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ONSOz

Genglikve SporBakanligiolarak, uluslararasi
spor organizasyonlarinda sporcu, antrenor
ve diger milli takim UGyelerinin ihtiyaclarn
dogrultusunda hazirlklar  yapilmaktadir.
Uluslararasi spor organizasyonlarinda
milli takim Gyelerinin  helal gidaya erisim
konusunda sorunlar yasadigi yapilan bilimsel
arastirmalarda somut olarak belirlenmistir. Bu
dogrultuda, milli takim Uyelerimizin sportif
performans ve motivasyonlarini etkileyen
helal gida erisimi konusunda izleyecekleri yolu
belirlemek amaciyla bu kitap hazirlanmistir.
Helal gida el kitabi 5 farkl dilde (Turkce,
ingilizce, Fransizca, ispanyolca ve Rusca)
cevirileri yapilarak hazirlanmis olup, helal gida
erisiminde konaklama, kamp ve ulasim gibi
alanlarda ilgili gérevlilere helal gidanin tanimi
ve beklenilen hizmetlerde anlatim kolaylig
saglamasibeklenmektedir.Millitakimtyelerinin
uluslararasi spor organizasyonlarinda helal
gida erisimi konusunda yasanan sorunlarinin

en aza indirilmesi hedeflenmektedir.

Dr. Osman Askin BAK
Turkiye Cumhuriyeti Genclik ve Spor Bakani



GiRiS

DUnya genelinde kuresellesme ile beraber seyahat, ticaret, uluslararasi misabaka, toplanti
ve organizasyonlar, yurtdisinda calisma imkanlari vb. etkenlerden dolayr son zamanlarda
Ulkeler arasinda insan hareketliligi daha da artmistir. Ozellikle uluslararasi délgekte yapilan

sportif faaliyetler, cesitli yas kategorilerine gére dlnya genelinde ¢cok sik yapilan etkinlikler
arasindadir.

Turkiye'de yetisen milli sporcular yildiz, gen¢ ve buyukler kategorilerinde Avrupa ve
dunyada yapilan resmi ve &zel spor organizasyonlarinda Turkiye'yi temsil etmektedirler.
Yapilan spor dalinin tardne gére, milli sporcular yurtdisinda yapilan bir¢cok uluslararasi spor
turnuvalarina katilmaktadirlar. Bu organizasyonlarda sporcu ve teknik ekibin beslenme ile ilgili
ozellikle helal gida konusunda blyuk sorunlar ile karsilastiklart bilinmektedir.

Dlnyada yasayan insanlarin farkli din, mezhep ve kulturleri bulunmaktadir. Her Ulkenin
cografik konumuna goére yeme, icme, davranis, kultur vb. ézellikleri birbirinden farklidir. Bu
farklliklarin sinirlarini gizen cogu zaman dini kurallar bulunmaktadir. islam dini helal dairesi
icerisinde nasil yasanmasi gerektigini, Kur'an-1 Kerim'de ayetlerde ve Peygamberimiz Hz.
Muhammed (sav)' in stnnetleri ile Muslimanlara anlatmaktadir.

islam isbirligi Teskilati (iIT) biinyesinde, 2010 yilinda islam Ulkeleri Standartlar ve Metroloji
Enstittst (SMIIC) kurularak Gye Ulkelerin temsilcilerinin yer aldigr cesitli teknik komiteler,
gereken kurallari ortaya koyan helal gida genel kilavuzu, helal belgelendirme kuruluslari, helal
akreditasyon kuruluslari ve helal kozmetik standartlarini yayimlamistir. Bu standartlar (https.//
www.smiic.org/en/project/24) web linkinden elde edilebilir.

Bu calismada, yurtdisinda yapilan sportif ve diger organizasyonlara katilan sporcu, teknik
ekip, gérevli ve diger kisilerin helal gida erisiminde yasadiklari sorunlari azaltmak amaciyla
kisa bir helal gida rehberi hazirlanmistir. Bu rehber ile helal gida konusunda uluslararasi yapilan
seyahatlerde karsilasilan sorunlara ¢ézum énerileri sunulmustur.
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HELAL GIDA ARASTIRMA PROJESI SONUGLARI

Bu calisma, uluslararasi spor organizasyonlarina katilan milli sporcu, antrendr ve diger
milli takim Uyelerinin helal gidaya erisimlerine iliskin sorunlarini degerlendirmek amaciyla
yapilmistir. Uluslararasi spor organizasyonlarina farkli dil, din, irk ve kulttrden sporcular
katilmaktadir. Bu ¢calismanin, spor organizasyonlarinda katilimcilarin din ve kultUrlerine uygun
gida ihtiyaclarini karsilayabilecek ortamlarin hazirlanmasi amaciyla farkindalik yaratmasi
hedeflenmektedir.

Arastirmanin érneklem grubunu Turk Milli Takimlar’'nda uluslararasi spor organizasyonlarina
katilan milli sporcular, antrendrler ve diger milli takim tyeleri olusturmaktadir (n=130). Calisma
oncesinde alti sorudan olusan kisisel bilgi formu ve on sorudan olusan helal gida erisimine
iliskin anket sorulari hazirlanmistir. Arastirmada, Turkiye Milli Takim Uyelerinden 1 Eylul -
30 Ekim 2023 tarihleri arasinda Google Formlar araciligiyla anket formlarini doldurmalari
istenmistir. Elde edilen verilerin istatistiksel analizi, frekans, ytuzde dagilimlari ve ki-kare anlaml
iliskileri incelenmistir.

Arastirma bulgularina gore; katiimcilarin (%81) erkek, (%19) kadin, (%46) Universite
mezunu, (%39) ise yuksek lisans mezunudur. Katiimcilar; (%43) milli sporcular, (%15) milli
takim antrenérleri, (%10) milli takim yoneticisi ve hakemlerden olusmaktadir. Arastirmaya gore;
katiimcilarin (%90) helal gidaya dikkat ettigini, (%96) helal gidayi bildigini, (%69) uluslararasi spor
organizasyonlarina helal gida goéturdugunu, (%74) uluslararasi spor misabakalarinda rahatlikla
yiyecek tuketemedigini, (%89) helal gidaya sahip olmamanin performanslarini olumsuz



etkiledigini ve (%70) helal gidaya erisim nedeniyle istenilen basarlyl elde edemediklerini

belirtmislerdir. Yurtdisinda yapilan spor organizasyonlarinda helal gida yoklugundan dolayi
sporcularin performanslarinin olumsuz etkilendigi durumu ile istenilen sportif basarilarin
alinamamasinda etkili olmasi arasinda yapilan ki-kare testinde anlamli iliski saptanmistir. Bu
bulgulara gére; helal gidanin olmayisi katiimcilarin istenilen sportif basarilar alamadiklari ve

sporcu performanslarini etkileyen énemli sebeplerden biridir sonucuna ulasilmistir.

Sonug olarak; katiimcilarin uluslararasi spor organizasyonlarindan helal gidaya erisimde
zorluk yasadiklarn anlasilmaktadir. Helal gida duyarliigi olan katiimcilar icin uluslararasi
spor komiteleri ve spor federasyonlari gerekli olan helal gidaya kolay erisim hazirliklarini
yapmalidirlar. Olimpiyat Oyunlar’'nda/Paralimpik Oyunlari'nda farkl kulturel, dinsel ve yemek
tercihlerine sahip milli sporcular ve diger milli takim Uyelerine yapilan dizenlemelerin diger
uluslararasl spor organizasyonlarinda da yapilmasi gerekmektedir. Ayrica butun Ulkeler,
milli takimlarindaki sporcu ve diger gorevlilerin helal gidaya erisimine uygun alanlar (ulasim,

konaklama vb.) icin 6nceden dnlem almalidir.

