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Ozet

Amag: Gastronomi ve mutfak sanatlart (GMS) egitimi mutfak kiiltiirleri {izerine ¢aligmalari kapsamasinin yani sira tiiketicilerin
yeme-igme aligkanlik ve taleplerini de yakindan takip etmeyi zorunlu kilmaktadir. Son yillarda artan tiiketici farkindaligi ve talepleri
dogrultusunda, gastronomi uzmanlarinin ve seflerin bu konudaki hassasiyeti de artmustir. Sektoriinde gereklilikleri dogrultusunda
gastronomi uzmanlarinin ve seflerin sunduklari yiyeceklerin dini ve kiiltiirel degerlere uygunlugu bu talepler dogrultusunda goz
ontinde bulundurulmalidir. Yapilan bu caligma ile gastronomi profesyonelleri i¢in énemli olan bu farkindaligin temel mesleki
egitimlerin alindi8: lise, dnlisans ve lisans gibi diizeylerde verilmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Bu amagla yola ¢ikilan bu ¢aligma
ile GMS egitimi almakta olan veya almis bireylerin helal gida biling diizeylerinin incelenmesi hedeflenmistir.

Yontem: Bu hedef dogrultusunda “bireylerde helal gida biling diizeyi” 6lcegi gelistirilerek GMS egitimi almakta veya almis olan
384 katilimciya ulagilmstir. Elde edilen veriler, SPSS (22) paket programi kullanilarak analiz edilmistir.

Bulgular: Bulgular, katilimecilarin GMS egitimi siirecinde helal gida bilgisinin verilmesini gii¢lii bigimde gerekli gordiigiinii
(M=4,28) ve farkli din ve inanislara ait gida kurallarinin &grenilmesini destekledigini (M=4,24) gostermektedir. Buna karsin,
katilimeilarin GMS egitimleri boyunca helal gida konusunda yeterli bilgi aldiklarina iligkin ortalama daha diisiik diizeydedir
(M=3,27).

Tartisma: Sonuglar, helal gida konusunun GMS miifredatlarinda yalnizca teorik bir bilgi alan1 olarak degil; sertifikasyon, katki
maddeleri, fermente {irtinler, ekipman kullanimi, dini-kiiltiirel hassasiyetler ve mesleki etik boyutlariyla uygulamali bigimde ele
alinmasi gerektigini gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente Uriinler, Helal Bilgisi, Miifredat, Koser

Abstract

Purpose: Gastronomy and Culinary Arts (GCA) education not only encompasses the study of culinary cultures but also requires
close attention to consumers’ eating and drinking habits and demands. In recent years, increasing consumer awareness and
expectations have also heightened the sensitivity of gastronomy professionals and chefs toward this issue. In line with the
requirements of the sector, the religious and cultural appropriateness of foods offered by gastronomy professionals and chefs should
be taken into consideration. In this context, The study is based on the view that such awareness, which is important for gastronomy
professionals, should be provided at educational levels where basic vocational training is received, such as high school, associate
degree, and undergraduate education. Accordingly, this study aimed to examine the halal food awareness levels of individuals who
are currently receiving or have previously received GCA education.

Design/methodology/approach: For this purpose, the “Halal Food Awareness Level in Individuals” scale was developed, and data
were collected from 384 participants who were receiving or had received GCA education. The obtained data were analyzed using
the SPSS (22) software package.

Results: The findings showed that participants strongly considered the inclusion of halal food knowledge in GCA education to be
necessary (M=4.28) and supported learning the food-related rules of different religions and belief systems (M=4.24). However, the
mean score regarding whether participants had received sufficient halal food education during their GCA training was lower
(M=3.27).
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Discussion: The results indicate that halal food should be addressed in GCA curricula not merely as a theoretical subject, but as a
practice-oriented component covering certification, food additives, fermented products, equipment use, religious and cultural
sensitivities, and professional ethics.

Keywords: Curriculum, Fermented Products, Knowledge of Halal, Kosher

Giris

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 (GMS) egitimi, gliniimiizde yalnizca yemek pisirme teknikleri ve tariflerini
O0grenmenin ¢ok Gtesine gecmistir. Bu egitim, tarim, gastronomi kiiltiiri, gida bilimi, beslenme ilkeleri,
molekiiler gastronomi, sanat, iletisim, tarih, antropoloji, kimya, fizik, politika, ekonomi, etik haklar, yiyecek
ve icecek yonetimi vb. disiplini igeren genis bir yelpazeyi kapsamaktadir (Oney, 2016; Levis, 2020). GMS
egitimi alan bireyler yiyecek ve igecek sektOriiniin cesitli alanlarinda ¢alismak {izere donanimli hale
gelmektedir. Ancak yiyecek igecek sektoriinde calisan kisilerin, hizmet verdigi kisilerin dini ve kiiltiirel
gerekliliklerini géz Oniinde bulundurmasi gerekmektedir. GMS egitiminde, helal gida bilincinin
kazandirilmasi, egitim programinin énemli bir parcasi olmasi1 gerekmektedir. Bu biling, yalnizca Miisliiman
topluluklar i¢in degil, ayn1 zamanda diinya genelinde artan helal gida talebi dogrultusunda uluslararasi pazarda
rekabet edebilmek icin de gereklidir (Varol, Se¢im ve Yilmaz, 2024). Bu calisma ile GMS egitimi almis
bireylerin helal gida biling diizeylerinin incelenmesi amaglanmaktadir. Bu baglamda, helal gida bilincinin
egitim siirecinde nasil kazandirilabilecegi, bu bilincin mesleki uygulamalara nasil yansiyabilecegi, helal gida
konusundaki biling diizeyinin artirilmasina yonelik egitimsel yaklasimlar ve stratejiler lizerine Oneriler
sunulacaktir. Bu sayede, GMS alaninda egitim goren bireylerin, profesyonel yasamlarinda daha bilingli ve
sorumlu kararlar alabilmeleri tegvik edilecektir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Egitimi
Diinya Tarihinde Gastronomi EZitimi

Ascilik egitimi, Orta Cag'dan bu yana usta-girak iliskisi icerisinde olmustur (Miles, 2007). Bir zanaatin-
meslegin 6grenilmesi i¢in kullanilan bu sistem, baglangigta ¢iragin birkag yil boyunca bir ustaya cirak olarak
baglanmasini, gézlem ve tecriibe yoluyla becerileri 6grenmesini ve giin gectik¢e sorumluluk almasi temeline
dayanmaktaydi. Zamanla ¢iraklar yeterli beceriye sahip olarak ‘kalfa” terfisi alarak giinliik bir licret almaya
hak kazanirlardi. Sanayi devrimi sayesinde mesleki egitimde degisiklikler de dahil olmak tizere biiyiik isci
reformlar1 oldu. Usta-¢irak iliskisi sanayi devrimi ile artik sozlesmeye dayali hale geldi. Ancak, ascilik usta-
cirak modelinin giiclenerek devam etmesinin arkasindaki en dnemli sebeplerinden biri, modern mutfagin
babasi olarak anilan Auguste Escoffier'dir. Escoffier, bati diinyasinda ascilik egitiminin temelini olusturan
mutfak tekniklerini gelistirmis ve biiyiik restoran ve otel mutfaklarinin isgiiciinii organize etmek i¢in “brigade
de cuisine” veya “mutfak tugay sistemi-mutfak ekip sistemi” olusturmustur. Bu, askeri tarz kati bir hiyerarsiyi
takip eder ve en altta ¢irak, en ustte yonetici sef bulunur, bu da egitim ve 6gretim igin ideal bir usta-girak
ortami saglamaktadir (Emms, 2005; Mitchell, vd., 2013).

On sekizinci ylizyilin sonlarinda sefler, diger meslek gruplarina verilen saygiy1 kendileri i¢in de aramaya
baglamiglardir. Mesleki statii i¢in resmi egitimin gerekli oldugunu fark eden Edward Kidder, 1781 yilinda
Ingiltere'de ilk ascilik okulunu faaliyete gecirmistir. Ilk prestijli mutfak okulu ise 1874’te Londra’da “Londra
Ascilik Okulu” agilmustir. Ardindan ilk Fransiz as¢ilik okulu “Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences
Alimentaires”, 1891 yilinda acilmistir. Ancak bu okul bir yillik egitimden sonra kapanmistir. Amerika
kitasindaki ilk as¢ilik okulu ise Elizabeth Goodfellow tarafindan 1820 yilinda Philadelphia Amerika’da
acilmistir. Gergek anlamda ilk basarili profesyonel as¢ilik okulu olan Le Cordon Bleu ise 1895 yilinda faaliyete
gecmistir. Le Cordon Blue ilerleyen yillarda sonradan agilacak ascilik programlarinin prototipi haline
gelmistir. Ascilik sertifikasi yerine tiniversite diizeyinde as¢ilik egitimi ise ilk olarak 1922 yilinda Cornell’s
School of Hotel Administration’da baslamustir. Ardindan The Culinary Institute of America (1946) ve Johnson
& Wales University (1973) ile devam etmistir (Allen, 2003).

Gastronomi alaninda diinya ¢apinda ilk lisansiistii egitim programi, 1980'lerin sonlarinda Boston Metropolitan
Universitesi’nde baslatilmistir. Bu yar1 zamanli program, “Master of Liberal Arts in Gastronomy” adiyla
egitim vermistir. New York Universitesi Steinhardt Okulu ise 1996 yilinda “gida kiiltiirii”” ve “gida sistemleri”
tizerine iki farkli yiiksek lisans programini hayata gegirmistir. Ayrica bu okul, ayni alanda doktora egitimi de
sunmaktadir. 2001-2009 yillar arasinda Adelaide Universitesi’nde “Gastronomi” ad1 altinda yiiksek lisans ve
doktora programlari baglamistir. Bunun yani sira, 2004 yilinda Gastronomik Bilimler Universitesi (Universita
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di Scienze Gastronomiche di Pollenzo), “gida kiiltiirii ve iletisim” konulu yiiksek lisans egitimine baslamis ve
bu program giiniimiizde de devam etmektedir (Black, 2013; Haden, 2014).

