilmistir (Karaman vd., 2006).

Islamiyet’te yemege davet etmek ve edilmek biiyiik hassasiyet tasimaktadir. Bu hassasiyetin dSnemi Ebu
Mes‘ud el-Ensari’nin (r.a.) aktadigi su rivayette goriilmektedir;

Ensar’dan Ebl Suayb adinda bir zatin et satig1 yapan bir kolesi vardi. (Bir giin) Resulullah’1 (s.a.v.)
gordii ve yiiziinden acikmis oldugunu anladi. Kolesine: “Bize bes kisilik yemek hazirla! Ben
Resulullah’1 (s.a.v.) da besin besincisi olarak davet etmek istiyorum!” dedi. Gergekten de Resulullah’1
(s.a.v.) besin besincisi olarak davet etti. Onlar bir kisi daha takip etti. Kapiya geldiklerinde Resulullah
(s.a.v.) (ev sahibine): “Bize bu da uydu, istersen ona da izin ver, istersen donsiin!”” buyurdular. Adam:
“Ey Allah'in Resilii, ona da izin veriyorum!” dedi. (Buhari, “Mezalim ve’l-gasb”, 15). Bu rivayetteki
Resulullah’in (s.a.v.) 6mek davranisina gore bir kisi yemege davet edildigi zaman ev sahibini zor
duruma diislirmemesi ve mahcup etmemesi adina yaninda baska kisileri gotiirmeden izin istemesi
gerektigi gorilmistiir.
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Hz. Cabir'den (r.a.) nakledilen diger bir rivayette ise soyle denmektedir: Eba'l-Heysem bir yemek
hazirladi, Resulullah (s.a.v.) ve Ashabii (r.a.) davet etti. Hz. Peygamber (s.a.v.) yemekten kalkinca:
“Kardesinizi miikdfatlandirin!” buyurdu. Ashab: “Miikafat1 da ne?” diye sordular. Efendimiz (s.a.v.):
“Kisinin evine girilip yemegi yendi, icecegi icildi mi ev sahibi i¢in dua edilir. Iste bu onun miikdfatidir”
cevabini verdi. (Ebu Davud , “Et‘ime”, 55). Bu rivayette yemege davet edilen kisilerin davet sahibine
dua edip iyi temennilerde bulunulmasi gerektigi goriilmiistiir.

Hz. Aise’nin (r.a.) anlattigma gore: “Resulullah (s.a.v.) sofra kaldirilincaya kadar yemegin basindan
kalkilmasim yasakladi.” (Ibn Mace, “Et‘ime”, 21). Ote yandan ibnu Omer’in (r.a.) anlatigma gore
Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki: “Sofra kuruldu mu, hi¢ kimse sofra toplanincaya kadar yemekten
kalkmasin. Doysa bile, herkes birakmadan, yemekten elini cekmesin, yemeye devam etsin. Zira kisi
(erken cekilirse) arkadagini mahcup eder, o da birakir. Halbuki arkadasimin daha yemeye ihtiyaci
vardir” (Ibn Mace, “Et‘ime”, 21). Bu rivayetlerde de davet sahibinin yemege davet edilenleri sofrada
yalniz birakmamalar1 gerektigi goriilmektedir.

2.1.5. Sofra adaba.

Hz. Muhammed (s.a.v’)’in diger konularda oldugu gibi sofra adabinin da nasil olmas1 gerektigi hakkinda
Miisliimanlara o6giitler ve tavsiyeler verdigi goriilmiistiir. Selman’in (r.a.) anlattifina gore: “Tevrat'ta
okudum: ‘Yemegin bereketi, yemekten sonra (el ve agzi) yikamadadir’ diyordu. Bunu Resulullah’a
(s.a.v.) soyledim O da: ‘Yemegin bereketi yemekten once ve sonraki yikamalardadir’ buyurdular.”
(Tirmizi, “Et‘ime”, 39).

