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B
ireyin mensup olduğu din, 
etnik köken ve sosyal çev-
re, onun beslenme tarzı 
ve tüketim alışkanlıklarını 
etkileyen en önemli faktör-
ler arasındadır. İnsanoğlu 

genellikle geleneğine bağlı olarak ve 
hangi dine, mezhebe, inanışa sahipse 
ise veya hangi diyeti uyguluyorsa tüketim 
alışkanlıkları da onun kuralları çerçeve-
sinde devam etmektedir. Müslümanların 
helal gıda, Yahudilerin koşer gıda ve 
veganların ise sadece bitkisel kaynaklı 
gıda tüketmek istemeleri bu duruma 
örnek olarak verilebilir (1-2). Sağlıklı bes-
lenme konusunun giderek yaygınlaşması 
ve tüketicilerin bu konuda daha fazla 
fikir sahibi olarak bilinçlerinin artması 
ile ülkemizde ve dünyada helal gıdaya 
olan ilgi ve talep giderek artmaktadır. 
Örneğin global helal yiyecek ve içecek 
pazarı büyüklüğü, 2020’de 1,96 trilyon 
$ iken bunun 2028’e kadar 3,27 trilyon 
$’a çıkacağı ve yıllık ortalama %6,56’lık 
bir büyüme oranı göstereceği beklen-
mektedir (34). Tanım olarak helal gıda; 
hammaddeden başlayarak üretimde 
yer alan her türlü yardımcı veya katkı 
maddeleri ile işleme koşulları ve ambalaj 
materyali başta olmak üzere çiftlikten 
çatala kadarki süreçte İslami kurallara 
riayet edilerek üretilen yiyecek ve içecek-
lerdir (3-4). Kur’an-ı Kerim ve hadislerle 

yasaklanmış gıdalar dışında Allah’ın 
insanoğlu için verdiği temiz yiyecekler 
helal olarak kabul edilmektedir. Helal 
gıda kaideleri, Kur’an-ı Kerim de geçen 
ayetler, Peygamber Efendimizin hadisleri 
ve sünneti esas alınarak oluşturulan ilmi 
görüşlerle şekillenmiştir (5-6).

Allah’ın insana verdiği ömrü, ölçüsüz 
ve sağlığa zararlı gıdalarla beslene-
rek tüketmek, dinimizce mahsurlu bu-
lunmaktadır. Kendisine emanet edilen 
can, beden ve ruh sağlığını korumak 
insanoğlunun en büyük vazifesidir (7-
8). Kur’an-ı Kerim’de Allah (cc) bazı 
kurallar koyarak ve Peygamberimiz de 
(sav) sünnet ve hadisleriyle insana he-
lal ve sağlıklı beslenmenin reçetesini 
vermiştir. Örneğin kan, domuz eti, leş 
ve başkası adına kesilen hayvanların 
etinin tüketilmesi ayetlerle haram kılın-
mış (Bakara/173; Nahl/115) ve yalnız-
ca Allah adına kesilmiş hayvan etinin 
yenilmesi emredilmiştir (En’âm/118, 
121). Bunların dışında boynuzlanarak 
ölen, yırtıcı kuşlar tarafından parçala-
nan, düşerek/darbe alarak ölen veya 
boğulan hayvanların etlerinin yenilmesi 
ayetlerle ve yine pis şeyleri yiyen hay-
vanlarla (cellale), azı dişlere sahip yır-
tıcı ve tiksinti uyandıran hayvanların tü-
ketilmesi de Allah’ın koyduğu ölçülerle 
Peygamber Efendimiz tarafından ya-