Tiirk Tarihinde Gastronomi ve Egitim

Orta Asya Tiirk kiiltliriinde gastronomi ve egitim hakkinda az da olsa bilgi bulmak miimkiindiir. Yusuf Has
Hacib’in Tiirk tarihi ve kiiltiirli agisindan son derece dnemli eseri Kutadgu Bilig’de bu konuda bazi bilgiler
yer almaktadir. Kitapta ifade edilen ¢asnigir, glinlimiizde ag¢ibast anlamina gelir. Casnigir, beyin yemeklerini
hazirlamak, onun sevdigi yemekleri yapmak ve yemekleri zamaninda sunmakla sorumlu olan saray
hizmetlisidir. Kitapta ifade edilen diger bir hizmetli olan sarabdar ise bugiinkii deyimle ickicibasidir.
Ickicibasi, padisahi ictigi her tiirlii stvimin tadina bakan ve bunlari hazirlayan kisidir. Ayrica zehirlenme
ihtimaline kars1 tadina bakarak ona sunan kisidir (Sarikaya, 2014; Azizova, 2019; Kiran, 2024). Literatiirden
elde edilen bilgiler 15181nda Orta Asya Tiirk kiiltiiriinde gastronomi egitiminin, mutfak bilgisi ve saglik amacl
oldugu sdylenebilir.

Anadolu’daki teknik ve mesleki egitimin baglangici, Tiirklerin Anadolu'ya gog¢ etmesiyle birlikte basladigi
diisiiniilmektedir. Bu donemde Ahilik Teskilati, mesleki ve teknik egitim veren ilk kurum olarak One
cikmaktadir (Sat, Sezen ve Dogdubay, 2023). Selcuklu déoneminde Mevlana Celaleddin Rumi’nin mutfak
hakkinda yazili kurallar getirmesi, mutfakta ekiplesme ve dervislik egitiminin mutfakta baglamasi mutfak
egitimine verilen katkinin da bir 6rnegi olmaktadir. Mevlevilik ayrica aggilik egitiminde ve mutfak diizeninde
¢ok dnemli bir husus olan mutfak hiyerarsisine de katki saglamustir (Aksoy, Akbulut ve Iflazoglu, 2016; Segim
ve Akyol, 2022).

Osmanli déoneminde Lonca ve Gedik Teskilatlari, usta-girak iliskisine dayanarak devam etmistir (Sat, Sezen
ve Dogdubay, 2023). Osmanli déneminde asg¢ilarin yetismesi igin diger bir 6nemli kurum da saray
mutfaklaridir (Giidek, 2018). Saray mutfagina ¢alismak icin alinan acemi oglanlar ilk olarak sakirtlik/sakirdan
(ciraklik) vazifesinde baslar sonra kalfalik/halifegan daha sonra ustalik/iistddan en son da basascilik vazifesine
terfi ederlerdi. Asgibasi kendine bagli olan personelin yaptigi islerin ve nezaketinin, yemeklerin nefasetinin,
mutfagin temizliginin ve mutfak ekipmanlarinin temizliginin denetlenmesi ile vazifelidir (Bilgin, 1992; Ozer
ve Atay, 2022).

Tiirk dilindeki asgilik ile ilgili ilk yazma eserlerden biri olan Ascilik Risalesi “Risale-I As-Fezlik” 18. yiizyilin
sonu ila 19. yiizyilin baslar1 arasinda yazildigi tahmin edilmektedir. Risalenin konu igerigi ise kisaca su
sekildedir; Besmele ve selam, ascilik mesleginin kokeni (Hz. Ibrahim'in, helal yemek yapmak icin Allah'tan
bir zanaat d6gretmesini istedigi ve Allah'in Cebrail aracilifiyla bu hiineri ona 6grettigi, bu nedenle meslegin
onciisiiniin Hz. Ibrahim oldugu belirtilir), as¢ilik mesleginin dini ve sosyal &nemi, as¢1 adaylarindan beklenen
oOzellikler, meslegin {istatlari, ag¢ilik mesleginin uygulama hiikiimleri (Ocaga ge¢mekten yemegi tabaga
koymaya kadar her adimin belli ayet veya dualarla gergeklestirilmesi gerektigi anlatilir. Meslegin farz, siinnet,
vacip ve sevaplari agiklanir), tekbir vakitleri (Meslekte hangi vakitlerde tekbir alinmasi gerektigi sorulur.),
risaleye uygun hareket etmenin 6nemini (Meslege adim atanlarin, risalede anlatilan meslegin adap ve erkédnini,
usul ve kaidelerini bilmemesi, uygulamamasi ve dgrencilerine anlatmamasi halinde dini ve sosyal agidan ne
tiir cezalandirmalarla karsilasacagi anlatilir) kapsamaktadir (Alper, 2017).

Cumhuriyetin ilanindan sonra Tirkiye’de mutfak egitimi alanindaki ilk adim, 1961-1962 egitim-6gretim
yilinda faaliyete baglayan Ankara Otelcilik Okulu ile atilmistir. Bu okulda egitim siiresi 3 yil olarak
belirlenmistir (Toker, 2020). Tiirkiye’deki ilk asgilik lisesi ise 1985 yilinda agilan Mengen Ascilik Lisesi’dir
(Yorganci ve Sungur, 2023). 2002 yilinda Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan yapilan isim diizenlemesiyle bu
okul, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi kapsamina alinmis, ancak Tiirkiye’nin ilk as¢ilik okulu olma
0zelligi nedeniyle isminin bagina “ascilar” ibaresi eklenmistir (Kurnaz, Babiir ve Akyurt Kurnaz, 2018).

2005-2006 egitim-6gretim yilindan itibaren ortadgretim diizeyinde ascilik egitimi, otelcilik ve turizm meslek
liseleri, kiz meslek liseleri, ticaret meslek liseleri, cok programli liseler, endiistri meslek liseleri ve agik 6gretim
meslek liselerinde sunulmaya baglanmistir (Yorganci ve Sungur, 2023). Yiiksekogretim diizeyindeki ilk ag¢ilik
egitimi ise 1997 yilinda Mengen Meslek Yiiksekokulu’nda baslamis ve bu program 2 yil olarak planlanmuigtir.
Tiirkiye’de GMS alanindaki ilk 4 yillik lisans programi ise Tugrul Savkay’in onciiliigiinde 2003 yilinda
Yeditepe Universitesi’nde kurulmustur (Aydemir, 2018).

GMS alaninda ilk yiiksek lisans ve doktora programlari, 2014 yilinda Gazi Universitesi tarafindan
baglatilmistir (Sezen, 2018). 2023 yil1 itibariyla Yiiksekogretim Kurulu (YOK) verilerine gore, Tiirkiye’de
27’si vakif ve 77’si devlet iiniversitelerinde olmak {izere toplam 104 as¢ilik boliimii bulunmaktadir. Ayrica,
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35’1 vakif ve 60’1 devlet tiniversitelerinde olmak iizere toplam 95 gastronomi boliimii mevcuttur (Bigiren ve
Genger, 2023).

2023-2024 egitim yilina ait 6grenci sayilarina iliskin veriler Tablo 1’de gosterilmistir (istatistik.yok.gov.tr).
YOK Atlas verilerine gore, 2023 yil itibarryla GMS alaninda toplam 34 yiiksek lisans ve 11 doktora programi
sunulmaktadir (Buluk Esitti ve Bay, 2023). 2024 yili itibariyla gastronomi egitimi, on lisans, lisans ve
lisansiistii diizeylerde toplam 5 farkli alanda verilmektedir. On lisans programlari as¢ilik ve gemi ascilig,
lisans diizeyinde gastronomi ve GMS boliimleri bulunmaktadir. Lisansiistii diizeyde ise gastronomi,
gastronomi ve mutfak kiiltiirii ile GMS alanlarinda egitim verilmektedir. Toplamda bir sene igerisinde 80421
kisi ilgili alanlarda gastronomi egitimi almaktadir.

Tablo 1. Gastronomi Egitimi Veren Boliimlerin Giincel Ogrenci Sayilar (istatistik.yok.gov.tr adresinden
derlenerek olusturulmustur)

P, N Uzaktan o
Orgiin Egitim Ikinci Ogretim Ogretim Acik Ogretim Toplam
E K T E K T E K T E K T E K T
Ascilik

On Lisans 6191 9338 15529 1870 1926 3796 58 66 124 10387 23082 33469 18506 34412 52918

Gemi Asciligt
On Lisans 12 3 15 - - - - - - - - - 12 3 15
Gastronomi
Lisans 191 97 288 - - - - - - - - - 191 97 288
Yiksek 52 9 142 ; ; ; - ; ; ; 52 90 142
Lisans
Doktora 12 19 31 - - - - - - - - - 12 19 31
Gastronomi ve Mutfak Kiiltiirii
Lisans
Yi_jksek 2 4 6 2 4 6
Lisans
Doktora
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Lisans 10107 12864 22971 1058 1167 2225 - - - - - - 11165 13922 25196
Yiksek 482 918 1400 69 107 176 - - - - - - 551 1025 1576
Lisans
Doktora 104 145 249 - - - - - - - - - 104 145 249
Helal Gida Kavrami

Helal kelimesi, Tiirk Dilimi Kurumu Sézliiglinde “Dinin kurallarma aykir1 olmayan, dini bakimdan
yasaklanmamig olan, haram karsiti” ve “Kurallara, geleneklere uygun” anlamina gelmektedir (TDK, 2024).
Helal kelimesi, TDK'ya gore yalnizca Islami kurallar1 degil, genel olarak tiim dini kurallar1 kapsayan bir
terimdir (Varol, Secim ve Kara, 2024). Helal gida, Allah'in insanlarin kullanimina ve tiiketimine izin verdigi
iiriinler olarak tanimlanabilirken, haram gidalar ise bu izin kapsaminin disinda kalan {irtinlerdir (G6rmez,
2011). Helal gida tiiketilecek olan {iirliniin ¢iftlik {iretim siirecinden ¢atala kadar gelen tiim siirecin helal
standartlara uyularak hazirlanan giday1 ifade etmektedir (Batu, 2012). Helal gida, iiretim siirecinin bagindan
sonuna kadar Islam dininin temizlik ve helallik esaslarina uygun olarak hazirlanan gidalardir. Helal gida,
gidanin hammaddesinden, isleme yontemlerine, kullanilan katki maddelerine, hatta ambalajina kadar her
detay1 kapsamaktadir (Tiirker, 2020).