Hz. Aise’nin (r.a.) aktardigina gore: “Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki: ‘Sizden kim bir sey yerse
"Bismillah (Allah'in adiyla)’ desin. Bidayette séylemeyi unutmussa, sonunda séyle séylesin: ‘Bismillahi
[t evvelihi ve dhirihi (basinda da sonunda da Bismillah)’.” (Tirmizi, “Et‘ime”, 47).

Huzeyfe’nin (r.a.) aktardigina gore: Biz Resulullah’in (s.a.v.) yaninda yemege oturunca, Resulullah
(s.a.v.) yemeye baglamadikca, kesinlikle elimizi yemege vurmazdik. Bir seferinde yine Onunla yemege
oturmustuk. Derken bir cariye (kiigiik kiz ¢ocugu) geldi, sanki arkasindan bir iteni var gibi hemen elini
yemege soktu. Resulullah (s.a.v.) elinden tuttu. Arkadan bir bedevi geldi, sanki onun da arkasindan iten
biri vardi, alelacele o da elini yemege soktu. Aleyhissalatu vesselam onun da elinden tuttu. Ve sunu
soyledi: “Seytan, tizerine Allah'in ismi zikredilmeyen yemegi kendine helal addeder. Nitekim, sayesinde
yemegimizi kendine helal kilmak icin bu cariyeyi getirdi. Ben de elinden tuttum. Bunun iizerine su
bedeviyi getirip onunla yemegi kendine helal kilmak istedi, ben onun da elinden tuttum. Nefsim elinde
olan Zat-1 Ziilcelal'e yemin olsun seytanmn eli o ikisinin eliyle birlikte avucumdadir.” Resulullah (s.a.v.),
bunlar1 sdyledikten sonra besmele ¢ekip yemeye basladi. (Mislim, Esribe, 102; Ebu Davud, Et'ime, 16).

Islami mutfak anlayisina gore sag elle yemek yemek ve bir sey ikram ederken sagdan baglamak énemli
bir yere sahiptir. Bu konu hakkinda bir¢ok hadis oldugu goriilmektedir. Bunlardan birkac1 soyledir:

Ibn Omer’den (r.a.) rivayet edildigine gére Resulullah (s.a.v.) sdyle buyurmustur: “Sizden kimse sakin
sol eliyle yiyip i¢cmesin. Ciinkii seytan soluyla yer icer” (Miislim, “Esribe”, 103).

Omer ibn Ebi Seleme (r.a.) soyle anlatmaktadir: “Resulullah’m (s.a.v.) terbiyesinde bir ¢ocuktum.
Yemekte elim, tabagin her tarafinda dolasiyordu. Resulullah (s.a.v.) bana ikazda bulunda: ‘Eviat!
Allah'in ismini an, saginla ye, éniinden ye!” Bundan sonra hep bdyle yedim.” (Buhari, “Et‘ime”, 2).

Yine bu konuda Enes (r.a.) sOyle anlatmaktadir: “Resulullah’a (s.a.v.) bir bardak siit getirilmisti.
Icerisine su katildi. Once kendisi icti. Solunda Ebd Bekir (r.a.) vardi, saginda da bir bedevi. Siitten artan
kism1 bedeviye verdi ve: ‘(Oncelik hakki) sagindir, sonra da onun sag (ndan devam etsin)!” buyurdu”
(Buhari, “Hibe”, 4).
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Ote yandan Sehl Ibnu Sa'd (r.a.) sdyle anlatmaktadir: “Resulullah’a (s.a.v.) bir icecek getirilmisti.
Ondan, 6nce kendisi icti. Saginda bir oglan, solunda da yaglilar vardi. Oglana: ‘Bardag: su yashlara
vermem icin bana izin verir misin?’ dedi. Oglan da: ‘Ey Allah'm Resulii, Allah'a yemin olsun bana
sizden gelecek nasibime bagkasini asla tercih edemem!” diye cevap verdi. Bunun iizerine Resulullah
(s.a.v.) bardagi onun eline koydu.” (Buhari, “Esribe”, 19). Bu oOgiitlenen davramis ozellikleri
Miisliimanlarin diger dinlere mensup insanlardan kolaylikla ayirt edilmesini de saglamaktadir.