Bu sonuglara gére, uluslararasi spor organizasyonlarina katilan milli takim tyeleri, turistik
ve is amacli gidenler ve yurtdisinda yasayan vatandaslarimiza dogru bilgi vermek ve helal
gida erisimi hakkinda nasil davranmalari gerektigini aciklamak amaciyla Helal Gida El Kitabi

hazirlanmasina karar verilmistir.
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LITERATUR KAPSAMI
HELAL NEDIR?

Helal kelimesi, anlam olarak izin verilen veya mesru olan anlamina gelmektedir (Diyanet
islam itmihali I, 2021; 172).

Helal, yapilmasinda veya yenilmesinde dinen bir sakinca bulunmayan, serbest birakilmis,
musaade edilmis, mesru anlamlarina gelmektedir (1).

Helal kelimesi “dinin kurallarina aykirt olmayan, dini bakimdan yasaklanmamis olan, haram
karsiti” olarak tanimlanmaktadir (2). Turkiye Diyanet Vakfi islam Ansiklopedisi (1998) de helal
kavramini “Yapilmasi dinen serbest olan fiiller” seklinde aciklamistir. Aslen Arapca olan kelime,
‘kabul edilebilir, izin verilebilir anlamlarina gelmektedir.

ISLAM'DA HELAL GIDA NEDIR?

Allah (cc), Kur'an-1 Kerim'de bir¢ok ayet-i kerimede hem insanliga hem iman edenlere hem
de butln peygamberlere ve bdylece butun insanliga seslenerek helal, hos, saglkli ve temiz
gidalari tiketmelerive pis, zararl, ¢irkin ve haram olan seylerden uzak durmalarini emretmistir.

Bu ayetlerden bazilar soyledir:

‘Ey insanlar! Yerytiziinde bulunan seylerin helal ve temiz olanlarindan yiyiniz. Seytanin

adimlarina uymayiniz. CinRG o size apacik bir dismandir (Bakara, 168).

Ey iman edenler! Size kismet ettigimiz riziklarin hos ve temiz olanlarindan yiyin ve Allah'a

stkredin (Bakara, 172).

Ey Peygamberler, pak ve helal gidalardan yiyiniz. lyi ve hayirli isler yapiniz. Clinkii ben sizin

yaptiklarinizi bilirim (Muminun, 57).

Size olu hayvan, kan, domuz eti, Allah'tan baskasi namina kesilen hayvan, bogulmus,

doévil(tp oldural)mds, yukaridan yuvarlanip élmds hayvanlar haram kilindi (Maide, 3).

Uzerine Allah'in adi anilmadan kesilen hayvanlardan yemeyin. Kuskusuz bu blydik giinahtir

(Enam, 121).

Kur'an-1 Kerim'de ayetlerin emirleri ile beraber Peygamberimiz Hz. Muhammed (sav) kendi

hayatinda helal gida tuketme konusunda énemle durmus ve haramdan kacinmak icin her turlu



uygulamalari kendi hayatinda gostermistir. Kur'an-1 Kerim ayetleri ile birlikte Hz. Muhammed'in
(sav) stnneti, Muslimanlar ve insanlara yol ve rehber olmustur (3).

HELAL VE HARAM GIDA KAVRAMLARI
Helal Gida Nedir?

Kur'an-1 Kerim'e gore helal kabul edilen gidalar: Sut (sigir, koyun, deve, keci kokenli olmak
kosuluyla), bal, balik, zehirli olmayan bitkiler, taze meyve ve sebzeler, kurutulmus bakliyat,
kabuklu tohumlar (findik, fistik, ceviz gibi), et ve Urunleri (sigir, koyun, deve, avci olmayan
kuslar, balik, keci, at) olarak bildirilmistir (4;5).

Helal kesim yapilmis sigir, koyun, kegi, geyik, tavuk, érdek, kaz, av hayvanlarina (domuz
disinda) ait et ve yan urtnler (jelatin ve enzimler degiskenlik gostermektedir) helal kabul edilir
(6;7).

Helal gida, islami kurallara gére yasak (haram) olarak degerlendirilen herhangi bir unsuru
icermemelidir. Helal gida, islami kurallara gére yasak olan unsurlardan arindirilmis yerlerde

veya ekipmanlarla hazirlanmall, islenmeli, ambalajlanmali, tasinmali ve depolanmalidir.

Helal gida, bu durumlar disinda uretilen herhangi bir gida ile hazirlanma, islenme, tasinma
ve depolanma asamasinda dogrudan temas etmemelidir (8).

Helal gida, tukettigimiz gida urtnlerinin itk kaynagi olan ciftlikten ve tarladan soframiza
gelinceye kadar gecen surec icerisinde tam olarak islami kurallara gére hazirlanmasi ve
sunulmasi anlamindadir. Helal gida, bitkisel, hayvansal, kimyasal ya da mikrobiyal kaynakl
gida urUnlerinin; hammadde, islem yardimci maddeleri, bilesenleri, katki maddeleri, isleme
yontemleri, isletme kosullari ve ambalajlarinin islami kurallara uygunlugunun ifadesidir.
(9;10;11;12;,13;14).

“islami kurallara gére yasak olan herhangi bir unsuru icermeyen, bu unsurlardan arindirilmis
yerlerde veya cihazlarda hazirlanan - islenen - tasinan ve depolanan, bu durumlarin disinda
uretilen herhangi bir gida ile hazirlama - isleme - tasima ve depolama asamasinda dogrudan
temasta olmayan Urun" olarak tanimlanmaktadir (3;15), ayrica, hijyen ve saglik bakimindan da

mahsursuz anlamina gelmektedir.

Hayvansal trtnlerin Muslumanlarin tuketimine helal olarak sunulabilmesi icin hayvanlarin
beslenme asamasindan tuketicinin sofrasina gelene kadar gecen her asamada fikhi kurallara,
hijyen ve temizlik sartlarina riayet edilmesi helallik agisindan énem tasimaktadir (16;4,7;17).
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Haram Gida Nedir?

Kur'an-1 Kerim'e ve Hz. Muhammed (sav)'in stnnetlerine gére haram kabul edilen gida
maddeleri; Domuz eti ve yan Urdnleri, kan, karnivor hayvanlar (kedigiller, kurt gibi), ttm
strungenlerin et ve yan Urunleri, ttm bdcekler, 6lu kesilmis hayvan eti, les eti, Allah disinda
baskasinin adina kesilen hayvanlarin etleri, uygun kosullarda kesilmemis helal hayvanlarin eti,
alkollt Gruinler olarak bildirilmistir (6;7). Ozet olarak, domuz, domuz Urlnleri, kesilmeden énce
olmus hayvanlar, Allah'in ismi anilmayan ve uygun olarak kesilmeyen hayvanlar, kan ve kan
urtnleri, alkol, etcil hayvanlar, yirtict kuslar, dis kulagr olmayan (yilan, surtingenler, solucanlar,
bécekler) bulunmaktadir (Diyanet islam ilmihali I, 2021, 190).

Bununla birlikte, “yasadisi’ ve *yasaklanmis” anlamina gelen haram unsuru ise alkol, domuz
eti, kan ve 6l{ et tlketimidir (Diyanet islam ilmihali Il, 2021, 31-41).

Yine, Peygamber Efendimiz Hz. Muhammed (sav) Allah'in verdigi yetki ile azi dislere sahip
penceli-yirtici kuslari, pis seyleri yiyen hayvanlar ve tiksinti uyandiran bocek vb. hayvanlarin
yenilmesini yasaklamistir (Buhari, Zebaih, 29; MUslim Sayd,12-16;18;19). Béylece; kedi, kdpek,
maymun, kirpi gibi kara hayvanlari ile aslan, kaplan, kurt, sirtlan, tilki gibi vahsi hayvanlarin
tlketilmesi de islam dininde haram kiinmistir. Ayrica, kurbaga, akrep, yilan, fare gibi pis kabul
edilen hayvanlar ile bocek, sinek ve kene gibi akar kani olmayan veya tiksinti uyandiran cekirge
disindaki her turlt haseratin tuketilmesi de yasak kapsamindadir (20;18;21).