Helal gida kavrami her din ve inanis igin farkliliklar icermektedir. Islam dininde helal ve haramlar1 belirlemede
iki kaynak kullanilmaktadir. Bunlardan biri Kur’an digeri Hz. Muhammed’in (sav) siinnetleridir. Kuran ve
stinnet 1518inda helal, haram, tiiketimi caiz olmayan veya slipheli gidalar Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. islam Fikhina Gére Helal ve Haram Olan Uriinler (Atasever ve Alisarli, 2020; Tiirker, 2020; Giines ve
Yetim, 2020; Varol, Secim ve Kara, 2024; Varol, Kara ve Sormaz, 2024)

Kategori Helal Olanlar Haram Olanlar
Kara Hayvanlar1
Eveil Si1g1r, manda, keg¢i, deve,
tavsan, tavuk, kaz, 6rdek, Domuz, esek, katir
Hayvanlar S
hindi, at
Vahsi Geyik, ceylan, dag kegisi, Aslan, kaplan, kurt, ayi, ¢akal, fil, sirtlan, pars, gelincik, sansar,
Hayvanlar yabani si8ir, zebra samur, sincap, kedi
Giivercin, serge, bildircin, .
Kuslar sigireik, balikgil kuslar Akbaba, kartal, caylak, kuzgun, yarasa, atmaca, sahin, alacakarga
... . Allah adina kesilmemis helal hayvanlar, ehli kitap harici kesilen
Helal olan hayvanlarin siitleri S e S
L . hayvanlar, kendiliginden 61miis hayvan, herhangi bir hayvanin kani,
ve siitlerinden elde edilen . .
. . e helal olan hayvanlarin disilik veya erkeklik organlari, yilan,
Digerleri iiriinler, helal olan . < <
hayvanlarin yumurtalars, bal maymun, kdpek, farF:, kirkayak, akrep, kurbaga, kaplumbaga,
. > 77 kostebek, solucan, sinek, kertenkele, salyangoz, kurt, bit, ari,
cekirge N
agackakan, karinca
Deniz Uriinleri
Pulu ve yiizgeci olan tiim Zehirli, sarhos edici, tehlikeli ve insan sagligina zarar verici deniz
Baliklar
baliklar. hayvanlar1
Yengec¢*, kalamar*, midye*, . . .
Balik Dis1 ibve* ah % karides* Hem karada hem de suda yasayabilen (amfibien) hayvanlar (timsah,
Canlilar subye*, ahtapot™, karides™, kaplumbaga, kurbaga.)
istiridye*, istakoz* ’ )
Bitkisel Uriinler
Sebze, Sagliga zarar vermeyecek,
Meyve, alkol ve uyusturucu Alkollii igecekler, viicudu uyusturan {iriinler, saglig1 tehlikeye atici
Tahul, icermeyen, zehir icermeyen iiriinler
Baklagil vb. tiim {irlinler
Fermente Gidalar
Siit Bazli Yogurt, Ayran, Kimiz**,
Icecekler Kefir**
Salgam**, boza**,
hardaliye**, kvass**,
Bitki Bazli kombucha gay1**, su
Icecekler kefiri**, fermente gilaburu
suyu**, Socatd**, cider**,
tepache**,
istiridye sos***, balik sos**,
Sos ve soya sos**, tamari**,
benzeri balzamik sirkesi**,
gochujang**, kecap manis**,
miso**
Diger Kimchi***, Sucuk, tarhana, Alkollii fermente igecekler, gidanin igerisine herhangi bir sebepli
Fermente . A e
Gidalar kurut. ethanol ilave edilmis iiriinler, haram gidalardan elde edilen iiriinler,
Gida Katki Maddeleri
Karmin (E120)***, BHA (E320) ***, BHT (E321) ***, Gliserin
(E422) *** Jelatin***, Mono sodyum glutamat (E621) ***, Sellak
Iceriginde kan, domuz, (E904) *** | L-sistein (E910) ***, Aspartam (E951) ***,
Katki bocekler, sarhosluk verici Acesulfame-K (E950) ***, Etil alkol (E1510) ***, Tartrazin (E102)
Maddeleri maddeler, zararli kimyasallar ~ ***, Propylgallate E(310) ***, Potasyum bromat (E924) ***,

bulunmayan gida katki
maddeleri.

Sodyum nitrat ve nitrit (E250-E251) ***, Siilfitler (E220-E228)
*** Benzoatlar (E210-E219) *** Doyurulmus bitkisel yaglar
(Margarin) *** Blue 1 ve Blue 2 (E133) ***, Red 3 (E127) ***,
Sunsetyellow (E110) ***

*Hanefi fikhina gore igeriginde kabuklu deniz iiriinleri icermesinden dolay: tiiketimi caiz degildir.

** fsaretli iiriinler fermente kosullari, hammadde igerigi vb. sebeplerden dolayr farkli alkol icerigine sahip olabilmektedir. Uriin
iceriginde kendiliginden olusmus %0,3 (3g/L) ve iizeri alkol bulunduruyorsa haramdir. Harici katilan ethanol buluyorsa {iriin direkt
haram kategorisindedir (Din Isleri Yiiksek Kurulu, 2014). Detaylh bilgi icin bkz. Varol, Kara ve Sormaz (2024).
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##* [saretli gida katki maddeleri haram olarak degil siipheli ve dikkat edilmesi gerektigi belirtilmektedir.

Yahudiligin kutsal kitabi1 olan Tevrat’ta bir gidanin tiiketilip tiiketilemeyecegini anlamak i¢in bazi kavramlar
kullanilmaktadir. Yenilmesi i¢in izin verilen hayvanlara tahor (temiz), yasaklananlara ise tame (pis) veya toeva
(igreng) olarak tanimlanmistir. Emir ve yasaklarin tiimii ise koser (kaser, kaserut) olarak tanimlanmaktadir
(Kurt, 2010). Yahudi beslenme yasalarina uymayan {iriinlere ise trefa denilmektedir (Hatipoglu, 2010).
Yahudilikte en dikkat edilmesi gereken hususlardan birisi de yemeklerin etli veya siitlii olmasidir. Etli {iriinler
et ve et iceren gidalari, siitlii tirtinler siit ve siit {irlinii igeren gidalar1 parve ise iceriginde herhangi bir sekilde
etli ve siitlii iiriin icermeyen gidalardir. Parve gidalara 6mek olarak ekmek, yumurta, sebze ve meyveler
verilebilir (Senol, 2007; Hatipoglu, 2010; Mammadli, 2013; Tiirker, 2020).

Hristiyanlikta dini gida yasaklar1 Yahudilik ve islam'daki kadar kat1 ve ayrintili degildir. Bununla birlikte, baz1
mezheplerin ve gruplarin belirli gida kisitlamalart ve uygulamalar1 vardir. Roma Katolikleri, Paskalya'dan
onceki 40 giin siiresince tuttuklar1 oru¢ déneminde, komiinyon (mayasiz ekmek ve sarap) almadan bir saat
once su ve gida tiiketimini yasaklarlar. Ortodoks Hristiyanlar ise mayali ekmek tiiketirken, oru¢ donemlerinde
hayvansal iiriinler ve su tiikketiminden kaginirlar. Hz. Isa’nin carmiha gerildigi giin kabul edilen tarihte ise
tamamen gida alimimi durdururlar. Protestan Hristiyanlar arasinda yer alan Mormonlar, c¢ay, kahve ve alkollii
iceceklerden kaginirlar. Yedinci Giin Havarileri asir1 gida tiilketimini giinah olarak goriir ve vejetaryen
beslenmeyi tercih ederler; et tiiketeceklerse de domuz etinden uzak dururlar. Ayrica, yemek sirasinda su
icilmesini uygun gormezler ve giiglii aroma maddeleri ve tatlandiricilar kullanmaktan kagmirlar (Tiirker,
2020).

Gastronomide Helal Gida Egitimi

Gastronomi multidisipliner bir bilim dali olmasindan dolay1 gastronomi egitimi alan bireylerin bir¢ok alanda
kendini gelistirmesi gerekmektedir. Bu alanlardan birisi makalenin konusu olan helal gidalardir. Gastronomi
egitimi alan kisilerin helal gida egitimi almasi igin {i¢ ana sebep siralanabilir. Bunlar; kiiltiirel ve dini
hassasiyetler, pazar talebi ve mesleki sorumluklardir.

Kiiltiirel ve dini hassasiyetler: Helal gida, Islam ve Yahudi inancina sahip bireyler i¢in dini bir zorunluluk ve
onemli bir hassasiyettir. Gastronomi egitimi alan kisiler, farkli kiiltiirlere ve dini gereksinimlere saygi
gostermeyi Ogrenmelidir. Helal gida egitimi alan kisiler, miisterilere yonelik dogru ve uygun hizmetler
sunabilmesini disiiniilmektedir. Ayrica sadece helal turizm ve helal gida isletmelerinde ¢alismak isteyen
kisiler i¢in de ayr1 bir alternatif olusabilmektedir (Mutsikiwa and Besera, 2012; Akkus, 2017).

Pazar talebi: Helal gida iiriinlerine olan talep diinya genelinde hizla artmaktadir. Bu nedenle gastronomi
alaninda calisan profesyonellerin, helal gida standartlarini bilmesi, bu pazarin gereksinimlerine yanit
verebilmek adina bir avantajdir. Ayrica, bu bilgi profesyonellere farkli pazarlarda rekabet avantaji
saglayabilecegi disiiniilmektedir. (Canbolat ve Yaman, 2017; Batu, 2022; Varol, Se¢im ve Kara, 2024).

Mesleki etik ve sorumluluklar: Gida endiistrisinde c¢alisan profesyoneller, miisteri beklentilerini ve
ihtiyaglarini kargilamakla yiikiimliidiir. Helal gida egitimi ile farkl kiiltlir ve inamistaki kisilerin beklentileri
dahilinde uygun bir sekilde hizmet sunabileceklerdir (Eren, 2020). Ozellikle Miisliiman ve Yahudi niifusun
yogun oldugu veya Miisliiman ve Yahudi turistlerin yogun olarak ziyaret ettigi bolgelerde bu bilgi kritik bir
Oneme sahip olacagi diisiiniilmektedir.