Miisliimanin yeme davraniglariyla kendine has oOzellikler tagimasi gerektigi aktarilan hadislerde
goriilmektedir. Ornegin Aise’nin (r.a.) anlattigina gore: Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki: “Eti bigakla
kesmeyin. Ciinkii bu, yabancilarin isidir. Siz dislerinizle kemirerek yiyin. Ciinkii bu, sthhat ve dfiyet igin
daha iyidir” (Ebu David, “Et‘ime”, 21). Burada bahsedilen yabacilarin eti yerken bigak kullanmalar
ve kibirlerinden dolayi eti bigakla kesmeleri nedeniyle Resulullah (s.a.v.) et yerken bile gayrimiislimlere
benzememek istemektedir. Ayrica bu yeme seklinin iyi pigmis et hakkinda oldugu sdylenmektedir.
Bununla birlikte Resulullah (s.a.v.) ¢ig eti bicakla kesmis ve gerekli durumlarda etin bicakla
kesilebilecegini, bu durumun caiz oldugunu gdstermistir (Canan, 1995). Bu durumdan hareketle etin,
kibir ve gayrimiislimlere benzeme niyeti olmamasi kosuluyla bigakla kesilebilecegi anlagiimaktadir.

Aktarilan pek cok hadiste Miisliimanlarin sofra adabinin nasil olmasi gerektigi hakkinda ornekler
goriilmektedir. Bunlardan bazilar1 su sekildedir: ibn Omer’in (r.a.) aktardigina gére “Resulullah (s.a.v.)
kisinin arkadaglarindan izin almadan iki hurmay birlikte yemesini yasaklamistir.” (Buhari, “Et‘imr”,
44). Yine Ebu Cuhayfe’den (r.a.) rivayetle Resulullah (s.a.v.) s0yle buyurdu: “Ben dayanarak yemem.”
(Buhari, “Et‘ime”, 13). Ayrica Hz. Cabir’in (r.a.) rivayet ettigine gore Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki:
“Aksam yemegini birakmayin, bir avu¢ hurma ile de olsa akgsami yiyin. Ciinkii aksamin terki insana
(erken) ihtiyarlik getirir.” (Ibn Mace, “Et‘ime”, 54).

2.1.6. Resulullah (a.s.m.)’in Sofiasi.

Bu baslik altinda Resulullah’in (s.a.v.) sofrasinda nelerin bulundugunu, nasil beslendigini, neleri
sevdigini ve neleri yemeyi tavsiye ettigi hakkinda bulunan hadislerden bahsedilecektir.

Islami mutfak anlayis1 cergevesinde incelenen hadislerden yola cikarak Resulullah’m (s.a.v.) sahip
oldugu yiyeceklerin her birini birer nimet olarak gordiigii ve helal olan biitiin yiyeceklere kiymet verdigi
anlagilmaktadir. Resulullah (s.a.v.) yiyeceklere kiymet verilmesi konusunda ornek davraniglar
sergilemis ve ¢evresindekilere de bu sekilde davranmalarini 6glitlemistir. Cabir’in (r.a.) anlattigina gore
“Resulullah (s.a.v.) ailesine katik sormustu. ‘Yanimizda sirkeden baska bir sey yok!” dediler.
Aleyhissalatu vesselam onu istedi ve gelince yemeye bagladi. Hem yiyor hem de: ‘Sirke ne iyi katik!
Sirke ne iyi katik! Sirke ne iyi katik!’ diyordu.” (Mislim, “Esribe”, 166). Yusuf b. Adillah b. Selam’in
(r.a.) anlattigia gore: “Resulullah (s.a.v.), bir miktar arpa (ekmegi) aldi. Uzerine bir hurma koydu ve:
‘Bu suna katikdir!” buyurdu.” (Ebu David, Et‘ime”, 42).