Allah adina kesilmemis hayvanlarin eti, les, kan ve domuz eti disinda, bogulan veya
darbe aldiktan sonra 6len hayvanlarin eti, yirtict kuslarin parcaladigi veya boynuzlanarak élen
hayvanlarin etleri de bizzat Kur'an-i1 Kerim'de ayetlerle haram kilinmistir (22;20).

HELAL HAYVAN KESIMi NASIL YAPILMALIDIR?

Eti helal olan bir hayvanin islam dinine uygun olarak kesilebilmesi icin, hayvanin nefes
borusu, yemek borusu ve yanlarinda bulunan iki damarin kesilmesi gerekir. Kesme islemini
gerceklestirmeden dnce, hayvana eziyet etmeyecek sekilde keskin bir bicak hazirlanmall,
hayvanin kibleye dogru yatirilmasi, besmele ¢ekilmesive kaninin iyice akitilmasi gerekmektedir
(23).

Eti islami kurallara gore helal olan hayvanin kesim islemlerinde éncelikli olarak hayvani
kesenin Musliman olmasi, hayvanin Allah adina kesilmesi, besmele ¢ekilmesi, yani hayvan
kesilirken “Bismillahi Allahu Ekber" denilerek bicagin surGlmesi gerekir. Bicagin nefes ve
yemek borusu ile yanlarinda bulunan iki damarin da kesilerek, hayvanin kaninin akitilmasi
gerekmektedir. Kani akitilan hayvan yerde veya asili bir sekilde ytzulebilir (24).



Hayvanlarin helal kesim olmasi icin gerekli olan kosullar asagida belirtilen sartlan
icermelidir; (Endonezya (MUl HAS 23103, 2012), Malezya (MS 1500: 2009) ve islam Gida ve
Beslenme Konseyi (22)).

1. Hayvan kesim sirasinda canli olmaldir;
hayvan kesilmeden &énce bayiltma
islemine tabi tutulmamali, mecburiyet
varsa da bu gibi kesim dncesi yapilan
muameleler hayvani édldurmemelidir.

2. Her hayvanin kesimi sirasinda kesen Kkisi
tarafindan Allah'in adinin ve yuceliginin
(islam'da Besmele) sdylenmesi gerekir.

3. Cok keskin bir bicak kullanarak hayvan bir
vurusla kesmeye calisilmalidir.

4.  Kesim, arka taraftan degil (sirta dogru degil) on taraftan yani cene altindan yapilmaldir.

5. Kesim sirasinda bas boyundan kopmamali ve kaninin tamamen akmasi icin
beklenmelidir.

6. Hayvan tamamen élmeden dnce derisinin ylzilmesine izin verilmez.

Kiimes Hayvanlarinin Helal Kesimi

Kimes hayvanlari, ézellikle de tavuk eti tretiminde endustriyel dretim gerceklesmektedir.
Hayvanlarin  kesim asamasinda bant sistemi kullanilarak hizli kesim ve tuylerinin
uzaklastirilmasi agsamasinda sicak su (52-54 oC) kazanlarindan gecilerek tlylerini yolma islemi
gerceklesmektedir. Cogunlukla hayvanlarin i¢ organlari temizlenmeden ve kesim sonrasi
boynundan akan kan ile birlikte sicak kazanlarda bekletilmesi hijyen konusunu gundeme
getirmektedir. Bu yuzden Turkiye'de ve bazi Ulkelerde son dénemlerde hayvanlarin Uzerine
buhar ya da 1k su puskurtulerek tuy yolma islemi yapilmaktadir. Bu islemin dini acidan ve
hijyen yénuyle daha uygun oldugu ifade edilmektedir (25;26).

Kanatli veya kiimes hayvanlarinin kesiminden elde edilen et Urtnlerinin Helal ve Tayyib
olabilmesi icin dzellikle dikkat edilmesi gereken hususlar asagida belirtilmistir.

1. Kesimiyapilacak kiimes hayvaninin islam dinince helal kabul edilen kanatli / kuslardan
olmasi,
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2. Hayvanin kesim oncesi
korkutulmamasi, strese
sokulmamasi, ¢irpinmamasi insani

ve helal kesim acisindan dnemlidir.

3. Kesim yapan kisinin yine yetigkin,
akil balig ve Mdusliman olmasi,
kesim esnasinda tesmiyede

bulunulmasi (Allah'in isminin

anilmasi),
4. Kesim oncesi muimkunse elektrik uygulamasi ve bayiltma vb. islemlerin yapilmamasi,

5. Kesimin keskin bir bicak ile bogazdan yapilmasi (bigak girtlaktaki kemige ulasmadan
boyuna ait sah-damarlar, damarlar, soluk ve yemek borusu kesilir), basin koparilmamasi

ve kanin kendi kendine akmasi icin yeterli stre verilmelidir.

6. Kesim sonrasinda tly ve teleklerin yolunmasi, i¢c organlarinin ¢ikarilmasi, mumkun
oldugunca distan gelen pislikler ve vucut atiklari ile karkasin kontaminasyonunun

(bulasmasinin) engellenmesi gerekmektedir (25).

BALIK VE SU URUNLERI

Balk ve su Urunlerinin kabul edilebilirligi acisindan mezheplere gére farkliliklar vardir.
Buatun Muslumanlar icin pullu baliklarin yenilmesi helal kabul edilir. Ancak yumusakgalar ve

kabuklular gibi deniz trdnleri konusunda gorus farkliliklar vardir (27).

islam alimleri pullu baliklarin helal oldugu konusunda fikir birligi icinde iken; bazi alimler,
pulsuz deniz canlilarinin mekruh oldugu goérusunt savunmaktadirlar. Pulu ve yuzgeci olan
sazan, tuna, levrek, mezgit, uskumru, somon ve dil baligi gibi balklar tim mezheplerde
helaldir. YUzgeci olan ancak pullari uzaklastirilamayan kedibaligi, yilan baligi, balina ve kilic

baligi gibi deniz canlilari da MUslimanlarin bUyuk gcogunlugu tarafindan kabul gérmustur.

Baliklara da yine insancil bir sekilde muamele edilmeli ve sudan c¢ikarildiktan sonra bu
hayvanlarin dogal 6lumune izin verilmelidir. Yine bunlara da canliyken deri ylzme, parcalama,
kizartma ve haslama gibi islemler uygulanmamalidir. Kara hayvanlarinin aksine kendiliginden
6lmus deniz hayvanlarinin ttketilmesine izin verilmistir. Ancak herhangi bir bozulma ve ¢urume

belirtisi géstermemesi gerekmektedir (28).



SUT VE YUMURTA

SUt ve yumurta: Bu Urunler heldl hayvanlardan elde edildigi surece helaldir. Sut ve
yumurtadan yapilan gesitli irtnler vardir. Sutten peynir, tereyagi ve kremayapilabilir. Peynirlerin
cogunun uretiminde kullanilan enzimlerin (6., rennin); mikrobiyal veya bitkisel kokenli olmasi
ya da helal kesilen hayvanlarin midesinden (sirden) elde edilmis olmasi uygundur (29;30).

Herkes tarafindan sevilerek tuketilen st ancak helal kiinmis hayvanlardan elde edildiginde
helaldir. SUt; peynir, tereyagdl, yogurt ve krema gibi urtnlerin de hammaddesidir. Ancak, peynir
ve yogurt yapimi icin kullanilan enzimler, islami usulle kesilmis helal hayvanlardan veya
biyoteknolojik metotlarda elde edildigi takdirde helal olmaktadir (26).