Yontem
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Helal gida kavrami, gastronomi sektoriinde giderek artan bir 6neme sahip olmasina ragmen, alanyazinda
gastronomi ve mutfak sanatlari (GMS) egitimi alan 6grencilerin bu konudaki biling diizeyi ile ilgili ¢aligmalar
yeterli diizeyde degildir. Ozellikle helal gida kavramiin mesleki uygulamalara yansimalari ve egitim
miifredatinda helal gidanin yer alma durumu yeterince arastirilmadigi belirlenmistir. Mevcut ¢calismalar genel
tiiketici davraniglarina odaklanmakta, ancak profesyonel mutfak egitimi alan bireylerin helal gidaya yonelik
bilgi, tutum ve uygulama eksikliklerini ele almamaktadir. Bu arastirma, bu boslugu doldurmay1 ve GMS
egitiminin helal gida bilinci iizerindeki roliinii incelemeyi amaclamaktadir. Ayrica bu arastirma ile, GMS
egitimi alan 6grencilerin helal gida konusundaki biling diizeylerini ve helal gidaya yonelik bakis agilarini
belirlemek amaglanmakladir. Aragtirma; Ogrencilerin helal gida kavrami hakkindaki bilgi seviyelerini,
algilarini, tutumlarin1 ve tercihlerinde etkili olan faktorleri analiz etmeyi hedeflemektedir. Ek olarak,
gastronomi egitimi siirecinde helal gidanin Ogretilmesine dair farkindalik diizeylerinin ve bu kavramin
gastronomi sektoriindeki roliiniin incelenmesi amaglanmaktadir.
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Arastirma Yontemi

Caligmanin temel yontemi nicel arastirma modelidir. Arastirma kapsaminda “gastronomi egitimi alan
bireylerde helal gida biling diizeyi” konusuna iliskin yeni bir 6lgek gelistirilmistir. Olgek, Kazkondu, Salli ve
Adam (2017), Derin, Tiirk ve Dermitas (2019), Yilmaz ve Kiling (2022) ile Aslan (2023) gibi galigmalar
referans alinarak olusturulmus olup toplam 18 madde icermektedir. Olgek maddeleri GMS egitimi almis 8
dgrenciye on test amaciyla gonderilmistir. On testin ardindan, anketin anlagilirhigimi artirmak ve katilimcilarin
sorular1 daha net bir sekilde yanitlayabilmelerini saglamak amaciyla 6n analizler gerceklestirilmis ve anket
sorularinda gerekli diizenlemeler yapilmustir.

Orneklem segiminde, Arslanhan ve Ozdemir Yaman’m (2020) calismasinda belirtilen 2003—2019 déneminde
GMS boliimii mezunu sayis1 (4.185) ve istatistik.yok.gov.tr verilerine gére 2023-2024 egitim-0gretim y1lt
itibariyla aktif 6grenci sayisi (27.488) goz Oniine alinmistir. Bu veriler dogrultusunda, GMS egitimi alan
toplam kisi sayisinin en az 30.000 oldugu tahmin edilmistir. %95 giivenilirlik diizeyi ve heterojen dagilim
varsayimi esas alinarak 384 kisilik orneklem belirlenmis (Kozak, 2018); veriler 32 farkli iiniversiteden
katilimcinin yer aldig1 ¢evrimigi anket (Google Form) araciligiyla toplanmistir. Katilimeilar kartopu 6rneklem
yontemi kullanilarak secilmistir.

Verilerin Analizi

Elde edilen veriler, SPSS (22) paket programi kullanilarak analiz edilmistir. Gelistirilen dlgegin giivenilirligi
Cronbach Alpha katsayisi ile, faktdr yapisinin uygunlugu ise KMO ve Bartlett's Testi ile degerlendirilmistir.
Ayrica, elde edilen veriler Frekans analizi, Agimlayic1 Faktor Analizi (AFA), Mann-Whitney U ve Kruskal-
Wallis H kullanilarak analiz edilmistir. Bu istatistiksel yontemler ile helal gida bilinci ile gastronomi egitimi
arasindaki iligkiyi detayl1 olarak ortaya koymay1 amaglamaktadir.

Bulgular ve Tartisma

Tablo 3, arastirmaya katilan bireylerin demografik 6zelliklerini 6zetlemektedir. Katilimcilarin agirlikli olarak
kadin (%69,2), 22 yas tizeri (%54,7) oldugu tespit edilmistir. Egitim durumu agisindan degerlendirildiginde,
katilimcilarin biiyilik bir ¢ogunlugunun halen 6grenci statiisiinde oldugu belirlenmistir (%84,4). Helal gida
konusundaki ana bilgi edinme kaynaklar1 incelendiginde ise en yaygin kaynagin aile oldugu saptanmistir
(%40,7).

Tablo 3. Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Gruplar N % Gruplar N %
Cinsiyet Egitim
Kadin 264 68.8 Aktif Ogrenci 324 84,4
Erkek 120 31.2 Mezun 60 15,6
Yas Helal Gida Egitimi
<20 94 24,5 Aile 156 40,7
21 80 20,8 Egitim Kurumu 90 234
>22 210 54,7 Sosyal Medya vb. 111 28,9
Is Yeri 17 4.4
Diger 10 2,6

Olusturulan anketin Cronbach’s Alpha degeri 0,725 olarak hesaplanmistir. Hair ve arkadaglarina (1998) gore,
Cronbach’s Alpha degeri 0,50 veya daha biiyiik olan 6lgekler, olduk¢a anlamli kabul edilmektedir. Bu
sonuclar, tiim degiskenlerin arastirma amagclar1 icin yeterli seviyede giivenilir oldugunu gostermektedir.
Orneklem yeterliligini degerlendirmek i¢in Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) degeri (0,787) ve Bartlett kiiresellik
testi (Ki-kare, sd = 1672; p-degeri<0,001) kullanilmistir. Verilerin normal dagilip dagilmadiginin test
edilmesinde verilerin 29’dan fazla olmasindan dolayr Kolomogrow-Simirnov testi uygulanmistir
(Biiyiikoztiirk, 2011). Test sonucuna gore verilerin normal dagilim gostermedigi tespit edilmistir (p<0,001).

Tablo 4’te 5°1i Likert Slgegi kullanilarak yapilan degerlendirmede, ortalama puanlar (M), 1 (kesinlikle
katilmiyorum) ile 5 (kesinlikle katiliyorum) arasinda degismektedir. Bulgular, ortalamalarin genellikle 3.00
ile 4.50 arasinda yogunlastigini gostermektedir. Katilimcilarin beyanina gore helal gida kavramina yonelik
bilgilerinin genel olarak pozitife dogru bir tutuma sahip olduklarini ortaya koymaktadir. Ancak genel olarak
ortalamalarm 4 ve iizerine sahip olmamasi bilgi diizeyinin her katilimcida sabit olmadig1 anlamina gelebilir.
Standart sapma (SD) degerleri 0.806 ile 1.321 arasinda degismekte olup, bu da katilimcilarin yanitlarinda orta
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diizeyde bir varyasyon bulundugunu gostermektedir. Carpiklik (Sk) ve basiklik (Ku) degerleri ise dagilimin
normalligine iliskin bilgi sunmakta olup, verilerin biiyliik oranda normal dagilima yakin oldugunu isaret
etmektedir. Elde edilen bulgular ile dlgekte yer alan maddelerin homojen bir sekilde dagildigini ve dlgegin
giivenilirliginin kabul edilebilir diizeyde oldugunu gdstermektedir.

Tablo 4. Helal gida biling diizeyi 6lceginin betimsel analizi

M SD Sk Ku

1.Helal gida hakkinda yeterince bilgiye sahibim 3.99 0847 -1135  2.099
2.GMS egitimim boyunca helal gidalar hakkinda yeterince bilgi aldim. 327 1038  -0.292  -0.502
3.GMS egitim siireci boyunca helal gida hakkinda bilgi almak gereklidir. 428 0892 -1.667  3.224
4.GMS egitim siireci boyunca tiim din ve inaniglarin helal ve yasaklarini1 6grenmek gereklidir. 424 0883  -1.773  4.287
5.Helal gida kavramiin tiim dini inanglar arasinda ortak bir kapsayicilig1 vardir. 436 0806 -1.611  3.460
6. Helal gida kavramu, iiriiniin Islami usullere gore iiretildigini ifade eder. 412 0919  -1423 2434
7.Helal gida, i¢inde alkol barindirmayan {irtinlerdir. 423 0814  -1423 2434
8.Helal gida, i¢inde domuz ve domuz iiriinleri barindirmayan iirtinlerdir. 444 0729 -1.390 1517

9.Bir gidanin helal gida kapsamina girebilmesi i¢in i¢erigindeki gida katki maddelerinin de helal

. . . 4.28 0.849 -1.628 3.468
ham maddelerden iiretilmesi gerekmektedir.

10.Organik gidalar, helal gida kapsamina girmektedir. 299 1127 -019  -0.804

11.Helal sertifikalama, taninmig, uzman ve tarafsiz bir kurumun, s6z konusu tiretimi,
denetlemesini, helal standartlarla uygunluk igerisinde iiretimin yapildigini teyit etmesini ve buna 401 0865 -1.059  1.828
bagli olarak, onaylanmis bir belge vermesini kapsayan bir yontemdir.

12.Haram oldugu bilinen {irtinlerin yer aldig1 yemeklerin veya i¢eceklerin hazirlanmasi ya da
servisinde kullanilan arag ve geregler (6rnegin bigak, tencere, tabak, bardak, kepge), ne kadar iyi

oo . . .. 3.07 1.321 -0.270 -0.249
yikanmig veya dezenfekte edilmis olsa da helal tariflerin hazirlanmasinda veya servisinde

kullanilmamalidir.
13.Fermente gidalarin helal olup olmadigi hakkinda yeterli bilgiye sahibim. 338 1023 -0.463  -0.166
14.Fermente gidalar bir miktar alkol igerebilir. 345 1014  -0.463  -0.166

15.Tarifinde sarap, bira vb. alkollii iceceklerin bulundugu yemeklerin veya soslarmn pisirildikten

.. . . 3.18 1.190 -0.099 -0.894
sonra tiiketilmesi helal olmaz

16.Tarifinde sarap, bira vb. alkollii iceceklerin bulundugu yemeklerin veya soslarin pisirilmeden

s . 367 1.039 -0568 -0.019
tiikketilmesi helal olmaz.