Resulullah’in (s.a.v.) bedeni rahatsiz etmeyecek sekilde beslenmeye ve viicuda rahatlik veren
yiyecekleri tercih etmeye 6zen gosterdigi goriilmektedir. Hz. Omer ve Ebt Useyd (r.a.) anlattigia gore:
Resulullah (s.a.v.) buyurdular ki: “Zeytinyagini yiyin ve onunla yaglamin. Zira, o miibarek bir
agactandwr.” (Tirmizi, “Et‘ime”, 43). Talha’nin (r.a.) anlattigina gore: “Resulullah’in (s.a.v.) yanina
girmistim. Elinde ayva vardi. Bana: ‘Ey Talha! Sunu al, (ve)! Ciinkii bu, kalbe rahatlik verir’
buyurdular.” (ibn Mace, Et‘ime”, 61). Hz. Aise’nin (r.a.) anlattigina gére: “Resulullah (s.a.v.) kavunu
taze hurma ile yer ve: ‘Bunun hararetini sunun serinligiyle, sunun serinligini de bunun hararetiyle
kirtyoruz!” buyurdu.” (Tirmizi, Et‘ime”, 36). Abdullah b. Cafer (r.a.) sdyle demektedir: “Resulullah’1
(s.a.v.) salatalikla birlikte taze hurma yerken gordiim.” (Buhari, “Et‘ime”, 39). Hz. Omer’in (r.a.)
anlattifina gore: “Etten sakinin. Ciinkii onun hamr (icki) gibi tiryakiligi var. Ayrica Allah, eti ¢ok yiyen
aile halkina bugzeder.” (Muvatta, Sifatu’n-Nebi 36). Bu hadis ¢ok et yememeyi tavsiye etmistir. Bu
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rivayetten yola ¢ikarak “et yemek mekruhtur” hilkmii verilmemistir. Resulullah’in (s.a.v.) ve Ashabimin
et yedigi bilinmektedir. Fakat diger yiyecekleri ¢ok tiikketmekte oldugu gibi etin de ¢ok tiiketilmesi
mahsurlu gériilmiistiir (Canan, 1995).

Her insan gibi Resulullah’in (s.a.v.) da bazi yiyecekleri daha fazla sevdigi rivayet edilen hadislerden
anlagilmaktadir. Hz. Enes’in (r.a.) anlattigina gore bir terzi, Resulullah’1 (s.a.v.) onun adina hazirladig:
bir yemege davet etti. Beraberinde ben de gittim. (Ev sahibi sofraya) arpa ekmegi, icerisinde kabak
bulunan bir ¢orba ve kadid (kurutulmus et) getirdi. Ben, Resulullah’in (s.a.v.) tabagin etrafindan kabagi
arastirdigini gérdiim. O giinden beri kabagi sevmeye devam ediyorum (Buhari, “Et‘ime”, 33) demistir.
Biisr es-Siilemi'nin iki oglu’nun (r.a.) anlattigma gore: “Resulullah (s.a.v.) yanimiza girdi. Biz
kendilerine tereyagi ve hurma ikram ettik. Aleyhissalatu vesselam yagla hurmay1 severdi.” (Ebu David,
Et‘ime”, 42). Hz. Aise’nin (r.a.) anlattigina gore: “Resulullah (s.a.v.) helva ve bali severdi.” (Tirmizi,
“Et‘ime”, 29). Hz. Aise’nin (r.a.) anlattigma gore: “Resulullah (s.a.v.), kendisine siit sunuldugu vakit:
(Siit) bir berekettir’ veya ‘(Siit) iki berekettir’ derdi.” (Ibn Mace, “Et‘ime”, 34).

Ibn Abbas’m (r.a.) anlattifina gore Resulullah’in (s.a.v.) en ¢ok sevdigi yiyecek ekmekten ve hays
(hurma, siizme yogurt ve yagdan yapilan bir yemek)'dan yapilan tirit idi. Ekmegin elle ufalanmasindan
sonra iizerine et suyu dokiilerek elde edilen yemege Araplar tirit demektedirler. Bu kelime dilimize de
tirit olarak girmistir. Resulullah (s.a.v.), tiridi o kadar severmis ki, bazen bir baska seye olan sevgisinin
biiyiikligiinii ifade etmek igin tiride atif yaptig1 gériilmiistiir. (Solak, 2015). Ornegin Hz. Aise’nin (r.a.)
diger kadinlardan iistiinliigiinii syle ifade ederken: “dise’nin baska kadinlara iistiinliigii tiridin diger
yemeklere iistiinliigii gibidir ” demistir (Buhari, “Fedailii’s-sahabe”, 33).