saklamıştır (9-12). Bu bağlamda, fare, 
kurbağa, yılan, akrep gibi zehirli olabi-
lecek ve pis kabul edilen hayvanlar ile 
bit, pire, kene, böcek, sinek, kurt, so-
lucan vb. tiksinti uyandıran hayvanların 
tüketilmesi de yasaklanmıştır. Ayrıca 
sırtlan, kaplan, kurt, sansar, tilki, aslan 
gibi yırtıcı ve vahşi hayvanlarla kedi, 
köpek, maymun, kirpi vb. hayvanların 
yenilmesi de dinimizce haramdır. Di-
nimizce haram kılınmış şeylerin tüketil-
memesinin manevi faydalarının dışında 
maddi faydalarının olduğu da düşünül-
mektedir. Örneğin çürüme esnasında 
ortaya çıkan kötü koku yanında kim-
yasal ve patojen mikroorganizmalar, 
insan sağlığını olumsuz etkilediği için 
ölü hayvan etlerinin tüketimi uygun 
değildir. Ayrıca hayvan kesildikten 
sonra akıtılan kanın içerdiği toksin ve 
parazitler sağlığa zararlıdır. Diğer bir 
örnek ise, domuz yağının içerdiği yağ 
asitleri kompozisyonunun biyokimyasal 
olarak insan vücudu ile uyumlu olma-
dığı ve insan sağlığını olumsuz yönde 
etkileyebileceği değerlendirilmektedir 
(1,13-14). 
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lında toplam üretim 328 milyon tona 
ulaşmıştır (32). Ayrıca, her yıl 80 milyar 
hayvan tüketim amaçlı kesilmekte ve 
dünyada yıllık et tüketimi ise ortalama 
42 kg/kişi olarak tahmin edilmektedir 
(Şekil 1). Dünya et tüketim verilerine 
göre, 2021 yılında toplam büyükbaş 
ve küçükbaş hayvan eti tüketimi orta-
lama kişi başına 33 kg iken Türkiye’de 
bu değerin yaklaşık 34 kg olduğu gö-
rülmektedir (15, 33). Özellikle büyük 
ve küçükbaş hayvanların sera gazı 
emisyonu, enerji, arazi ve su kullanımı 
ile çevreye olumsuz etkilerinin daha 
fazla olduğu bildirilmiştir. Bu yüzden 
vegan beslenme tarzını benimseyen-
ler dışında çevreci birey ve kuruluşlar 
da hayvan yetiştiriciliğini şiddetle ten-
kit etmektedirler. Bu tenkitler arasında; 
tarıma elverişli arazilerin işgali (%30), 
su ve elektrik gibi kaynakların aşırı kul-
lanımı (%20), sera gazı salınımı (%15), 
biyo-çeşitliliğin olumsuz etkilenmesi 
(%15), zoonotik hastalıklar ve antibi-
yotiklere dayanıklı mikroorganizmala-
rın yayılması gibi faktörler yer almak-
tadır (16).

Sürdürülebilir sağlıklı besine erişim 
açısından dünyadaki hızlı nüfus artı-
şı, en büyük tehditlerden birisi olarak 
görülmektedir. Özellikle son yıllarda 
çevresel problemlerin bilançosunun 
giderek hissedilmesi ve hayvansal 
kaynaklı beslenmenin de bu sorun-
lardan sorumlu tutulması nedeniyle 
alternatif kaynak arayışına bir yönelim 
söz konusu olmuştur. Suni et, in vitro 
et, kültürlenmiş et, temiz et veya alter-
natif et gibi farklı terimlerle ifade edilen 
yapay et üretimi de sayılan alternatif 
kaynaklar arasındadır (17) Ancak, ya-
pay etin çevresel etkileri, insan sağlığı, 

gıda güvenliği, sürdürülebilir üretimi, 
avantaj ve dezavantajları ile tüketici 
tercihleri ve gıda endüstrisine olası et-
kileri gibi konulardaki belirsizlikler hala 
devam etmektedir. Örneğin “yapay et 
ve diğer alternatif protein kaynakları, 
sürdürülebilir gıda sistemleri için ger-
çek bir çözüm olabilir mi?” sorusu net 
olarak cevaplandırılamamıştır. Yine 
moleküler teknikler kullanılarak labora-
tuvar ortamında üretilen yapay et için 

Şekil 1: Dünyada kişi başı ortalama (kg) et arzı (15).
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hayvansal kaynağın helallik durumu 
dışında, hücre kültürü için kullanıla-
cak besi ortamının helalliği de ciddi 
endişelere neden olmaktadır. Yapay et 
dışında günümüzde alternatif protein 
kaynakları olarak egzotik veya vahşi 
hayvanlar ile çeşitli böcekler, mantar-
lar, mikrobiyal proteinler, algler, vegan 
süt ve peynir gibi ürünlerin kullanımı 
da giderek yaygınlaşmaktadır. Alter-
natif gıdalar olarak kullanıma alınan 
bu ürünlerin sürdürülebilir üretimi, ma-
liyeti, besin değeri, raf ömrü, tüketici 
tercihi, sağlık, dini ve etik yönleri dik-
kate alınarak ayrıca değerlendirilmesi 
gerekmektedir. 