17.Giinliik hayatimda aldigim iiriinlerin helal gida olmasina 6zen gésteririm 381 1206 -0.960  0.018

18.Calistigim/Calisacagim is yerlerinde helal gida iiriinlerinin kullanimina 6zen

L .. <. 367 1155 -0.736  -0.196
gOsteririm/gosterecegim

Katilimcilarin 6nemli bir boliimii, helal gida konusunda yeterli bilgiye sahip olduklarini belirtmistir (M=3.99).
Bu bulguya eslik eden negatif carpiklik (Sk=-1.135) ve yiiksek basiklik (Ku=2.099) degerleri, yanitlarin
“katiliyorum” segeneginde yogunlastigini ve dagilimin goreceli olarak dar bir aralikta gerceklestigini
gostermektedir. Ayrica, katilimcilarin biiyiik oranda kendilerini bu konuda bilgili olarak degerlendirdiklerini
ortaya koyarken, az sayida katilimcimin ise daha diisiik bilgi diizeyine sahip olabilecegine isaret
edebilmektedir. Norhidayah ve Albattat (2022) yaptig1 arastirmada Malezya’daki 6zel okul 6grencilerinin
helal biling diizeylerinin ve farkindaligimin diisiik oldugunu belirtmistir. Ancak Tiirkiye’nin Konya ilinde 383
tiiketiciyle yapilan arastirmada helal gida iiriinlerinde biling diizeyinin yiiksek, helal tiiketime ydnelik
duyarliligin arttig1 bulunmustur (Madenci vd., 2020).

GMS egitimi siirecinde helal gida hakkinda yeterli bilgi alindigina yonelik ortalama puan gérece daha diisiik
bulunmustur (M=3.27). Bu maddeye iliskin standart sapma degerinin (SD=1.038) diger maddelere kiyasla
daha yiiksek olmasi, katilimcilarin goriislerinde belirgin bir gesitlilik bulundugunu gostermektedir. Bunun da
sebebinin farkli liniversitelerde farkli egitimcilerden egitim almasindan veya 6grencilerin kendi normlarina
gore egitimi yeterli bulmamasindan kaynaklaniyor olabilir. Carpiklik (Sk=-0.292) ve basiklik (Ku=-0.502)
degerleri ise dagilimin normale yakin ancak hafif bir sola ¢arpik oldugunu gostermektedir. Tiirkiye’de
gastronomi ve mutfak sanatlart programlarininda ortak ve iizerinde uzlasilan bir egitim modeli heniiz
olusmamustir (Girgin ve Demir, 2023; Yaman ve Bulduk, 2019). Bu baglamda olusturulacak GMS

705



Varol ve Bakkaloglu | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(2) — 2026

miifredatlarinda helal gida konusunun standardize edilmesinin 6nemli oldugu ve helal gida egitim siireglerinde
daha fazla yer verilmesi diisiiniilebilir.

Helal gida hakkinda bilgi edinmenin GMS (Gastronomi ve Mutfak Sanatlari) egitimi igin gerekli oldugu
yoniindeki goriis, katilimcilar tarafindan yiiksek bir ortalama puan ile desteklenmistir (M=4.28). Bu bulguya
eslik eden belirgin negatif carpiklik (Sk=-1.667) ve yliksek basiklik (Ku=3.224) degerleri, katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun bu ifadeye gli¢lii bicimde katildigin1 géstermektedir. Elde edilen verilerden yola ¢ikarak helal
gida egitiminin GMS miifredatlarinda yer almasinin sadece katilimeilarin talepleri dogrultusundan
bakildiginda bile 6nemli ve gerekli olduguna isaret etmektedir. Benzer sekilde, tiim din ve inanislarin helal ve
haram kurallarini1 6grenmenin gerekliligine yonelik goriis de yiiksek bir ortalama ile (M=4.24) katilimcilar
tarafindan desteklenmistir. Bu maddeye iliskin carpiklik ve basiklik degerleri, katilimcilar arasinda bu goriisiin
yaygin olarak benimsendigini ve yiiksek diizeyde uzlast bulundugunu gostermektedir. Yazawa ve Kikuoka
(2023) Japonya’da yaptig1 arastirmada diyetisyenlik Ogrencilerinin %92’°sinin helal gida hakkinda egitim
almas1 gerektigini belirtmistir. Ayrica Uniisan, Erdogan ve Keser (2017) iiniversite grencileri iizerinde besin
etiketi okuma ve helal gida ile ilgili bilgi diizeylerini 6l¢en bir caligmada katilimcilara helal gida ile ilgili egitim
verilmesinin gerekliligi vurgulanmistir.

Helal gida kavraminin tiim dini inanglar arasinda ortak bir kapsayicilik iligkisi oldugu diisiincesi, arastirmada
en yiliksek ortalama puana sahip maddelerden biri olarak 6ne ¢ikmistir (M=4.36). Diisiik standart sapma
(SD=0.806) ile birlikte yiiksek negatif ¢arpiklik (Sk=-1.611), katilimcilarin bu goriiste oldukca homojen ve
tutarli bir tutum sergiledigini gostermektedir. Bu bulgu, helal gida kavraminin katilimcilar nezdinde evrensel
bir deger olarak algilandigimi ve yalmizca Islam dini ile sinirlandiriimadigini ortaya koymaktadir.

Katilimcilar arasinda, helal gidanin genel olarak Islami usullere gore iiretildigi yoniinde giiglii bir algi
mevcuttur (M=4.12). Helal sertifikasyonunun taninmis, uzman ve tarafsiz bir kurum tarafindan
gergeklestirilmesi gerektigi goriisii ise katilimcilar tarafindan biyiikk 6lglide desteklenmektedir (M=4.01).
Carpiklik ve basiklik degerleri, bu konuda katilimcilar arasinda yiiksek diizeyde bir uzlas1 oldugunu
gostermektedir. Ayrica, helal gidanin alkol igermemesi gerektigine dair yaygin bir goriis bulunmaktadir
(M=4.23). Bu maddeye iliskin standart sapmanin (SD=0.824) diger maddelere kiyasla daha diisiik olmasi,
katilimcilarin bu konuda daha homojen bir goriise sahip olduklarini géstermektedir. Ahmad, Yang ve Abdullah
(2015) yaptig1 arastirmada gida teknolojisi alanindaki lisans &grencilerinin alkol biling diizeylerinin
ortalamanin iizerinde oldugunu belirtmislerdir.

Ote yandan, katilimcilarin fermente gidalarin alkol igerebilecegine iliskin bilgi diizeyi, orta seviyede bir
ortalamaya sahiptir (M=3.45). Bu durum, katilimcilarin konu hakkinda daha az bilgi sahibi olabilecegini veya
goriiglerin daha fazla cesitlilik gosterdigini diistindiirmektedir. Ahmad, Yang ve Abdullah (2015)
arastirmasinda &grencilerin fermente gidalarin alkolleri hakkinda 6grencilerin biling diizeylerinin diisiik
seviyede oldugunu belirtmistir. Domuz ve domuz iiriinlerinin helal gida kapsaminda olmadiginin goriisii ise
fermente gidalarla ilgili bilgi diizeyinin aksine, katilimcilar tarafindan yiiksek oranda desteklenmistir
(M=4.44).

Katilimcilar, giinlilk yasamlarinda helal gida iiriinlerine dikkat ettiklerini belirtmiglerdir (M=3.81). Ancak bu
maddeye iligkin yiliksek standart sapma degeri (SD=1.206), katilimcilarin bu konuda farklilasan goriislere
sahip oldugunu gostermektedir. Bu sonuglar bazi katilimcilarin helal gida tiiketimine daha fazla 6nem
atfederken, digerlerinin ise bu konuda daha az hassas davrandigini gostermektedir. Rahman vd. (2022) turizm
ve otel isletmeciligi, yiyecek hizmetleri yonetimi ve gastronomi bdlimleri ile yaptigi arastirmada giinliik
yasantida dini inanglarina dikkat eden Ogrenciler arasinda helal farkindaligini olumlu etkiledigini ve bu
tutumun 6grencileri arasinda helal farkindaligini olumlu yonde etkiledigini belirtmistir.

Is yerlerinde helal gida kullanimina dzen gdsterme egilimi de benzer sekilde orta diizeyde bir ortalamaya
sahiptir (M=3.67). Bu bulgu, profesyonel ortamlarda helal gidaya yonelik hassasiyetin katilimeilar arasinda
genel olarak orta seviyede kaldigint gostermektedir. Bu durum, is yerlerinde helal gida uygulamalarinin bazi
katilimeilar tarafindan 6nemli goriiliirken, bazilarinda ise bu hassasiyetin daha diisiik diizeyde olabilecegini
diisiindiirmektedir. Madenci vd. (2019) yaptiklar1 arastirmada mutfakta kullanilan gida katki maddelerinin
helal kaynakli olup olmamasinin c¢alisanlar tarafindan yeterince dikkat edilmedigi ortaya c¢ikmustir. Ayni
sekilde Babiir ve Kurnaz (2018) yaptig1 arastirmada yoneticiler basta olmak iizere ¢alisanlarin bilgi diizeyinin
sadece et ve alkol konularinda helal standartlar ile sinirli oldugunu belirtmistir. Ayrica otel yoneticileri basta
olmak {izere, tiim otel personelinin helal gida ve gida giivenligi alanlarinda egitim almalar1 ve helal konseptiyle
ilgili bilgi diizeylerinin artirtlmasi gerektigini de bildirmislerdir.
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Organik gidalarin helal gida kapsamina girip girmedigine iliskin ortalamanin diisiik (M=2.99) ve standart
sapmanin yiiksek (SD=1.127) bulunmasi, katilimcilarin bu konuda yeterli bilgiye sahip olmadiklarin1 veya
goriislerinde dnemli bir cesitlilik bulundugunu gostermektedir. Ayrica organik gida ile helal gida arasindaki
iligkinin katilimecilar tarafindan net bir sekilde anlasilamadigini ya da bu konuda bilgi eksikligi yasandigi da
diisiiniilebilir.