Dondurma ve dondurulmus tatlilar, bircok gida bileseniniiceren kompleks gida sistemleridir.
Bu Urtnlerde kullanilan jelatin, emilgatér ve aromalar da helallik acisindan kritiktir. Ornegin:
bu trtnlerde kullanilan vanilya gibi dogal aromalar, belirli oranda alkolicerdigi icin son urinde
dilusyon yapildiginda bile %0,2-0,5 oraninda alkol barindirabilmektedir. Bir Grinun helal olmasi
icin disaridan ilave edilmis hic¢ alkol olmamali ya da orani %0,1 den daha az olmalidir (26;31).

BiTKIiSEL GIDALAR

Bitkisel kaynakli gidalar genel anlamda helaldir ve tuketilmesinde herhangi bir sakinca
bulunmamaktadir. Ancak, bitkisel gidalarin haram olarak kabul edilenleri, zehirli, éldurtcu,
uyusturucu, hastalik yapici ve insan sagugini olumsuz etkileyen turleridir. Bitkilerin zararli
kisimlar zararsiz kisimlarindan ayrildiginda, geriye kalan kisimlarin tUketilmesi mubahtir.
Ayrica, Uzum, hurma, bal ve tohum gibi bitkisel kaynaklar kullanilarak fermente islemi sonrasi
elde edilen icecekler sarhosluk verebildikleri icin tUketimleri helal degildir (22;32).

HELAL GIDA SERTiFIKALARI
Helal Sertifikali Uriin

Helal sertifikasi; dnceden belirlenen helal standartlarina gére firmalarin tretim yaptigini
gostermek Uzere akredite, tarafsiz, guvenilir ve bu alanda test ve analiz yapabilecek
laboratuvarlara ve personele sahip bir belgelendirme kurulusu tarafindan verilen veya
verilmesi gereken bir belgedir.

Helal sertifikasyonu ile temel olarak 3 sey amacglanmaktadir;

1. Helal gida hassasiyeti olan tuketici taleplerinin karsilanmasi,
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2. Gidalarin helal, hijyenik ve saglik sartlarina uygunlugunun belirlenmesi,

3. Urlnlerin uluslararasi ticarette kabul gdrmesi ve islam Ulkeleri arasinda isbirliginin

saglanmasi (33).

Resim 1. Domuz Urlnleri ve Alkol icermez logosu

Tuketicilerin gida uUrunlerinde kullanilan maddelerin icerikleri ile ilgili kaygilarinin
artmasindan dolayi bazi Ureticiler rtnlerinde ‘mamullerimizde domuz yagi bulunmamaktadir”
ifadelerini kullanmakta ya da asagidaki resimde gosterildigi gibi domuz resmi Uzerine cizilen

cizgi ile domuz Urunu degildir seklinde uygulamalar yapilmaktadir (Resim 1).

Bazi tUketiciler tarafindan bu tur bilgilendirmeler ne yazik ki helal olarak kabul
edilmektedir. Urlinlerin iceriginde domuz Uriinlerinin bulunmamasi o Grinin helal oldugu
anlamina gelmemektedir. Urlinlerde mutlaka bilinen helal akredite kuruluslari tarafindan

belgelendirmesi yapilmis ve helal logosu bulunan urtnler tercih edilmelidir (34).

Ornegdin, ambalaj Uzerinde yazili olan ‘domuz Uriinleri icermez’ veya 'Alkol yoktur' ibareli
yazilar maalesef o Grinun helal oldugunu garanti etmemektedir. Boyle bir ibarenin olmasi
o urunun helal olmasi icin yeterli degildir. Bir gidanin, helal olarak nitelendirilebilmesi icin o
artnun; sagliga zararli olmadigi, hijyenik kosullara gére uUretildigi ve icerisinde haram urtn
veya katki maddelerinin bulunmadiginin gtvenilir kurumlarca da onaylanmasi gerekmektedir
(3;35).

Helal Gida Logosu

Urlinlerin helal sertifikasyon islemlerinden sonra Grlin (izerine helal logosu basilmasi
islemidir. Dunyada her ulkede farkli helal logolari kullanitmaktadir. Helal sertifikasyon
belgelendirme islemlerini yapan ¢ok sayida kurulus bulunmaktadir. Her kurulusun kendine

6zgu helal logosu vardir.



Genel olarak logolarda hilal simgesi, Arapca 'helal yazisi ve ingilizce ‘halal’ olarak
yazilmaktadir. Yurt icinde satilacak Urtinlerde bazen Turkge helalve ingilizce halal kelimelerinin
birlikte kullanildigi gérulmektedir (36).

Dunya genelinde cok fazla sayida helal belgelendirme ve logo kullanildigr icin bilinen ve
kurumsal kimlik kazanmis helal sertifikasyon kurumlarinin logolu Grtnlerinin kullanilmalari
tavsiye edilmektedir. Ne yazik ki tm dinyada ortak kabul edilmis bir helal standart veya helal
logosu bulunmamaktadir (37,38;39;53).

Bir urtn helal sertifikasini aldiktan sonra, helal logosu, ilgili Grinun ambalajinda
kullanilabilmektedir. Sertifikanin alindigr kurum ve ulkeye goére kullanilan logolar (Resim 2)
farklilik gosterebilmektedir (40).

>

Resim 2. Diinyada kullanilan bazi helal logo 6rnekleri
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Helal Akreditasyon Kurumlari

Helal akreditasyon kelime olarak, helal uygunluk degerlendirme alaninda faaliyet
gosteren, helal belgesi veren kuruluslarin ulusal ve uluslararasi standartlara gére
degerlendirilmesi, yeterliliklerinin onaylanmasi, duzenli araliklarla denetlenmesi ve izlenmesi
olarak belirtilmektedir (41).

Kisa ismi SMIIC olan istam Ulkeleri Standartlar ve Metroloji Enstitiisti (The Standards and
Metrology Institute for Islamic Countries)islam Ulkeleriarasinda standartlarin uyumlulastirilmasi
icin 2010 tarihinde kurulan bir orgttir (42). islam is-birligi Teskilati (iiT) Glkeleri icin gerekli
mekanizmalari gelistiren bir enstiti olarak islam Ulkeleri Standartlar ve Metroloji Enstittsi
(SMIIC), Uye devletlerde yeni standartlar olusturmayi ve ticaretin dnundeki teknik engelleri
ortadan kaldirmayi ve dolayisiyla aralarindaki ticareti artirmayi amaclamaktadir.

Kurulusun bunyesinde, gida, kozmetik, turizm ve ilgili hizmetler, tarmsal trunler, ulastirma-
lojistik, deri, tekstil ve ilgili urtnler, helal tedarik zinciri ve helal ydnetim sisteminin de yer aldigi
teknik komiteler bulunmaktadir. Uye Ulkelerin temsilcilerinin yer aldigi bu teknik komiteler,
gereken kurallari ortaya koyan helal gida genel kilavuzu, helal belgelendirme kuruluslari, helal
akreditasyon kuruluslari ve helal kozmetik standartlarini yayimlamistir (42).

Turk Standartlar Enstitist, 14 Temmuz 2011 tarihinden bu yana, islam Ulkeleri
Standardizasyon ve Metroloji Enstitist (SMIIC) tarafindan yayinlanan TS OIC/SMIIC 1: 2011
Helal Gida Genel Kilavuzu standardina gore Helal Uygunluk Belgelendirmesi yapmaktadir
(43;44),.