Hz. Aise’nin (r.a.) anlattigina gore: “Biz, Resulullah (s.a.v.) i¢in kuru iiziimden nebiz kurardik, igerisine
de hurma atardik.” dedigi goriilmiistiir. Bir diger rivayette ise s0yle dedigi goriilmektedir: "Ben bir avug
kuru iizim, bir avu¢ da hurma aliyor, bunlar bir kaba koyuyor, parmaklarimla ovup sonra da (elde
edilen siray1) Resulullah'a igiriyordum.” (Ebu David, “Esribe”, 10). Nebiz hurma suyu olarak
tanimlanmaktadir (Sirma, 2013). Kuru hurma, kuru {iziim, arpa ve dar1 gibi gida maddelerinin suda
bekletilerek onu tatlandirmasi ile elde edilen icecektir (islam Ansiklopedisi, 2020).

2.1.7. Helal ve haram.

Helal ve haram konusu Islami mutfak anlayisiin temellerini olusturmaktadir. Bu konuda pek ¢ok hadis
ve ayet bulunmaktadir. Bu boliimde helal ve haram konusu genel bir ¢ercevede ele alinmistir.

“Murdar hayvan, kan, domuz eti, Allah’tan baskasit adina kesilmis, bogulmus, vurularak oldiiriilmiis,
yuvarlanmp 6lmiis, boynuzlanarak oldiiriilmiis hayvanlarla -heniiz cani ¢tkmadan yetisip kestiklerinizin
disinda- ywrticilarin yedigi hayvanlar, dikili taglar oniinde (sunaklarda) bogazlanmis hayvanlar ve fal
oklaryla paylasmaniz size haram kilindi. Ciinkii bunlar dogru yoldan sapmaktir. Bugiin, kafirler dininiz
hakkinda iimitlerini yitirmislerdir. Onlardan korkmayin, benden korkun. Bugiin sizin icin dininizi
kemale erdirdim, size nimetimi tamamladim, sizin icin din olarak fsldmiyet i begendim. Kim agliktan
bunalip ¢aresiz kalirsa, giinah sinirina varmaksizin yiyebilir. Siiphesiz ki Allah ¢ok bagislayici ve
esirgeyicidir” (Maide, 5/3). Helal kilinan hayvanlar kendiliginden 61diigiinde, bogularak 6ldiigiinde ya
da oldiriildiigiinde, basina bir sey vurularak oldiriildiigiinde ve elektrik sokuyla oldiirildiigiinde eti
yenmez. Fakat elektrik soku hayvan zorluk ¢ikarmasin diye oldiiriilmeyecek kadar kullanilir, sonra
hayvan kesilirse eti yenir. Kan hicbir sekilde yenmemektedir. Fakat tedavi amaci ile kan alma veya
verme bunun disindadir. Cahiliye déoneminde Mekkeliler’in bagirsagin i¢ine kan doldurup giineste
kurutarak yedikleri bilinmektedir (Toptas, 1994). Bu konu hakkinda Eb’d-Derda’nin (r.a.) aktardigina
gore: “Resulullah (s.a.v.) miicesseme'nin yenmesini yasakladi. Miicesseme ok atiglarinda hedef olarak
kullanilan hayvandir. Keza halisanin yenmesini de yasakladi. Halisa, kurdun kag¢irdigi, fakat ondan
kurtarilan hayvandir” (Tirmizi, “Et‘ime”, 1) buyurmustur. Bu hadiste atis hedefi yapilan hayvanin
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etinden mahrum kalma diisiincesi ile insanlarin hayvanlara eziyet edici bir uygulamadan vazgececegi
Ongoriilmiistiir (Dilek, 2008, s.208).