Katilimcilar yemeklerin {iretiminde alkollii igeceklerin bulundugu yemeklerin helal olmadigi hakkinda
ortalama (M=3.18, 3.67) bir degerde bulunmuslardir. Ancak Literatiirde yer alan ¢esitli kaynaklarda (Wahab,
2004; Okur, 2009; Najiha vd. 2009; Alzeer & Hadeed, 2016; Cayiroglu, 2020) agirlikli olarak alkollii
iceceklerin (sarap vb.) yemeklere konmasi “haram” olarak belirtilmistir. Ciinkii netice itibariyle her tiirlii
alkoliin yenilerek veya icilerek tiiketilmesi haram olarak belirtilmistir (Cayiroglu, 2020). Ilaveten, alkoliin
pisirilmesiyle yemegin icerisinde iz miktar da olsa alkol kaldigimi kanitlayan arastirmalar da mevcuttur.
Ornegin, Augustin vd. yaptiklarinin (1992) ¢alismada yilinda yapilan bir arastirmada 85°C kaynatma, 191 °C
firinda pisirme ve flambe ile pisirme teknikleri uygulanan alkollii yiyeceklerin igerisinde alkol bulundugu
belirtmislerdir. Aragtirmada alkoliin uygulanan pisirme yontemine, alkol oranina ve pigirme siiresine gore %4
ila %85 arasinda kayip oldugu gdzlenmistir. Ayrica farkli pisirme yontemleri, alkol oranlar1 ve pisirme stireleri
kullanilarak bira ile yapilan diger bir arastirmada ise, icerisine bira katilan gidalarin ¢esitli islemler uygulansa
bile igerisinde alkol barmabilecegi gozlemlenmistir (Ryapushkina vd. 2016). Ancak yapilan her iki ¢alismada
da pisirme siirelerinin uzamasi ve yiiksek 1sida pisirmek alkol oraninin azaltilmasinda énemli bir unsur oldugu
gbzlemlenmistir. Genel olarak incelendiginde katilimcilarin bu konu hakkindaki bilgisi yeterli diizeyde
olmadig1 soylenebilir.

Haram iirlinlerle temas eden arag-gereclerin helal tariflerde kullanilmamasi gerektigi goriisii, en diisiik
ortalama puanlardan birine sahiptir (M=3.07). Bu maddeye iliskin yiiksek standart sapma degeri (SD=1.321),
katilimcilarin bu konuda oldukca heterojen goriislere sahip olduklarimi gdstermektedir. Katilimcilarm
heterojen goriise sahip olmalarinin sebebi konu hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamasindan kaynaklaniyor
olabilmektedir. Nitekim herhangi bir pisirme veya servis ekipmani diizgiin bir sekilde yikanilmasinin ardindan
kullanilmasinda herhangi bir problem bulunmamaktadir (Abdallah, Abdel Rahem ve Pasqualone, 2021).

Tablo 5. Helal Gida Biling Diizeyi Olgegine iliskin EFA Sonucu
Faktor  Faktor  Faktor  Faktor  Faktor  Faktor
1 2 3 4 5 6

7.Helal gida iginde alkol barindirmayan {iriinlerdir. 0.934

8.Helal gida i¢inde domuz ve domuz iiriinleri barindirmayan 0.884
trtinlerdir. '

6. Helal gida kavramu iiriiniin Islami usullere gore iiretildigini

ifade eder. 0430

18.Calistigim/Calisacagim is yerlerinde helal gida iiriinlerinin

0.912
kullanimina 6zen gdsteririm/gdsterecegim

17.Giinlik hayatimda aldigim iriinlerin helal gida olmasina 0.899
6zen gosteririm ’

2.GMS egitimim boyunca helal gidalar hakkinda yeterince bilgi 0.880
aldim. e

13.Fermente gidalarin helal olup olmadigi hakkinda yeterli 0715
bilgiye sahibim '

1.Helal gida hakkinda yeterince bilgiye sahibim -0.492

4.GMS egitim siireci boyunca tiim din ve inanislarin helal ve 0.901
yasaklarini 6grenmek gereklidir. ’

3.GMS egitim siireci boyunca helal gida hakkinda bilgi almak 0.800
gereklidir. ’

14.Fermente gidalar bir miktar alkol icerebilir. 0.820
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5.Helal gida kavrammin tiim dini inanglar arasinda ortak bir

0.534
kapsayicilig1 vardir.

11.Helal sertifikalanma, taninmig, uzman ve tarafsiz bir

kurumun, s6z konusu iiretimi. Denetlemesini, helal standartlarla

uygunluk icerisinde liretimin yapildigini teyit etmesini ve buna 0.478
bagli olarak onaylanmis bir belge vermesini kapsayan bir

yontemdir.

15.Tarifinde sarap bira vb. alkollii igceceklerin bulundugu 0.873
yemeklerin veya soslarin pisirildikten sonra
tiiketilmesi helal olmaz

16.Tarifinde sarap, bira vb. alkollii iceceklerin bulundugu 0.757
yemeklerin veya soslarin pisirilmeden tiiketilmesi helal olmaz.

Explained variance (%68.871) 24.891 13.107  8.707 8.226 7.27 6.713

Cronbach’s alpha (%0.725) 0.722 0.798 0.593 0.735 0.56 0.532

Tablo 5°te, helal gidaya yonelik tutum ve bilgi diizeylerini degerlendirmek amaciyla gelistirilen 6lgegin yapi
gegcerliligi kesfedici faktor analizi (Exploratory Factor Analysis, EFA) ile test edilmistir. Analiz sonucunda,
0zdegeri 1’in lizerinde olan alt1 faktor elde edilmistir ve bu faktorler toplam varyansin %68,871ini
aciklamaktadir. Bu oran, sosyal bilimlerde 6l¢ek gelistirme ¢alismalarinda beklenen sinirin (>%60) {izerinde
olup, 6l¢ekte yer alan maddelerin yeterli diizeyde temsil ettigini gostermektedir (Hair et al., 1998). Her bir alt
boyutun giivenilirlik analizi (Cronbach's alpha) sonucunda elde edilen degerler, 0.532 ile 0.798 arasinda
degismektedir. En yiiksek i¢ tutarlilik katsayis1 Faktor 2°ye (0.798), en diisiik ise Faktor 6’ya (0.532) aittir.
Genel olarak, 6l¢ek alt boyutlarinin giivenilirligi kabul edilebilir diizeydedir (Nunnally & Bernstein, 1994).

Faktor yiikleri incelendiginde, her bir maddenin tek bir faktérde anlamli gekilde yiiklendigi ve capraz
yiliklemelerin bulunmadigi goriilmistiir. En yiiksek yiikleme degeri 0.934 ile 7. maddeye ait olup, birgok
maddenin yiikleme degeri 0.700’{in iizerindedir. Bu sonug, maddelerin ait olduklari alt boyutlar1 gii¢lii bigimde
temsil ettigini gostermektedir. Faktor 1°de yer alan 7. ve 8. maddeler sirasiyla 0.934 ve 0.884 yiikleme
degerlerine sahipken; Faktor 2’de ise 17. ve 18. maddeler 0.912 ve 0.899 ile yiiksek yiiklemeler gostermektedir.
1., 2. ve 13. madde negatif degerler saptanmigtir. Bunun sebebinin diger degiskenlere nazaran katilimcilarin
konu hakkindaki bilgi diizeyinin yetersiz oldugunu diisiinmesinden kaynaklandigini ve bundan dolay1 negatif
puan verilerinin ortaya ¢iktig1 diigiiniilmektedir.

Alt1 faktorlii yapinin icerik analizi sonucunda, elde edilen boyutlarin tematik olarak biitiinliik tasidigi tespit
edilmistir. Faktorler; Faktor 1: Helal Gidanin Temel Dini Kriterleri, Faktor 2: Kisisel ve Mesleki Helal Gida
Duyarliligi, Faktor 3: Helal Bilgi ve Farkindalik Diizeyi, Faktor 4: Helal Gida Egitiminin Kapsami, Faktor 5:
Helal Gidanin Dini ve Sertifikasyon Boyutu, Faktdér 6: Alkollii Igeriklerin Tiiketim Durumu olarak
adlandirilabilir.

Tablo 6. Helal Gida Biling Diizeyi Ol¢egi Faktorlerinin Betimsel Analizinin Sonuclar:

M SD Faktor 1 Faktor 2 Faktor 3 Faktor 4 Faktor 5
Factor 1 4,06 1.03
Factor 2 3.74 1.18 0.08
Factor 3 3.55 1.02 0.33%* 0.10%*
Factor 4 4.26 0.89 0.33%* 0.05 0.32%*
Factor 5 3.94 0.97 0.42%* -0.01 0.35%%* 0.36**
Factor 6 343 1.14 0.05 0.24** -0.03 0.07 -0.02

Caligmada elde edilen alt1 faktoriin aritmetik ortalama (M) ve standart sapma (SD) degerleri ile faktorler arasi
korelasyon katsayilar1 Tablo 6’da sunulmustur. Analiz sonucunda, 6l¢egin tiim alt boyutlari arasinda pozitif ve
anlamli iligkiler saptanmistir. En yiiksek ortalama degerin Faktor 4’te (M=4.26, SD=0.89), en diisiik ortalama
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degerin ise Faktor 6’da (M=3.43, SD=1.14) oldugu goriilmektedir. Faktorler arasindaki korelasyonlar
incelendiginde, 6zellikle Faktor 1 ile Faktor 5 (r=0.42, p<0.01), Faktor 3 ile Faktor 5 (r=0.35, p<0.01) ve
Faktor 4 ile Faktor 5 (r=0.36, p<0.01) arasinda orta diizeyde ve anlamli iligkiler oldugu belirlenmistir. Bunun
yaninda, Faktor 3 ile Faktor 1 (r=0.33, p<0.01) ve Faktor 4 (r=0.32, p<0.01) arasinda da anlaml pozitif
korelasyonlar mevcuttur. Elde edilen bulgular ile helal gidanin dini temellerine yonelik inanglarin, egitim
yoluyla helal bilgi kazanimi ve helal sertifika ile gida bilinci gibi diger alt boyutlarla iligkili oldugunu
gostermektedir. Faktdr 6'nin ise Faktor 2 haricinde diger faktorler anlaml ve yiiksek diizeyde bir iligkisi
olmadig1 goriilmiistiir.

Tablo 7. Helal Gida Bilgisinin Edinilme Kaynagina Gére Katihmcilarin Helal Gida Bilgi Diizeyleri ve Tutumlar:

Degisken Aile Kll;:rgl:gll;;rl internet/Sosyal Ciil;ligﬂm Diger p
(n=155) (n=90) Medya (n=111) (n=18) (n=10) degeri

Helal gida hakkinda yeterince bilgiye sahibim 193,74 214,89* 188,56 182,78 189,95 0.012

GMS cgitimim boyunca helal gidalar hakkinda 99 7 59 g+ 164,40 182,78 189,75 0.002

yeterince bilgi aldim.

GMS egitim siireci boyunca tiim din ve

inanislarin helal ve yasaklarini 6grenmek 199,39 210,86* 181,20 156,19 189,95 0.044

gereklidir.

GMS egitim stireci boyunca helal gida %

hakkinda bilgi almak gereklidir. 193,54 210,86 174,13 133,47 189,75 0.044

Bir gidanin helal gida kapsamina girebilmesi

icin igerigindeki gida katki maddelerininde g9 75 547 76 160,54 13347 190,20 0.009

helal ham maddelerden fiiretilmesi

gerekmektedir.