Yapay Et Üretimi

Tanım olarak yapay (in vitro) et; çeşitli 
hayvanlardan alınan kök hücrelerin uy-
gun şartları taşıyan (büyüme faktörleri, 
besin ve enerji kaynağı vb.) yüksek 
teknoloji ürünü biyo-reaktörlerde ge-
liştirilmesi ile yenilebilir kas dokularına 
dönüştürülmesi sonucu elde edilen, 
proteince zengin bir biyo-kütledir. Bi-
yo-reaktörden çıkan proteince zengin 
mayi veya materyal asla bir kas doku-
su veya et değildir. Bu materyal, daha 
sonra çeşitli katkı ve teknik uygulama-
larla et benzeri ürünlere dönüştürül-
mektedir. Önceki çalışmalarda, yapay 
etin 2021 yılında Avrupa, ABD ve Asya 
da faaliyet gösteren lüks restoranların 
menülerine gireceği ve 2023 yılında 
ise market raflarında yer alacağı iddia 
edilmiş (18) ancak bu henüz gerçek-
leşmemiştir. Türkiye de ise yapay et ile 

ilgili çalışmalar bazı üniversite ve Ar-
Ge firmalarında yapılmakta olup henüz 
başlangıç aşamasındadır (19). Yapay 
et üretimi ve yaygınlaştırılması için ileri 
sürülen sebepler, daha önce de bah-
sedildiği gibi hayvanların çevreye olan 
olumsuz etkilerinin azaltılması, hayvan 
refahı, toprak, su ve elektrik gibi kısıtlı 
kaynakların etkin kullanımı ile sürdürü-
lebilir bir protein üretimin sağlanma-
sıdır. Örneğin günümüz hayvancılık 
sektörüne kıyasla yapay et üretimine, 
sera gazı salınımının %78-96 oranında 
azaltabileceği gibi gerekçeler ileri sü-
rülmektedir (20). Ancak yüksek tekno-

loji gereği üretim maliyeti, tüketici ka-
bulü, lezzet ve duyusal karakteristikler, 
bilinmeyen sağlık riskleri ve istihdam 
kaygısı, yapay et üretimi ile ilgili görü-
len zorluklar arasındadır. Ayrıca, yapay 
etin tüketici beklentileri ve kabul edile-
bilirliği yanında diğer sosyoekonomik 
koşullar, dini inanç, etik ve etnik görüş-
lerin rolleri de göz ardı edilememekte-
dir (Şekil 2). Mevcut şartlarda üretim 
için yüksek teknoloji gerekliliği, yapılan 
AR-GE çalışmalarının henüz istenilen 
seviyeye ulaşamaması ve maliyetinin 
oldukça yüksek olması gibi faktörler 
de yapay etin yaygınlaşma sürecini 

Şekil 2: Yapay et üretim teknikleri, bazı avantaj ve zorluklar (18).
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yavaşlatmaktadır. Bu durum, büyük öl-
çekli üretimin henüz istenilen seviyede 
olmaması ve geniş kitlelere ulaşmama-
sına sebebiyet vermektedir. 