Ayrica Turkiye'de 2019 yilinda 7161 sayili kanunla Helal Akreditasyon Kurumu (HAK)
kurulmustur. HAK Turkiye'de helal uygunluk degerlendirme kuruluslarini akredite etmek
Uzere kurulmus tek yetkili kurumdur (41). HAK'tan helal akreditasyon talep eden kuruluslarin
tabi olacagi degerlendirme, denetim, onay ve izleme surecleri OIC/SMIIC standartlari ve bu
standartlarda atifta bulunulan diger ISO standartlar ekseninde yUrttulmektedir (41).

GIDA KATKI MADDELERI
Gida Katki Maddeleri Helal Mi Haram Mi?

Gida katki maddeleri yaygin olarak su sekilde tanimlanmaktadir: “Normal kosullarda tek
basina tuketilmeyen ya da tipik besin bileseni olarak kullanilmayan, tek basina besleyici
degeri olmayan ve besinin Uretilmesi, islenmesi, hazirlanmasi, ambalajlanmasi, tasinmasi,
depolanmasi sirasinda teknolojik amacla ya da beklenen sonucu elde etmek icin Urune ya



da bir 6gesini elde etmek icin yan Urtne dogrudan ya da dolayli olarak ve bilinerek katilan
maddelerdir” (53;45).

En fazla kullanilan ve helal olup olmadigi tartisilan gida katki maddelerinden biri jelatindir.
Jelatin; hayvan deri, kemik vb. bag dokularindan elde edilen, yan seffaf, renksiz, kolay ki,
tatsiz kati bir proteindir. Hatta son yillarda bu uriin dogrudan gida kabul edildigi icin E kodu
kullanilma zorunlulugu da kaldiritmistir. (46).

Uriinin helalligini etkileyen bir diger gida katki maddeleri grubu ise enzimlerdir. Urtinlerin
raf Smrinl uzatmak, istenen tekstur, yapi ve bilesenlerin elde edilmesi gibi ¢esitliamaglaricin
kullanilan enzimler, daha dncelerde bitkisel veya hayvansal kaynaklardan elde edilmekteyken,
gunumuzde daha cok mikrobiyal kokenli enzimler kullanitmaktadir (22).

Gidalarda en sik kullanilan bir diger katki maddeleri grubu ise emulgatérlerdir. Gidanin
homojen bir gérunim almasinda da etkili olan emulgatoérler genellikle bitkisel kdkenlidir. (47).

Gida Katki Maddelerinin Elde Edildigi Kaynaklar

|. Hayvansal kaynakli olanlar

- Kara hayvanlari

- Deniz hayvanlari

Il. Bitkisel kaynakli olanlar

lIl. Mikrobiyal kaynakli olanlar

IV. Sentetik (yapay) olanlar (8;45).

Dinimizce haram kilinmis domuz kaynakl Grunleri (kil, deri, kemik, yag vb.), kan, Allah adina
kesilmemis hayvanlar ve bunlarin trunleri ile sarhosluk veren sarap vb. alkollt iceceklerden
elde edilmis veya bunlarla belirli oranlarda karistirilmis katki maddelerinin tuketilmesi haramdir
(20:48).

Helallik ve saglik acisindan supheli ve gidalarda yaygin olarak kullanilan bazi kritik katki
maddeleri sunlardir; jelatin, hayvansalkokenlienzim, karmin, sellak, nitrit, nitrat, monogliseritler
ve digliseritler, BHA ve BHT gibi sentetik antioksidanlar ve mono sodyum glutamat (MSG) gibi
lezzet arttincilardir (32).

Gida katki maddeleri kullanim amaglarina veya fonksiyonlarina goére su sekilde
siniflandinlabilirler; renklendiriciler, koruyucular, antioksidanlar, tatlandiricilar, emulgatorler,
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jellestiriciler, kivam artiricilar, tasiyicilar, nem tutucular, keklesme veya topaklanmayi
Onleyiciler, hacim artiricilar, kabarticilar, stabilizérler, asitlik dGzenleyiciler, metal baglayicilar,
aroma articilar, itici ve paketleme gazlan, parlaticilar, képUk olusturucu veya onleyiciler,
modifiye nisastalar vb. (8).

Gidalarda kullanilan katki maddeleri, kullanimlarinda bir standart saglanmasi amaciyla
uluslararasi bir sisteme goére kodlanmis ve numaralanmislardir. Avrupa Toplulugu Bilimsel
Komitesi tarafindan incelenerek, gida katki maddesi olarak kullanilmalarinda sakinca
gorulmeyen maddelere ise toplulugun onayini belirleyen E numaralari verilmistir. (Tablo 1 ve
2) (8;45).

Tablo 1. E-Kodu Olan Gida Katki Maddeleri

E- Kodlan Gida Katki Gruplari E- Kodlarn Gida Katki Gruplari
E-100- E-199 Renklendiriciler (Food Colors)
E-200- E-299 Koruyucut;r, Antimikrobiyaller
(Preservatives)
Antioksidanlar, Fosfatlar (Antioxidants,
E-300-E-399

Phosphates, and complexing agents)

Koyulastiricilar, Emulgatorler Stabilizorler,
E-400-E-499 Nem tutucu (Thickeners, Gelling agents,
Phosphates, Humectants, Emulsifi ers)

incelticiler, Tuzlar (Salts and related

E-500-E-599

compounds)
E-600-E-699 Lezzet Artincilar (Flavor enhancers)
E-700-E-799 Antiyotikler

Tatlandiricilar, Yizey Kaplama Ajanlari,
E-900-E-999 Gazlar (Sweeteners, surface coating
agents, gases)

E-1000-E-1399 Degisik Katkilar (Miscellaneous additive)

E-1400-E-1499 Modifiye Nisastalar (Starch derivatives)




Tablo 2. Stpheli Kabul Edilen Diger Bazi Gida Katki Maddeleri

Gida Katkisi Kullanim Amaci Durumu
P i i i ) N

Alburnin rovtem zenginlestirme, yag-su Stipheli a
baglama

Sentetik Boyalar ve

Lezzetlendiriciler Renklendirici-lezzetlendirici Supheliab

(Artificial color/flavor)

Kalsi terol laktat (Calci

alsiyum sterol laktat (Calcium Emiilgator Stpheli a

stearoyl lactylate)

Enzimler (Enzymes) Cesitli amaclar icin Supheli c

Jelatin (Gelatin) Jellestirme Suphelid

Glutamik asit (Glutamic acid) Lezzet artiric SUpheli a

Gliserin (Glycerin) Nemlendirici, yumusatici Supheli a

Gliseril L t (Gl L

iseril monolaurat (Glycery Emiilgator Stpheli a

monolaurate)

Rennet Peyniri mayalamak icin Supheli c

Shortening Hayvansal ve bitkisel yaglar Supheli a

Stearik asit (Stearic acid) Emulgatér nem tutucu Supheli a

Hayvansal yag (Tallow) Hayvan yagi SUpheli a

Vanilya (Vanilla) Tat-aroma Supheli b

Vanillin Tat-aroma Supheli a

, . Laktoz ve peynir alti suyu . .

Peyniralti suyu proteini (Whey) . Supheli c

kaynagi

a- Hayvansal kaynakli veya hayvandan elde edilen bir madde igerebilir.
b- Alkol icerebilir ki alkol haramdlr.

c- Rennet (peynir mayasl) ve diger enzimler islami usullere gére kesilmeyen helal
hayvanlardan veya domuzdan elde edilmis olabilir. Peynir alti suyu tozu (Whey) supheli peynir
mayasl veya enzimle Uretilen peynirlerden gelebilir.

d- Domuzdan elde edilmis olabilir. Sayet jelatin baliktan elde edilmis veya islami usullerle
kesilmis hayvanlardan Uretilmis ise helaldir (45).
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KOSHER (KOSER) HELAL Mi?