Organik gidalar, helal gida kapsamina 20341% 187,09 179,73 126,69 8580 0.009

girmektedir.

Helal sertifikalama, taninmis, uzman ve

tarafsiz bir kurumun, s6z konusu iiretimi,

denetlemesini, helal standartlarla uygunluk = g1 374174 59 178,27 156,19 156,19 0.009

igerisinde {iretimin yapildigini teyit etmesini ve

buna bagl olarak, onaylanmis bir belge

vermesini kapsayan bir yontemdir.

Fermente gidalarin helal olup olmadigi 19622 208.43* 168.45 20083 160,10 0.009

hakkinda yeterli bilgiye sahibim.
Tabloya yalnizca Kruskal-Wallis testinde anlamli fark bulunan maddeler eklenmistir. Sirali ortalamalarinda * ile belirtilmis degerler
ilgili maddede istatistiki olarak (p < 0.05 ) olarak anlamlidir.

Kruskal-Wallis testi sonuglaria gore, katilimeilarin “helal gida bilgisini nereden 6grendigi” gruplari, bazi
helal gida tutum ve bilgi maddelerinde anlamli diizeyde farklilasmaktadir. (p<0.05). Tablo 7 incelendiginde,
bu konularda genellikle Egitim Kurumlar ve Aile gruplarinin daha yiiksek siralama ortalamalarina sahip
oldugu goriilmektedir. Azlan vd. (2022) o6grencilerin helal gida hakkindaki tutumlar1 hakkinda yaptig
aragtirmada biiyiik bir dlciide ailelerin helal gida bilincinde 6nemli bir rol oynadigini belirtmistir. Ayn1 egitim
seviyesinin de helal gida bilincinde pozitif bir etkiye sahip oldugunu belirtmistir.

Tablo 8. Katilimcilarin Cinsiyetine Gore Helal Gida Hassasiyeti ve Tercihlerinin Karsilastirilmasi

. - Mean p-
+
Degisken Cinsiyet n Mean+SD Rank U degeri
Giinliik hayatimda aldigim iiriinlerin helal gida olmasina Erkek 120 3,83+ 1,01 175,86 13843,5 0,038*
Ozen gosteririm Kadin 264 4,10+ 0,86 200,06
Calistigim/Calisacagim ig yerlerinde helal gida Erkek 120 3,56 +1,12 178,77 14233,0 0,097
iirtinlerinin kullanimina 6zen gosteririm/gdsterecegim Kadin 264 3,76+ 1,06 196,52

Demografik degiskenlere gore yapilan karsilastirmalarda, cinsiyet acgisindan giinliik yasamda helal gida
iiriinlerine dikkat etme diizeyinde anlamli farklilik saptanmistir (p=0,038). Buna goére kadin katilimcilarin
erkek katilimeilara kiyasla giinliik yasamda helal gida tiriinlerine daha fazla dikkat ettikleri belirlenmistir. Buna
karsilik, calisilan veya g¢alisilmasi planlanan is yerlerinde helal gida triinlerinin kullanimina 6zen gosterme
diizeyi cinsiyete gore anlamli farklilik géstermemistir (p=0,097). Ceyhun Sezgin, Ayyildiz ve Durmaz (2020)
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yaptiklar aragtirmada GMS kiz 6grencilerin erkek dgrencilere gore gida etiketlerinde helal gida sertifikalarina
ve alkol icerme durumuna daha fazla dikkat ettigini belirtmis ve benzer bulgular ortaya ¢ikmistir.

Katilimcilara fermente tirlinlerin alkol igerme potansiyeli soruldugunda, katilimcilarin sirastyla yogurt (%6,5)
ve ayranin (%3,9) alkol icerebilir olarak degerlendirildigi goriilmiistiir (Sekil 1). Bilimsel olarak yogurt ve
ayran tiriinlerin alkol igermedigi bilindigi halde, bu oranlar kiigiik bir bilgi eksikligini veya yanlis algiy1 isaret
etmektedir (Kdse ve Ocak, 2014). Kefir iiriiniiniin alkol icerdigi goriisiine sahip olan katilimer oran1 %26,6
iken, su kefiri i¢in bu oran %9,4 olarak kaydedilmistir. Kefirin diisiik miktarda alkol i¢erebildigi bilindigi i¢in
bu durum katilimcilarin bu iiriin hakkindaki bilgilerini kismen yansitmaktadir (Sarica, 2022). Diger bir
fermente iiriin olan bozanin alkol igerdigi diisiiniilme orani ise %39,6 oranindadir. Bu da bozanin fermantasyon
stirecine iliskin farkindaligin diger iiriinlere gére daha yiiksek oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin %61,5
ise kimiz alkol igerebilir goriisiine sahiptir. Kimizdaki bu goriisiin en yliksek orana sahip olmasi, kimizin
geleneksel olarak alkol igeren bir igecek olmasi nedeniyle beklenen bir sonugtur. Diger belirtilen {iriinlerin
alkol icerdigi diisiincesi ise sirasiyla; salgam suyu %13,3, hardaliye %21,6, kombucha %38,5 ve kvass %47,7
olarak degerlendirilmistir. Kombucha ve kvass gibi fermente {iirlinlerin yiiksek oranlarda alkol igerme
potansiyeline sahip oldugu algisi, bu iiriinler hakkinda daha yiiksek bir farkindaligin oldugunu géstermektedir.

Kvass
Kombucha
Hardaliye
Salgam Suyu
Kirmiz 61,50%

Boza

Su Kefiri
Kefir

Ayran

Yogurt 6,50%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00%

Sekil 1. Katihmeilarin Fermente Uriinlerin Alkol Olup Olmadigina iliskin Goriisler

Katilimcilara ayni fermente {rlinlerin alkol igerigine sahip olmalar1 nedeniyle helal sayilip sayilmadigi
soruldugunda alman yanitlarda katilimeilarin %7,3’{ yogurdun ve %4,9’unun ayran icin helal olmayacagi
diisiincesine sahip oldugu goriilmektedir (Sekil 2). Bu oranlar, bu iriinlerin helal statiisii konusunda biiyiik
6lciide dogru bir alginin oldugunu, ancak az da olsa bir kisim katilime1 tarafindan bilgi eksikligi bulundugunu
ortaya koymaktadir. Ancak bu bilgi eksikliginin 6zellikle alanla ilgili ¢alisan GMS boliimiinde egitim almis ve
almaya devam eden bir kitleye uygulanmasi nedeni ile helal gida ile ilgili egitimlerin verilmesinin énemini
arttirmaktadir.
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Kvass
Kombucha
Hardaliye
Salgam Suyu
Kimiz 51,60%

Boza

Su Kefiri
Kefir
Ayran

Yogurt 7.30%

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00%

Sekil 2. Katiimeilarin Fermente Uriinlerin Haram Olup Olmadigna iliskin Géoriisleri

Katilimcilarin tirtinlerin icerdigi alkol nedeni ile kefirin haram oldugunu diisiinme oran1 %13,3, su kefirinin
haram oldugunu diisiinme oran1 %6 ve bozanin haram oldugunu diisiinme oran1 %20,1 seklindedir. Helal
sayilmayan iiriinler arasinda degerlendirilen kimiz ise %51,6 oraniyla helal sayllmama algisinda en yiiksek
oran1 almistir. Bu durum, alkol icerigi algisindaki yiiksek oranlarla paralellik gostermektedir. Yine salgam suyu
%06,8, hardaliye %15,4, kombucha %35.4 ve kvass %45,3 oraninda katilimcilar tarafindan helal olmadig:
diisiiniilmektedir. Ozellikle kombucha ve kvass igin belirtilen oranlar, bu iiriinlerin alkol icerigine iliskin
farkindaligin helallik algisini da etkiledigini gostermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, yogurt ve ayran gibi {iriinler hem alkol igerebilirlik hem de helal sayllmama
algisinda diigilk oranlara sahip olmasina ragmen, bu iiriinler hakkinda bile bilgi eksikligi oldugu
anlagilmaktadir. Kimiz, kvass ve kombucha gibi fermente iceceklerde ise katilimcilarin alkol igerigi
potansiyeline iliskin bilgi diizeylerinin daha yiliksek oldugu goriilmektedir. Ancak, alkol icerme algis1 ile
helallik algis1 arasinda iirlin bazinda farkliliklar bulunmaktadir. Ozellikle kefir, kombucha ve boza gibi
iiriinlerde alkol i¢erme algis1 daha yiiksekken, helal sayilmama oranlarinin nispeten daha diisiik ¢ikmistir. Bu
durum, fermente iiriinlerin 6zellikleri ve helallik statiisii hakkinda katilimcilarin bilgi seviyesinin iiriine gore
degisiklik gosterdigini ortaya koymaktadir. Ancak genel olarak katilimeilarin biiylik bir ¢ogunlugunun
fermente gidalardaki helallik statiisii hakkinda yanlig bilgiye sahip oldugu goriilmektedir. Bu veriler Varol,
Kara ve Sormaz’in (2024) yaptiklari ¢aligmadaki veriler ile benzerlik gdstermektedir.

Sonug¢ ve Oneriler

Gastronomi egitimi almis bireylerin helal gida biling diizeyini 6l¢meyi amaglayan bu calisma ile GMS
ogrencilerinin helal gida biling diizeyinin artmasi, potansiyel olarak gida sektoriinde yer alacak
profesyonellerin bu konuda hassasiyeti olan bireylere uygun iiriinler sunma kapasitesini gelistirilmesi ve
sektorde etik, dini ve kiiltiirel hassasiyetlere duyarli bir doniisiimiin olusmasina katki saglanacaktir. Bu konu,
yalnizca dini gerekliliklere uygun bir mutfak kiiltiirii yaratmakla kalmayip, ayn1 zamanda tiiketicilerin artan
beklentilerini karsilama ve uluslararasi pazarda rekabet giiciinii artirma acisindan da 6nem tagimaktadir. Helal
gida bilincine sahip bireylerin sektdre dahil olmasi, siirdiiriilebilir ve kapsayici bir gastronomi anlayisini tesvik
edebilir. Gastronomi veya asgilik gibi yemek ve mutfak kiiltiirii ile ilgili egitim verilen alanlarda ve 6zellikle
bu egitimin verilerek bireylerin lisans sahibi yapildig1 yiiksekogretim kurumlarinda helal gida bilincinin
olusturulmasinin 6nemi bu ¢aligmanin sonunda ortaya konmustur.