“Kendileri icin nelerin heldl kihndigini sana soruyorlar. De ki: “lyi ve temiz olanlar size heldl
kilimmustir.” Ywtict hayvanlardan olup Allah’in size ogrettigi ile egiterek avci hale getirdiginiz
hayvanlarin sizin icin yakaladiklarindan da yiyin; iizerine Allah’in adini da anmin. Allah’tan korkun,
stiphesiz Allah’in hesabi pek ¢abuktur” (Maide, 5/4) buyurulmustur. Bu ayetlerde etleri helal veya
haram olan hayvanlardan ve bu hayvanlarin Islam’a uygun sekilde nasil yemege hazir hale
getirileceginden bahsedilmistir. Daha sonra 4.4yetin sonunda bu hususta Allah’in emir ve yasaklarina
saygili davranilmasi istenilmekte ve aksi davrananlarin hesaba gekilecekleri belirtilmistir (Toptas, 1994;
Karaman vd., 2006). Adiyy b. Hatim (r.a.) soyle anlatmaktadir: Ey Allah'in Resulii! Biz, su kdpeklerle
avlaniyoruz. Bunlardan bize helal olani hangisidir? diye sormustum, su agiklamayi yapti: “Muallem
(terbiye edilmis) kopegini besmele ¢ekerek gonderdin mi, senin i¢in tuttugunu ye. Ancak képek kendisi
yemeye kalkmissa onu yeme. Zira bu durumda ben, avi kopeginin kendisi i¢in yakalamis olmasindan
korkarim. Eger senin gonderdigin kopeklere baska bir kopek karisacak olursa (hangisinin yakaladigi
belli degilse) yine yeme” (Buhari, “Biiyu‘” 3). Fakat av konusunda Miisliimanlar tesvik edilmemistir.
Resulullah’n (s.a.v.) “Kim av pesine diiserse gafil olur” (Ebu David, 1Sayd”, 4) hadisine gore zevk,
spor, yeri bagka giysilerle doldurulabilecek olan liiks kiirk imalati amaci ile yapilacak avlanmalar
Islamiyet’e gore mesru goriilmemistir (Akdemir, 2008, s.197). Aliyyii’l-Kari, avcimin avla mesgul
olmasinin Allah’1 anmaktan alikoyabilecegine ve bu nedenle zamanla kalbinin katilagabilecegine dikkat
¢cekmektedir (Canan, 1995).

Bugiin size iyi ve temiz nimetler heldl kilimmistir. Kendilerine kitap verilenlerin yiyecegi size helaldir;
sizin yiyeceginiz de onlara helaldir. Gayri mesrii iliskide bulunmak veya gizli dost tutmak seklinde degil
de megru bir nikdhla evienmek sartryla miimin kadinlardan iffetli olanlar ile sizden once kendilerine
kitap verilenlerden iffetli kadinlar -mehirlerini verdiginiz takdirde- size heldldir. Kim inanmayi
reddederse ameli kesinlikle bosa gider. O, dhirette de hiisrana ugrayanlardandir (Maide, 5/4). Bu ayeti
kerimeye gore haram olan yiyecekler diginda ehli kitaptan birinin hazirladigi yemegin hayvanin
kesilirken {izerine Allahtan baskasinin adinin anilmamasi kosuluyla yenebilecegi anlagilmaktadir
(Toptas, 1994; Din Isleri Yiiksek Kurulu Baskanligi, 2020). Bu durum Ziihri’nin (r.h.) aktardig1: “Arap
Hristiyanlarimin kestiklerini yemekte bir beis yoktur. Ancak, Allah'tan baska birisinin adint andigim
isitirsen o zaman kestigini yeme. Isitmemis isen, (bu durumda vehimlenme), ciinkii Allah, onlarin
kiifriinii bildigi halde kestiklerini heldl kilmistir.” (Rezin) rivayetinde de agiklanmustir.