Koser veya kaser (ibranice: Sefarad Yahudilerince kaser, Askenaz Yahudilerce koser diye
telaffuz edilir), Yahudilige gére; yenilmesi ve kullanilmasinda dinen bir sakinca bulunmayan
Granlerdir. ibranice ‘Koser'; temiz, uygun veya caiz olan Musevilik inancina gére gerekli kural
ve standartlari karsilayan anlamina gelir.

Kosher sertifikasi; Musevi dinine uygun imal edilmis mallar belirleyen bir belgelendirme
sistemidir. Denetlenen urtnun Uretiminde kullanilan malzemelerin, alet edevatin ve iceriginin
belirlenen kurallara uygun olmasi durumunda hahamlar tarafindan isletmede imal edilen
mallara kosher (koser) sertifikasi verilir (49).

Eski Ahid'e goére, gevis getiren ve toynakli hayvanlar (sigir, koyun, keci, geyik, ceylan vb.)
koser, yani helal kabul edilir. Musevilikte; domuz, deve ve tavsan eti ile bunlardan elde edilen
urunler, sut ve etin veya et ve baligin bir arada tuketilmesi, kuslar (Tevrat'ta ismi gecen 24
kus disinda kalan kuslar), genellikle yirtict kuslar haram veya yasak kapsamindadir. Museviler,
koser hayvanlarin yalnizca 6n taraflarini (6n ayaklari ile goégus kismini yerler ve hayvanin arka
kisimlarini (but vb.) koser kabul etmezler. Ayrica koser sayilan bir hayvan kesildikten sonra
72 saat icinde tuzlanarak et icerisinde kalan kan kalintilarinin da uzaklastirnlmasi gerekir.
Yahudilikte, leg, kan ve bir kisim i¢ yaglarin yenilmesi kesinlikle yasaktir (27).

Yahudilerde sarap, yabancilar tarafindan Uretilmis veya putlara sunulmak Gzere hazirlanmis
ise yasaktir, yoksa gunluk tuketiminde herhangi bir sakincasi yoktur (50).

Bazen Yahudiler eti sarap ile muamele (Marine) ettikleri ya da sarap ile pisirdikleri icin
her kosher {iriiniin islam'a uygun olmayabilecegi unutulmamalidir.

Eti islami kurallara gére helal olan hayvanin kesim islemlerinde éncelikli olarak hayvani
kesenin Musliiman olmasi, hayvanin Allah adina kesilmesi, besmele cekilmesi, hayvan
kesilirken Bismillahi Allahu Ekber denilerek bicagin stirtilmesi, bicagin nefes borusu, yemek
borusu ve yanlarinda bulunan iki damarinda kesilerek, kaninin akitilmasi gerekmektedir (24).

Yukarida belirtilen sartlardan dolay1 kosher et uriunleri helal degildir. Mecbur
kalinmadikca kullanilmamasi tavsiye edilmektedir.

Helal diyet yasalart MUslumanlar icin hangi gidalarin yasal veya izin verilmis oldugunu
belirlerken, koser diyet yasalari bu yasalara uyan Yahudi tuketicilerin tiketmesi icin hangi
besinlerin uygun oldugunu belirlemektedir (27).

Ehl-i kitabin kestiginin yenilebilmesi, Allah'in MUuslimanlara bagisladigi bir ruhsat ve
kolayliktir. Yasadiklan Ulkede helal gida bulmakta zorluk gceken Muslimanlar, bu ruhsat ve bir

zarurete binaen kosher gidaya yonelmislerdir.



Buna karsin Ehl-i kitabin kestiginin yenilebilecegi yontndeki goruslerin dne ¢ikartilmasinin
‘MUslimanlar  rehavete distrecegi, islam Ulkelerinde ézellikle gida sahasinda
gayrimuslimlerin gidumune sokacak yanlis bir strateji” oldugu icin karsi ¢ikanlar da vardir.
Netice itibariyla, Yahudilik'teki koserin, islam'in “helal-haram’ distincesini birebir karsilamadigi
gbz dnune alinarak, tipki Yahudilerin “etliyi sutliye karnistirmadiklar” gibi, MUslimanlarin da
“helali, koserle karistirmamalari” gerektigi dusunulmektedir (51).

HELAL GIDALARIN HAZIRLANMA ASAMALARI

Helal gida et, sebze ve meyvelerin hazirlanmasi asamasinda helal olmayan et ve diger
gidalar ile temasta bulunmamasi, ayni kesme tahtasi ve bicagin kullanilmamasi gerekmektedir.

1. Basamak (Helal Gida Sertifikali Uriin Alinmasi):

Bu asama helal sertifikali et GrUnleri alinmasi ile baslamaktadir. Helal sertifikali GUrtnlerde
guvenilir helal sertifikasi veren kurumlar tercih edilmelidir. Urlinler (izerinde bulunan helal
sertifikasi ile ilgili herhangi bir supheye dusuldugunde ilgili personelden gerekli bilginin

alinmasi tavsiye edilmektedir.
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2. Basamak (Helal Gida
Uriinlerinin Depolanmasi):

Helal sertifikall et drUnlerinin
domuz ve domuzdan elde edilen
diger Urtnler ve helal kesim olmayan
diger hayvanlardan elde edilen et
urunleri ile birlikte depolanmasi
helal kosullar icin uygun degildir.

Helal sertifikali et GrUnlerinin baska
bir dondurucuda depolanmasi helal
kosullari bakimindan uygundur.

3. Basamak (Helal Gida Uriinlerinin Hazirlanmasinda Kullanilan
Bicak ve Kesme Tahtasi Temizligi):

Helal et UrUnlerinin hazirlanma asamasinda daha énceden temizlenmis bicak ve kesme
tahtasi kullanitmalidir. Helal sertifikall et Grlnlerinin diger helal kosullarina uygun olmayan et
urunleri ile hicbir sekilde temasta bulunmamasi gerekmektedir. Yine helal olmayan et veya
diger supheli gidalarla bulasik kaplarla helal yiyeceklerin temas etmemesi gerekmektedir.
ihtiyac halinde bu kaplar (tepsi, tencere, tava, tabak, 1zgara, sis vb) cok iyi yikandiktan sonra
kullanitmalidir.

I




4. Basamak (Helal Gida
Uriinlerinin Hazirlanma
Asamasinda El ve Vicut
Temizligi):

Helal sertifikali et GrUnlerinin kesi-

minden dnce kullanilan eldiven degis-

tirilmeli, eller mutlaka yikanmalidir.

5. Basamak (Helal Gida
Uriinlerinde Kullanilan Tava, Tencere vb. Gereclerin Temizligi):

Helal sertifikali et Grtnleri pisirilmeden énce kullanilacak olan tava, tencere, tabak vb.

malzemelerin gerekli temizliklerinin yapilmasi gerekmektedir.

6. Basamak (Helal Gida Uriinlerinin Pisirilmesi):

Helal sertifikali et Urlnleri kesinlikle daha dnceden temizlenmis gril Uzerinde ve diger
etlerden ayr bir sekilde pisirilmesi gerekmektedir. Diger helal olmayan etler ile beraber

pisirildiginde et trlnlerinin yaglari birbirine karismaktadir.

7. Basamak (Helal Gida Uriinlerine Hicbir Alkollii Uriiniin Temas
Etmemesi ve Birlikte Pisirilmemesi):

Helal sertifikali et Grunleri ile herhangi bir alkolld malzemenin temas etmesi ve birlikte
karistirilarak pisirilmesi uygun degildir. Helal sertifikali et Grtnleri bazi alkollu urtnler (sarap,

biravb.) ile birlikte pisirilmesi ya da marina edilmesi (bekletmek) islami kurallara gére haramdir.

