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UCUZ ETİN SUYU KARA OLUR!

Gıdada sadece ucuzluk aranmaz; atalar boşuna “ucuz etin suyu kara 
olur” dememişler. Sonrasında kara kara sağlık çareleri düşünmeye 
başlarsınız. Sağlığı geri kazanmak için para yatırmaktansa 
helalinden beslenmek bütün problemler için baştan alınabilecek en 
iyi tedbirdir. Ancak, gıda hususunda günümüzün en ciddi problemi, 
talebin artmasıyla arzın kalitesizleşmesidir. Kitle üretimi, hemen 
her üründe üretim kalitesinin düşmesine de sebep oldu. 

Üretimin arka planında ne olursa olsun müşteriye rengi, şekli 
ve ambalajı güzel, albenisi yüksek ürünler sunarak problemlerin 
üstü örtülmeye çalışıldı. Çılgınlık haline gelen tüketim, insanların 
gıdada sadece lezzete ve görünüşe önem verip; içeriğini, üretim 
şeklini ve hijyen kalitesini sorgulamalarını unutturdu. 

Söz konusu gıda olunca meselenin can damarı bir de helal-haram 
ölçüsü var. Görünen o ki gıdada helal üretime ne kadar dikkat 
edilmezse üretim o kadar kalitesizleşiyor, gıdanın tüketimi de o 
derece sağlıksız bir hale gelebiliyor. Bu sebeple “helal ve sağlıklı” 
gıdaya olan talep, bereket versin ki her geçen gün artıyor.

Piyasada görülen haberlere bakılırsa, et ve et ürünleri helal ve 
sağlıklı üretim noktasında tavize en açık olan grup. Özellikle 
tavuk eti, ucuz ve kolay ulaşılabilir olmasıyla kitlesi en geniş olan 
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et türü. Talebin çok olması, üretimin hızlı olmasını gerektirmiş, 
bu da üreticilerin yüksek kar beklentisiyle helalliği ihmal 
etmelerine neden olmuştur. Helal ve sağlıklı tavuk talebinin 
artması, üreticileri endişelendirmiş ve işi helal sertifikaları ile 
çözmeye çalışmışlardır. Ancak hemen her üreticinin ürün etiketine 
kolaylıkla helal damgası vurdurabilmesi toplumun bu sertifikaları 
sorgulamasına sebep olmuştur.

Elinizdeki bu eserde, tavuk üreticiliğinin endüstriyel hale gelme 
sürecini, yumurta tavukçuluğunun nasıl yapıldığını, tavuğun 
embriyo halinden soframıza gelene kadar geçirdiği aşamaları ve 
uygulanan işlemleri bir nebze olsun anlatmaya çalıştık. Yemesi 
helal kılınan tavuğun, helal dairesinden çıkmaması için gerekli olan 
şartlar ve bugünkü uygulamaları teferruatıyla gözler önüne serdik. 
Yeni bir hüküm konulmayıp, var olan hükümler hatırlatılmaya ve 
nasıl olması gerektiği anlatılmaya çalışıldı.

Burada maksat üreticileri kötülemek, onları itham etmek değil; 
meseleyi bütün açıklığıyla ortaya koyup tavuğun helalliği ve sağlıklı 
olması hususundaki ayrıntıları okurların takdirine bırakmaktır. 
Dileğimiz, zihinlerde soru işareti bırakmaksızın, helali arayanları 
gerçekten helal olanı bulmaya sevk edebilmektir. 

Gayret ve cehd bizden, tevfik Hazreti Allah’tandır.
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