7. Sonuc ve Tartisma

Hz. Muhammed (s.a.v.) doneminde saglikli beslenme, az yemek yeme, comertlik, davet yemekleri,
misafirperverlik, yeme-igme aligkanliklar1 ve biitiin bunlara gosterilen uyum ve 6zen s6z konusu
doneme ait yemek kiiltlirliniin zenginligi hakkinda bilgi vermektedir (Demir-Akgiin, 2007:78). Bu
caligmada, hadis kaynaklar1 ve Kur'an-1 Kerim dogrultusunda Hz. Muhammed’in (s.a.v.) beslenme sekli,
o doneme ait mutfak kiiltiirii, helal ve haram olarak ayrilan yiyecek ve icecekler hakkinda elde edilen
verilerin sistematik bir sekilde incelenerek Islami mutfak anlayismin olusturulmasi amaglanmustir.
Islami mutfak anlayisi, Allah’in emir ve yasaklari ile Resulullah’in (s.a.v.) érnek yasam seklinin bir
araya gelmesi ile olusmaktadir. Ayrica ¢alismada, Miisliimanlarin gastronomiye bakis agilarinin nasil
olmas1 gerektigi ayetler ve hadislere dayal olarak elde edilen bulgular ile islami mutfak anlayis1 bashig
altinda sunulmustur.

Islami mutfak anlayisina gére yemek, kiymet verilen ve Allah’in hikmetlerinin goriilmesi gereken bir
nimet olarak nitelendirilmektedir. Yemege sayginin ve miitevazi beslenmenin 6n planda oldugu islami
mutfak anlayisinda yemek kiiltiirii ve yeme sekilleri bu ¢ercevede geligmistir. Kitlik ve yoklugun ¢ok
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oldugu bir bolgede gelisen bu anlayis yeme i¢gme konusunda ihtiyatli davranmayi, savurganlik
yapmamay1 Ogiitlemektedir. Elde edilen bilgilere dayali olarak az yemekle yetinmek, ¢ok yemekten
sakinmak ve paylasarak insani duygularin da beslenmesini saglamanin esas alindig1 goriilmektedir.
Cihan (1982) ve Batu (2015) da ¢aligmalarinda benzer ifadeler kullanarak ozellikle az yemenin
oneminden bahsetmislerdir.

Islami mutfak anlayis1 sadece bireylerin beslenme davranislarini sekillendirmemis ayni zamanda
toplumsal beslenme kurallarini da belirlemistir. Pisgin’in (2014) de belirttigi gibi bu anlayis bireyleri
birlikte yemek yemeye ve yemegin ikram edilmesine tesvik etmistir. Belirlenen ahlak kurallari
kapsaminda bireylerin diisiinceli bir sekilde bu aktiviteyi gergeklestirmeleri 6giitlenmistir. Yapilan
aragtirmalar sonucunda Islami mutfak anlayisini belirten &zellikler asagida siralandig: gibidir;

o  Yemege besmele cekilmeden baglanmamalidir. Eger ki unutulmusgsa, yemek esnasinda akla
gelindiginde muhakkak besmele ¢ekilmelidir.

e Yemekler kesinlikle dokiilmemelidir. Onceki giinden kalmas1 durumunda yeni yapilan yemekle
birlikte tiiketilmelidir.

e Yiyecek malzemesi varken zevk, spor gibi amaglarla hayvanlar avlanmamali ve etleri
tiiketilmemelidir.

o Et c¢ok fazla tiiketilmemelidir.

e Yemek yerken herhangi bir yere yaslanarak/dayanarak yenmemelidir.

o Aksam yemegine 6zellikle 6nem verilmelidir.

o Yemek kesinlikle sag el ile yenilmelidir. Yemek esnasinda bir yiyecek paylasilirken yine sag
tarafta bulunan kisiye verilmelidir ve o kisi de kendi sagindakine vererek devam etmelidir. Eger
ki sol tarafta bulunan kisiye saga gore yasliyla, sag tarafta bulunan kisinin miisaadesi alinarak
yasca biiyiik olana verilmelidir.

e Yemekten dnce ve sonra eller ve agiz yikanmalidir.

e Bir yemek hazirlig1 yaptirildigi zaman, yemege hazirligi yapan kisinin de davet edilmeli, davet
edilmeyecekse bile hazirlanilan yemekten ikram edilmelidir.

e Diigiin, nisan gibi 6zel glinlerde yemek verilmelidir.