Yapay Et Üretim Teknikleri

Yapay (in vitro) et üretiminde, çiftlik 
hayvanlarından biyopsi ile alınan kök 
hücre (stem cell) veya embriyo, bü-
yüyüp gelişebilmesi için gerekli enerji, 
besin maddesi ve büyüme faktörlerini 
içeren bir besi ortamına aktarılmak-
tadır. Uygun şartlar altında çoğaltılan 
hücreler, daha sonra kolajen, fibrin, 
kitosan, aljinat vb biyobozunur mad-
delerden yapılmış hücre iskeleleriy-
le (scaffold) birleştirilir. Ön gelişimini 
laboratuvarda tamamlayan hücreler, 
belirli boyuta ulaşınca besleyici bir sıvı 
içerisinde (genellikle buzağı cenini se-
rumu, FBS) biyo-reaktörlerde çoğaltılır. 
Uygun besi ortamı, enerji, pH, sıcaklık, 
oksijen, karbondioksit vb. koşullarda 
büyüyen farklılaşan kas hücre ve do-
kuları, yeterli sayı veya seviyeye ulaş-
tıktan sonra eklenmek istenen diğer 
katkı maddeleriyle bir araya getirilerek 
sıkıştırılmaktadır. Burada elde edilen 
proteince zengin organik biyo-kütle, 
tekstür, yapı, tat, koku ve renk olarak 
etten çok farklı olduğu için son ürüne 
renk ve çeşni maddeleri ile bazı besin 
destekleri eklenmektedir. Yapay et için 
diğer bir yöntem ise doku kültürü üreti-

mi sistemidir. Doku kültüründe de yeni 
ölmüş veya canlı hayvandan alınan 
kas kök hücreleri, kolajen gibi yenile-
bilir bir biyo-malzeme eşliğinde gerekli 
diğer besin öğelerini içeren kültür or-
tamında uygun sıcaklık ve çevre ko-
şullarında çoğaltılır/büyütülür (21-22). 
Çoğalmadan sonra hücre farklılaşması 
(kök hücre, miyoblast, miyotüp, miyo-
fibril oluşumu vb.) ise amaca göre ta-
sarlanmış veya uygun şartları taşıyan 
biyo-reaktörlerde gerçekleşmektedir. 
Kas dokusu oluşum (miyojenez) süre-
ci tamamlanmış hücreler, et için diğer 
bazı işlemlerden daha geçirilerek labo-
ratuvar ortamındaki yapay etin üretim 
süreci tamamlanmaktadır (23). Yapay 
et üretim aşamaları Şekil 3’te detaylı 
olarak gösterilmiştir. 

Yapay Et Üretimiyle İlgili Helal ve 
Etik Kaygılar 

Yapay etin üretilmesi ve tüketilmesiyle 
ilgili akla gelen en önemli konuların ba-
şında helallik şüphesi ve etik kaygılar 
gelmektedir: Örneğin, i) Bu yöntemle 
üretilen yiyecekler kanibalizme (yam-
yamlık) sebep olacak mıdır? ii) Yapay 
et ortaya çıkış amacının aksine hay-
vanlara ve doğaya karşı bir saygısızlık 
mıdır? iii) Bu yöntem, hayvan refahı için 
ortaya atılmış bir üretim şekli olmasına 
rağmen aslında hayvan refahını daha 
da mı düşürecektir? iv) Yapay et ça-

lışmalarını yürüten şirket ve kuruluşlar 
dini inanç ve etik kaygıları ne kadar 
dikkate almaktadır? gibi. Yine, yapay et 
üretiminin, hayvana ve çevreye saygı 
ilişkisi sanıldığından daha karmaşıktır 
ve tüm dini inanç, etnik köken ve felsefi 
görüşlerde insan-doğa ilişkisinin öne-
mi tartışmasız bir gerçektir (17,30).

İslam, Hristiyanlık ve Musevilik gibi 
semavi dinler ve bu dinlere mensup 
bireylerin yapay et üretimine bakışı da 
büyük önem arz etmektedir. Örneğin, 
İslam toplumu için yapay etin İslami 
kurallara uygun olup olmadığı, yani ya-
pay/kültürlenmiş etin helal gıda sınıfın-
da olup olmadığı sorusu zihinleri meş-
gul etmektedir. İslami bakış açısına 
göre, hücre kültürü için biyopsi ile alı-
nacak kök hücrenin, eti helal ve İslami 
usullere göre kesilmiş bir hayvandan 
alınması ve bu hücrelerin çoğalması 
amacıyla kullanılacak besi/kültür orta-
mının helal kriterlerine uygun bileşen-
lerden oluşması, yapay etin kabulü için 
en önemli iki temel kıstastır (17, 24-25). 