8. Basamak (Helal Gida Uriinlerinin Kizartilmasi):

Helal sertifikali et Grlnleri ve sebzelerin kizartma islemlerinde kizartma yaginin helal
olmayan et urlnleri ile ayni yerde pisirilmesi uygun degildir. Helal sertifikali et Grtnlerinin ve

sebzelerin farkli bir yagda diger Urtinlere temas ettirilmeden pisirilmesi gerekmektedir.
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9. Basamak (Corba ve Sulu Yemek vb. Helal Gida Uriinlerine
ilave Olarak Helal Olmayan Et ve Tavuk Suyu ilave Edilmemesi):

Sebze ve tahildan Uretilen corbalarin bircoguna lezzetlendirmek amaciyla et suyu tableti
ya da daha énceden hazirlanmis et suyu ilave edilmektedir. Bununla birlikte sebzeli corbalar
kemikli et ile birlikte pisirilerek daha sonra kemikli etler corbanin igerisinden cikarilmaktadir.
Sebze ve tahildan Uretilen corbalara helal olmayan et UrUnleri ilave edilmesi ve birlikte
pisirilmesi helal kosullari i¢in uygun degildir.

Sebze ve tahildan Uretilen corbalarin helal sertifikali et suyu tableti ve kemikli etler ile
pisirilmesi uygundur.

10. Basamak (Kahvaltilik Helal Gida Uriinlerinin Ayn Pisirilmesi):

Kahvaltilk yumurta ve ekmek kizartma islemlerinde mutlaka farkli tava ve isitma gerecleri
kullanilmalidir. Hamurlu ve sandvi¢ gibi trtnlerin pisirilmesinde mutlaka farkli 1sitma mutfak
geregleri kullanilmalidir. Helal olmayan et Urlnlerin pisirildigi mutfak ara¢c ve geregleri
Uzerinde yumurta, ekmek, sebze ve diger urlnler pisirilmesi kesinlikle dogru degildir. Ancak
mecburi hallerde sabun/deterjan kullanilarak ¢cok iyi yikanmak sureti ile bunlarin kullanilmasi
uygun olabilir. Diger mutfak gereglerinin de (kesici, tutucu, karistirici, rende vb.) yine gerekli
temizlikleri yapildiktan sonra kullanilmasi gerekir.



T1. Basamak (Helal Gida icin Mutfakta Bulunan Arac-Gereclerin
Temizligi):

Yemek hazirliklarn dncesi yiyeceklerin temas edebilecegi ve mutfakta kullanilan butin
gereclerin gerekli temizlik islemleri yapilmalidir. Helal olmayan Urtnlerde kullanilan mutfak
arag-gereglerinin, helal gida Urtnlerinde kullanilmasi kesinlikle uygun degildir.

12. Basamak (Helal Gida iceceklerine Alkol ilave Edilmemesi):

Baz kulturlerde meyve sularina bazen az miktarda alkol ilave edilerek kokteyl seklinde
servisi yapilmaktadir. Gérevlilere meyve sularina kesinlikle alkol ilave edilmemesi gerektigi
belirtitmelidir.

13. Basamak (Helal Gida Uriinlerinin Tiiketiminde Kullanilan
Gereglerin Temizligi):

Servis yapilan tabak, catal, kasik, bardak ve diger malzemelerin énceden temizlenerek

helal olmayan urUnler ile temas etmesi engellenmelidir.
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DUNYADA EN COK TUKETILEN ET TURLERI

DUnya genelinde en ¢ok tuketilen et turleri asagida siralanmistir.

Et turlerine karkas parcalama, kesme, tuzlama, dumanlama, kurutma, doldurma, pisirme
gibi islem goérmelerine bagli olarak farkl sekilde isimlendirme yapilmaktadir. Hayvanlardan
elde edilen etlerde bUyuk ve kuclkbas hayvanlarin ve kimes hayvanlarinin helal kesim
kurallarina gore kesilmeleri gerekmektedir.

DUnya genelinde yaygin olarak Uretilen ve tuketilen kiimes hayvanlari, basta tavuk olmak
Uzere hindi, 6rdek, keklik, bildircin, glivercin, kaz ve deve kusu gibi kanatllardir, Turkiye'de
daha cok tavuk ve hindi tercih edilmektedir. Ticari olarak islenen tavuklar, genellikle et tavugu
ciftliklerinden veya yumurtlama ddénemi bitmis tavuklardan elde edilmektedir. Cinsiyeti,
boyutu veya yasi dnemsenmeksizin islami usullere gére kesilen kiimes hayvanlari helaldir
(22;52).

Domuz (Pig, Pork, Swine, Boar, Hog, Grunter)

Domuz eti, diinyadaki, en popliler et tirlerinden biridir. Domuz eti ingilizcede pig. pork,
swine, boar, hog ve grunter gibi farkl kelimeler ile kullanilmaktadir.

Bununla birlikte, domuz etinin pek ¢cok farkli kesimi ve ¢esitli et Grlnleri vardir. Bu Grtnlerin
isimleri Ulkelere gore de fark edebilmektedir. Ayrica domuz eti veya yaginin katkilandigi sigir
eti ve tavuk eti Urunlerine de sikca rastlanmaktadir, bunlar daha ¢ok hamburger, kofte, sucuk,
sosis ve salam turu urtnlerdir.

Asagida en c¢ok kullanilan
domuz etinden Uretilen UGrUnler
verilmistir.

Bacon (Domuz Pastirmasi)
Ham (jambon)

Hot dog (sosisli sandvig)
Jamon (jamon)

Prosciutta (Prosciutto)

Salami (Salam)

Sausage (Sosisler)



Sigir Eti (Beef)

Kirmizi et denildiginde ilk dusunulen sigir etidir. Hamburgerden antrikot biftegine kadar
pek cok farkli dana eti ve et UrinU bulunmaktadir.

Marketlerde bonfile (sirloin steak), dana kiyma (ground beef, minced meat), guveg et (stew
meat), bonfile fileto (tenderloin filet), T-Kemikli biftek (T-Bone steak) ve antrikot filetosu (ribeye
filet) gibi sigirin farkl karkas bélgelerinden alinan etlere gérmus oldugu isleme gére isimler
verilmektedir.

Asagida en cok tuketilen diger et turleri verilmektedir.

Kuzu ve Koyun Eti (Lamb and Mutton), Hem kuzu hem de koyun eti, temel bir farkla
cok benzer et turleridir;

Tavuk (Chicken), Sigir eti ve domuz etinin yani sira tavuk, populerlik acisindan “tg¢
blyuk" ten biridir.

Hindi (Turkey), Hindi, tavuktan baska bir beyaz et tarudur.

Geyik Eti (Venison), Geyik eti, bir geyigin etini ifade eder ve genel olarak daha
az kullanilan bir et tartdur. Game meat adi altinda farkli yaban hayvan etleri de
bulunabilmektedir.

Ordek (Duck), Ordek, daha az popliler olan et turlerinden biridir.

Yaban Domuzu (Wild Boar, Wild Pig), Yaban domuzu, vahsi dogada yasayan
evcillestirilmemis bir domuzdur.

Bizon (Bison), Bison, besleyici ve ¢cok yagsiz bir kirmizi et taradur.
Kaz (Goose), Kaz, 'beyaz et' bayragi altinda yer alan bir kimes hayvani tartdur.

Tavsan (Rabbit), Tavsan, Avrupa'nin ve Amerika Birlesik Devletleri'nin (ve Cin'in) bazi
bolgelerinde yaygin tuketilen bir et turtdur.

Sulan (Pheasant), Sultn, tavuksular takiminda bulunan buyutk bir kus grubundaki
kuslara verilen genel addir.