e Yemek masasina/sofraya ¢agrilmadan, davet edilmeden oturulmamalidir.

e Insan canmn istedigi her seyi tilketmemelidir. Yani sofraya getirilen yiyeceklerde asiriya
kacilmamali, israftan uzak durmalidir.

e Yiyecegi paylasmak cok oOnemdir. Dolayisiyla kisiler yemeklerini paylasmaya &zen
gostermelidir.

e Yemek yerken her zaman karin tam doyurulmadan kalkilmalidir.

o Yemek, sadece fizyolojik bir ihtiyaci karsilayan arag olarak goriilmemeli, Allah’in verdigi bir
nimet olarak bilinerek Allah’a siikredilmelidir.

e Her zaman biitiin yemekler tliketilmeli, yemek segme davranisinda bulunulmamalidir. Yani
yemek her zaman degere layik goriilmelidir.

Islami mutfak anlayis1 kapsaminda Hz. Muhammed davetler konusunda, yemege davetin énemi, davet
edenin ve davet edilenin nasil davranmasi gerektigi hususunda birtakim tavsiyeler getirmislerdir. S6z
konusu tavsiyeler asagida siralandig gibidir;

e Sofraya oturuldugunda erkenden sofradan kalkilmamali, sofradakilerin yemeklerini bitirmeleri
beklenmelidir. Ozellikle de davet sahibi sofradan erken kalkarak davetlileri sofrada yalniz
birakmamalidir.

e Bir yemek davetine gidildiginde davet eden kisiye dua edilmelidir. Ayrica davet eden kisinin
izni alinmadan kesinlikle bagka bir misafir gotiiriilmemelidir.
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e Yemege davet edildiginde yemek saatinden ¢ok erken gidilmemeli ve yemekten sonra ¢ok geg
kalkilmamalidir.

e Yemek davetlerine 6nem verilmeli, yemege misafir cagrilmalidir. Yemege davet edildigi
takdirde de gecerli bir mazeret yok ise bu davet geri ¢cevrilmemelidir.

Yukarida siralanan Islami mutfak 6zelliklerinin disinda arastirmada elde edilen verilerin 15181nda Hz.
Muhammed’in ¢ok severek tiikettigi yiyecekler belirlenmistir. S6z konusu yiyeceklere iligkin bilgiler
Tablo 1’de yer almaktadir.

Meyveler Yemekler Diger Gida Maddeleri
Kuru tiziim Helva Siit
Kavun Tirit yemegi Zeytinyagi
Hurma Hays Bal
Salatalik Tereyagi
Kabak Sirke
Tuz

Tablo 1. Hz. Muhammed’in (s.a.v.) Cok Severek Tiikettigi Yiyecekler

Yapilan arastirmalar neticesinde Hz. Muhammed’in (s.a.v.) et yemekleri ve 6zellikle de tirit yemegini
cok sevdigi belirlenmistir. Ayrica hurmay1 yag ile yemeyi de ¢ok sevdigi tespit edilmistir.

Islami mutfak anlayisinda Resulullah’mn (s.a.v.) Islam dini ¢ergevesinde olusturdugu sofra adabi
kurallar1 ile Miisliimanlarin yemek yeme konusunda nasil davranmasi gerektigini 6gilitlemistir. Hz.
Muhammed’in (s.a.v.) davranislariyla topluma 6rnek olarak, tavsiyeler vererek, beslenme sekli ile bu
ogiitleri ifade ettigi goriilmektedir. Bu anlayisa gére Miisliimanlarin yemesine izin verilen ve yemesi
yasaklanan yiyecekler helal ve haram yiyecekler kapsaminda gelismistir. Bu ¢alismadaki her bir alt
baslik kendi igerisinde incelenerek yeni arastirmalar yapilabilir. Ayrica Hz. Muhammed’in ¢ok severek
tikettigi yiyecekler ozellikle helal turizm ve helal gida kapsaminda bulunan isletmelerde tiiketicilerin
bilgilerine sunularak, s6z konusu yiyeceklerin bir kism1 6zellikli restoran meniileri kapsaminda yer
alabilir.
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