Yapay et üretimi, oldukça yeni bir konu 
olduğundan, bununla ilgili henüz yeterli 
sayıda ve tatmin edici fıkhı görüş veya 
ilmi bir çalışma bulunmamaktadır. An-
cak, kök hücrenin alınacağı hayvanın 
helallik durumu büyük önem taşımak-
tadır. Örneğin, kesilmeden ölmüş hay-
vandan alınan hücre ve dokular aslında 

Şekil 3: Yapay et üretim aşamalarının şematik gösterimi (23).
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İslamiyet’e göre leş olarak değerlendi-
rilmektedir (28). Canlı iken biyopsi alı-
mı hayvana eziyet olarak düşünüldüğü 
gibi bu işlem, İslam’a göre de uygun 
bulunmamaktadır. Kesim sırasında kök 
hücre alınacak ise de kesimin, helal 
kesim kriterlerine uygun olup olmadığı 
tartışmaları önem kazanmaktadır (17). 
Diyanet İşleri Başkanlığı Fetva Komis-
yonu, yapay eti İslami bakış açısıyla 
değerlendirmiş ve canlı hayvandan 
biyopsi yoluyla alınan hücrelerin labo-
ratuvar ortamında geliştirilmesi veya 
ölmüş hayvandan alınarak bu işlemin 
yapılması durumuna göre hükmün de-
ğişebileceğini ifade etmiştir (26). 

İslam dini temelinde yapay et konu-
suna farklı birkaç açıdan bakılabilir: 
İlk olarak, eti helal hayvanlar İslami 
usullere uyularak kesilmişse etleri te-
miz kabul edilir ve tüketilmesi helaldir. 
Diğer yandan, eti helal kılınmış can-
lı bir hayvandan koparılan parça ise 
leş hükmünde olduğu için tüketilmesi 

dinen mahsurludur. Peygamber Efen-
dimiz (sav) bu hususta “Hayvan diri 
iken ondan her ne kesilmişse, murdar 
hükmündedir, yenilmez” buyurmuştur 
(27-28). Dolayısıyla, helal olmayan bir 
madde veya yiyecekten türetilen diğer 
ürünler de helal olmayacaktır. Ancak, 
hayvan İslami usullere göre kesildikten 
sonra ölmeden hemen önce biyopsi ile 
alınan bir parçanın hücre kültürü için 
kullanılması durumu ve üretim aşama-
ları da dikkate alınarak verilen hüküm 
tekrar değerlendirilebilir. Yine, hücrele-
rin çoğaltılması aşamasında (biyo-re-
aktörlerde) besi ortamı veya besin kay-
nağı olarak kullanılacak maddelerin de 
dinen helal olması gerekmektedir (6). 
Çünkü, insan tüketimine sunulacak gı-
daların hazırlanmasında helal olmayan 
şeylerin kullanılması caiz değildir. Kısa-
ca, canlı hayvandan alınmış hücre veya 
doku parçası helallik kriterlerine uygun 
değilse bu dokudan üretilen yapay etin 
veya bundan hazırlanan gıdanın tüke-
tilmesinin de helal değildir (26). 

Yahudilikte geleneksel olarak sadece, 
katı koşer gıda kurallarına uyularak ke-
silen hayvanların etlerinin tüketilmesine 
izin verilmektedir. Ancak yapay etin ko-
şer gıdaya uygun olup olmadığı ile ilgili 
değerlendirmelerde, İslami bakış açısı-
na benzer konulara değinildiği gözlen-
mektedir. Yani, verilecek hükmün, hüc-
renin alındığı kaynağa ve çoğaltıldığı 
ortama göre şekilleneceği ifade edilmiş-
tir. İlk olarak, hücrelerin alınacağı kayna-
ğın koşer hayvan ve kesimin ise şehita 
(koşere uygun) olması, ikinci önemli hu-
susun ise hücre kültür ortamı ve diğer iş-
leme koşullarının da koşer olması gerek-
tiğidir. Yine hücre kültür ortamı dışında 
yapay et üretimi için son ürüne eklenen 
katkı maddelerinin de şüphesiz koşer 
olma zorunluluğu vardır (29). 