Yapilan ¢alismada katilimcilarin helal gida egitimleri hakkinda bazi yetersizlikler oldugu, var olan egitimlerin
yetersizlikler barindirdigi ve bu egitimi alan bireylerin sektdrde bu bilgileri kullanimina 6zen gosterme
oranlarinin cinsiyete baglh olarak degisiklik gosterdigi sonucuna ulasilmistir. Bu sonuglardan yola ¢ikilarak
bazi faaliyetlerin hayata gecirilmesi adina oneriler su sekilde siralanabilir:

Egitim Programlarinin Revizyonu ve Helal Gida Derslerinin Entegrasyonu: Gastronomi, turizm veya mutfak
ile ilgili egitimi veren lise, lisans, yliksek lisans ve doktora programlarin helal gida ile alakali teorik derslerin
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eklenmesi gerekmektedir. Bu derslerde, helal gidanin tanimlari, seri esaslar, uluslararasi helal sertifikasyon
standartlari, helal gidanin uluslararas: ve ulusal turizme katkilar1 gida katki maddeleri vb. kural ve kaideler
detayli sekilde ele alinmalidir. Ozellikle helal olmayan gidalarm tanimlanmasi ve helallik kriterlerine uygun
iiretim tekniklerinin bilinglendirilmesi 6nerilmektedir.

Dini ve Kiiltiirel Hassasiyetler Konusunda Multidisipliner Egitim: GMS egitimi veren programlarda helal gida
bilincinin artmasina yonelik dini ve kiiltiirel hassasiyetlere deginilmelidir. Bu baglamda, islam fikihi, Yahudi
mutfagindaki kager kurallari ve diger dini inanglardaki gida kurallar1 tizerinde durularak 6grencilerin ¢ok yonlii
bir perspektif kazanmalar1 tesvik edilmelidir. Bu calismalar, farkli dini inanca sahip bireylerin gidaya
yaklagimlarin1 anlamada 6nemli bir katki saglayacag: diistiniilmektedir.

Helal Gida Fuarlari, Kongre ve Uluslararas1 Etkinliklere Katilim: Helal gida bilincini yayginlagtirmak igin
ogrencilerin, ulusal ve uluslararasi helal gida fuarlarina katilmalart tegvik edilmelidir. Bu tiir etkinlikler,
ogrencilere sektorle yakindan tanisma ve farkli {ilkelerin yaklasimlarini inceleme firsati sunacaktir. Ayrica
ogrencilerin helal gidanin pazar dinamikleri, tiiketici davraniglar1 ve gastronomi sektoriindeki uygulamalarina
dair bilin¢ kazanabilmesi saglanabilir.

Helal gida, gastronomi ve turizm hakkinda komisyon kurulmasi: CrescentRating’in 2015-2025 yillar1 arasinda
yayinladig1 Global Miisliiman Turizm Endeksi (Global Muslim Travel Index) raporlarinda Tiirkiye, her y1l ilk
5’te ve neredeyse tiim kategorilerden yiiksek puan almasina ragmen helal gida olanaklari kategorisinden higbir
zaman tam puan alamamistir. Helal turizm ve gastronominin diinyadaki pay1 gz oniine alindiginda eksikler
ve yanlislarin diizeltilebilmesi adina helal gida-gastronomi-turizm komisyonu kurulmasi 6nerilmektedir.

Teorik Cikarimlar

Bu arastirmada elde edilen bulgular, helal gida farkindaliginin yalnizca dini bilgi diizeyiyle sinirli olmadigini;
ayn1 zamanda bireylerin egitim deneyimleri, kisisel tutumlari, mesleki beklentileri ve kiiltiirel duyarhiliklariyla
da yakindan iligkili oldugunu géstermektedir. Bu durum, helal gida bilincinin biligsel (bilgi), duyussal (tutum)
ve davranmigsal (uygulama) boyutlar1 igeren biitiinciil bir yap1 olarak ele alinmasi gerektigini ortaya
koymaktadir.

Arastirmada gelistirilen 6lgegin alt1 faktorli yapisi, helal gida bilincinin kuramsal olarak farkli boyutlara
ayrilabilecegini gostermektedir. Bu baglamda ¢aligma, helal gida farkindaligini agiklayan kavramsal ¢erceveye
katki1 saglayarak, gelecekte yapilacak arastirmalar igin Olgiilebilir ve sistematik bir model 6nermektedir.
Ozellikle “helal gida egitiminin gerekliligi” ve “dini-kiiltiirel kapsayicilik” boyutlarmin yiiksek ortalamalara
sahip olmasi, bu konunun yalnizca dini bir gereklilik degil aynm1 zamanda evrensel bir gastronomik etik

meselesi olarak algilandigini ortaya koymaktadir.

Bununla birlikte, fermente iiriinler, katki maddeleri ve {iretim stirecleri gibi teknik konularda bilgi diizeyinin
gorece diisiik olmasi, teorik bilgi ile uygulama bilgisi arasinda bir bosluk oldugunu gostermektedir. Bu durum,
gastronomi egitiminde teorik bilgi aktariminin yeterli olmadigini; uygulamali ve disiplinler aras1 yaklagimlarin
gerekliligini desteklemektedir.

Pratik Cikarimlar

Arastirma sonuglarima gére GMS miifredatlarinin helal gida konusunu yalnizca teorik diizeyde ele almak
yerine uygulamali egitimlerle desteklemesi gerekmektedir. Ozellikle mutfak uygulamalarinda kullanilan
ekipmanlarin hijyen ve helallik iliskisi, capraz bulagsma, katki maddeleri ve fermente tirlinlerin tiretim stirecleri
gibi konularin uygulamali olarak 6gretilmesi dnem arz etmektedir.

Elde edilen bulgular, 6grencilerin helal gida egitimini gerekli gérmelerine ragmen bu konuda yeterli bilgi
almadiklarim distindiiklerini gostermektedir. Bu durum, egitim kurumlarinin igerik ve ders saatleri agisindan
miifredatlarim1 gozden gecgirmeleri gerektigine isaret etmektedir. Ayrica standart bir egitim modeli
olusturulmasi, farkli {iniversiteler arasindaki bilgi farkliliklarini azaltabilir.

Sektorel agidan bakildiginda, gastronomi profesyonellerinin helal sertifikasyon siiregleri, iiriin icerikleri ve
dini hassasiyetler konusunda bilingli olmalari isletmeler icin rekabet avantaji saglayacaktir. Ozellikle turizm
sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler i¢in bu bilgi, miisteri memnuniyetini artirici 6nemli bir unsur olarak
degerlendirilebilir.

Bunun yani sira, helal gida egitiminin yalmzca Miisliiman tiiketicilere yonelik degil, farkli din ve kiiltiirlere
hitap eden kapsayici bir yaklasim olarak ele alinmasi gerektigi goriilmektedir. Bu dogrultuda egitim
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programlarinda koser gibi farkli dini beslenme sistemlerine de yer verilmesi, 6grencilerin kiiresel gastronomi
perspektifi kazanmasina katki saglayacaktir.

Smirhliklar ve Gelecek Calismalar Icin Oneriler

Arastirmanin rneklemi 384 katilimei ile sinirli olup kartopu 6rnekleme yontemi kullanilarak olusturulmustur.
Bu durum, elde edilen bulgularin evreni temsil etme giiciinii sinirlamakta ve sonuglarin genellenebilirligini
kismen azaltmaktadir. Ayrica katilimcilarin farkli iiniversitelerden seg¢ilmis olmasi cesitlilik saglasa da
Tiirkiye’deki tim GMS 6grencilerini kapsayan bir temsil giicline ulagilamamustir.

Verilerin ¢evrimici anket yontemiyle toplanmasi, katilimcilarin 6z-bildirimlerine dayali yanitlar vermesine
neden olmus ve bu durum sosyal begenirlik yanlilig1 gibi olas1 hatalar1 beraberinde getirebilecek bir sinirlilik
olusturmustur. Katilimeilarin kendilerini oldugundan daha bilingli veya duyarl ifade etme egiliminde olmalari,
gercek bilgi ve tutum diizeylerinin tam olarak yansitilamamasina yol agabilir.

Bununla birlikte, aragtirma nicel yontemle smirli tutulmus ve katilimcilarin helal gida konusundaki
diislincelerinin derinlemesine incelenmesine olanak saglayacak nitel veri toplama tekniklerine yer
verilmemistir. Gelecek calismalarda derinlemesine miilakatlar, odak grup goriismeleri ve gozlem gibi nitel
yontemlerin kullanilmasi, bireylerin helal gida algilarinin daha kapsamli sekilde anlagilmasina katki
saglayacaktir.

Arastirmanin bir diger sinirliligi, yalnizca Tirkiye baglaminda gerceklestirilmis olmasidir. Farkli iilkelerdeki
gastronomi egitimi sistemleri, kiiltiirel yapilar ve dini hassasiyetler gbz Oniine alindiginda, elde edilen
bulgularin uluslararasi diizeyde genellenmesi sinirli kalmaktadir. Bu nedenle, farkli iilkelerde karsilastirmali
caligmalar yapilmasi dnerilmektedir.

Gelecek ¢aligmalar i¢in ayrica, gastronomi egitimi miifredatlarinda helal gidaya yer verilme diizeyinin igerik
analizi ydntemiyle incelenmesi, sektorde calisan profesyonellerin bilgi ve uygulama diizeylerinin
degerlendirilmesi ve helal gida egitiminin mesleki performans lizerindeki etkilerinin 6lgiilmesi 6nerilmektedir.
Bunun yani sira, fermente iiriinler, gida katki maddeleri ve helal sertifikasyon siirecleri gibi spesifik konulara
odaklanan daha derinlemesine c¢alismalar yapilmasi, literatiirdeki bilgi bosluklarinin doldurulmasina katki
saglayacaktir.

Etik Beyan: Bu calismada kullanilan dlcek i¢in Erzincan Binali Yildirnm Universitesi Etik Kurulu’ndan
26/05/2025 tarihli ve 03 nolu toplantisinda 05 sira sayili karart ile izin alinmistir. AKsi bir durumun tespiti
halinde Journal of Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT) Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tim
sorumluluk ¢aligmanin yazar (lar) ina aittir.

Yazar Katki Beyani: 1. Yazarin katki oran1 %50, 2. Yazarin katki orani ise %50’dir.
Cikar Beyam: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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