Hristiyanlıkta yapay ete ilişkin dini bir 
bilgi bulunmamaktadır, zaten bu dinin 
mensupları arasında da yiyecekler ve 
helallik konusuna fazla önem verilme-
mektedir (31). İslamiyet ve Musevilik 
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işareti mevcuttur. Bu 
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bakılması gerekmektedir.
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ise tüketilecek gıdalar konusunda en 
hassas inanç gruplarıdır ve yapay etin 
helal ve koşere uygunluğu ilk etapta 
şüpheli karşılanmakla beraber hüc-
renin alınma şekli, kaynağı ve çoğalt-
ma koşullarına bağlı olarak verilecek 
hükmün değişebileceği bildirilmek-
tedir. Kur’an-ı Kerim de geçen ayette 
(Bakara, 2/168) ise “Ey insanlar! Yer-
yüzünde bulunan maddelerin helal 
ve temiz olanlarından yiyin; şeytanın 
peşinden gitmeyin, çünkü o apaçık 
düşmanınızdır” şeklinde buyrulmakta-
dır. Bu nedenle, dinimizde gıda amaçlı 
kullanılacak kaynakların helal ve temiz 
olmasına dikkat çekilmektedir.

Semavi dinler dışında, vegan/vejetar-
yanlık gibi günümüzde yaygın olan 
beslenme anlayışlarının yapay ete olan 
bakış açısı da şüphesiz büyük önem 
arz etmektedir. Yapay et, hayvanın öl-
dürülmesinin engellemesi ve çevreye 
daha saygılı görünmesi gibi nedenlerle 
bu kesim için cazip bir protein kaynağı-
dır. Ancak, hayvandan hücreler biyopsi 
ile acısız bir şekilde alınsa bile, vegan 
gözü ile bu da neticede hayvandan bir 
parçadır ve hayvan istismarıdır. Yine 
yapay et üretiminde FBS kullanımı, ve-
gan ve vejetaryenler için başlı başına 
etik bir sorundur. Diğer yandan Hindu-
lar, bununla batı dünyasının insan olma-
yan diğer canlılar üzerindeki hüküm-
ranlık kurma hırsının bir parçası olmak 
istemediklerini ifade etmektedirler (17).

Sonuç

İnsanların helal ve sağlıklı gıda tüke-
terek sadece beden sağlığını değil, 
ruh sağlıklarını da muhafaza etmeleri 
gerekmektedir. Ancak, günümüz gıda 
pazarında, denetlenmeyen sayısız 
ürün bulunduğu için helal ve güvenilir 
gıdaya ulaşmak son derece karmaşık 
ve zor hale gelmiştir. Sağlıklı gıda tüke-
timinin bilincinde olmak, nasıl insanlı-
ğın bir gereği ise helal ve tayyib (temiz) 
gıda tüketmek de İslam’ın bir gereğidir. 
Bu nedenle, gıdaların çiftlikten market 
raflarına, oradan da sofraya gelinceye 
kadarki süreçte gördüğü tüm işlemle-
rin helallik durumunun, uzman kişi ve/
veya kurumlar tarafından denetlenmesi 
gerekmektedir. Yapay et konusunda ise 
hüküm ve karar vermek için henüz er-
ken olup, aydınlatılması gereken daha 
pek çok sosyal ve teknolojik soru işa-
reti mevcuttur. Bu nedenle, endüstriyel 
çıkar ilişkisinin dışında konuya sağlık, 
çevresel, ekonomik ve sosyokültürel 

boyutlarla bakılması gerekmektedir. 
Yine, yapay et üretiminin mevcut ma-
liyet ve yüksek teknoloji gerekliliği ba-
kımından henüz büyük ölçekli bir üre-
time uygunsuzluğu, tüketici tarafından 
tercih edilebilirliğinin az olması gibi 
nedenlerle çok kısa bir zamanda yay-
gınlaşamayacağı da ön görülmektedir. 
Ancak, konunun sürekli gündemde tu-
tulduğu ve Ar-Ge çalışmalarına ilişkin 
faaliyetlerin hızla devam ettiği de unu-
tulmamalıdır.
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