Bunlarin disinda az da olsa, kegi (chevon), deve (camel), lama (Llama), kanguru gibi hayvan

etleri de yurtdisinda servis edilebilmektedir.
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SEYAHAT VE KONAKLAMA ASAMASINDAN ONCE HELAL GIDA iLE
iLGILi YAPILMASI GEREKENLER

Yolculuk baslamadan 6nce ucak ve konaklama yapilacak otelden rezervasyon
esnasinda helal sertifikali Urtnler talep edilmelidir.

Sunulan helal sertifikali gida maddelerinin mimkUinse daha &nceden guvenirligi
yapilmis helal sertifika belgelendirme kuruluslarindan alindigr teyit edilmelidir.

Helal Sertifikalarin guvenirligi icin smiic.org, hakgov.tr ve gimdes.com vb. web
sitelerinde bulunan iletisim e-mail ve telefonlarina ulasilmasi énerilmektedir.

Gidilen ulkenin Turk BuyUkelciligi ve Konsolosluklar ile iletisime gecilerek, sehir
hakkinda ve helal gida urunleri hizmeti yapan Turk restoranlari ve diger Musliman
Ulke restoranlar hakkinda bilgi alinmasi tavsiye edilmektedir.

Gerekli talepler yapildiktan
sonra konaklama otelinde
sertifikall  UrUnlerin - nasil
pisirilmesi gerektigi,
bu kitapta bulunan
bilgilerden faydalanilarak
bilgilendirme yapilmalidir.

Konaklama merkezinde
gidalarin hazirlanmasi
asamasinda bulunan
ascilara, helal ve haram
kavraminin - ne  oldugu,
Muslimanlara domuz, les,
kan ve helal kesim olmayan
hayvan etlerinin  neden
haram oldugu hakkinda
el rehberinde bulunan
farkli  dillere  cevrilmis
kaynaklardan bilgi
verilmesi énerilmektedir.

Domuz, sigir ve kumes

hayvanlarinin pisirilme,



kesme ve korunma usullerine goére isimleri degisebilmektedir. Yukarida bulunan et
tarleri kismindan faydalanilarak tuketilmesine dikkat edilmesi 6nerilmektedir.

Gayri Muslim ulkelerde etten elde edilmis bazi urlnlere gérmuUs olduklari isleme gére
farkl isimler verilmektedir. Ornegin; Turkiye'de sigir eti bazi islemler gérdikten sonra
(kurutma, tuzlama, bekletme vb) pastirma ismini almaktadir. Ayni sekilde 6zellikle
domuz etinden elde edilen ‘bacon’ adi verilen ve bazi islem gérmus pastirmalar da
bulunmaktadir.

Peynir, yogurt ve sut Urlnlerinde bazi helalolmayan jelatin ve enzimler kullanilmaktadir.
Bu UrUnlerin de mumkunse helal sertifikali olmasina dikkat edilmelidir.

Sebze, makarna, ekmek, piring, ¢corba gibi gidalarin pisirilmesinde herhangi bir helal
olmayan Urinin ilave edilmemesine dikkat edilmelidir. Uriinlere lezzet vermesi
amaciyla et ve tavuk suyu, domuz pastirmalari parcalari, kliguk et parcalari, kiyma gibi
urtnler ilave edilebilmektedir.

__-___'_-—-—-_
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Konaklama merkezi disinda yapilacak kahvalti, 6gle ve aksam yemeklerinde helal
sertifikali Ur(inler bulunduran restoran, kafe vb. mekanlar tercih edilmelidir. internet
ortaminda bulundugunuz lokasyona gére ingilizce "halal restaurants near me”, Turkce
cevirisi “yakinimdaki helal restoranlar” ya da gidilen tlkenin kullandigi dile gbre arama
yapildiginda uygun helal sertifikali mekanlarin listesi cogunlukla ¢cikmaktadir.

Ucak vb. seyahatlerde, konaklama, restoran ve kafeterya alanlarinda helal gida talebi

yapilmaldir.
Liitfen helal gida sertifikali iiriin talebinde bulununuz!

Helal konusunda gerekli musteri taleplerimizi iletmedigimizde, bizlere hizmet sunan
isletmeler gerekli tedbirleri almayacaklardir. Hizmet isletmeleri, musteri taleplerine gore
sundugu hizmetleri cesitlendirmektedir. Bulunulan taleplerin degerlendirilebilmesiicin strekli
ve ¢ok sayida helal gida talebinin iletilmesi isletme yonetimlerinin gerekli tedbirleri almalarini

saglayacaktir.




SONUC VE DEGERLENDIRME

Saglikli ve dinin geredi olan helal gidaya erismek evrensel bir hak olup, 2005 yilinda
UNESCO Genel konferansinda kabul edilen insan Haklar Beyannamesi su tanima yer vermistir:
“Her insan yasamini surdurebilmek amaciyla yeterli miktar ve kalitede, kendi kultur ve inancina
uygun, guvenli ve saglikli gidaya ulasma hakkina sahiptir” (32).

Uluslararasi spor organizasyonlarinda sporcularimizin ve milli takim Gyelerinin helal gida
hassasiyeti nedeniyle ihtiyaci olan gidalar rahatlikla tUiketemedigi anlasilmistir. Dolayisiyla,
gerekli gidalar alamayan sporcularin performans ve motivasyonlarini olumsuz etkiledigi
belirlenmistir. Helal Gida EL Kitabi'nda milli takim ydneticilerinin helal gida erisimi konusunda
nasil hareket etmeleri gerektigi, helal gida logosu, helal gida sertifikali Grtnlerin, helal gidalarin
nasil hazirlanmasi gerektigi, helal olmayan gidalar ile hazirlk asamasinda karistirilmamasi gibi
konular kitap icerisinde agiklanmistir. Bununla birlikte helal gida urtnlerinin konaklama, kamp
ve ulasim gibi alanlarda ilgili yoneticilerden talep edilmesi gerektigi ézellikle belirtilmistir.

Bu calisma, uluslararasi spor organizasyonlarina katilan milli sporcu ve gérevlilerin seyahat
esnasinda ve konaklama alanlarinda helal gida eksikliginden kaynakli sorunlarini ¢cézebilmek
ve helal gida hakkinda bilgilendirme yapmak amaciyla hazirlanmis TUBITAK destekli bir
arastirma projesi cercevesinde yazilmistir. Ancak yapilan calisma, sadece spor camiasi igin
degil; helal gida hassasiyeti olan butin insanlarin hizmetine sunulmustur.
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INTRODUCTION

With globalization around the world, due to the factors as travel, trade, international
competitions, meetings and organizations, opportunities to work abroad, etc., human mobility
between countries has increased even more recently. In particular, international sports
activities are among the most frequent activities around the world according to various age
categories.

National athletes trained in Turkey represent Turkey in official and private sports
organizations held in Europe and the world in star, youth and senior categories. According to
the type of sport, national athletes participate in many international sports tournaments held
abroad. It is known that in these organizations, the athletes and the technical team face great
problems related to nutrition, especially halal food.

People living in the world have different religions, sects and cultures. the characteristics of
eating, drinking, behavior, culture, etc. are different from each other. There are often religious
rules that draw the boundaries of these differences. The religion of Islam tells Muslims how
to live within the circle of halal, in verses of the Qur'an and with the Sunnah of our Prophet
Muhammad (saw).

Within the Organization of Islamic Cooperation (OIC), the Standards and Metrology Institute
of Islamic Countries (SMIIC) was established in 2010, and various technical committees,
including representatives of member countries, published the halal food general guide, halal
certification bodies, halal accreditation bodies and halal cosmetic standards that set out the
necessary rules. These standards can be obtained from the web link (https:/”/www.smiic.org/
en/project/24).

In this study, a short halal food guide has been prepared in order to reduce the problems
experienced by athletes, technical team, officials and other people participating in sports
and other organizations abroad. With this guide, solutions to the problems encountered in
international travels on halal food are presented.
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WHAT IS HALAL?

The word halal literally means permissible or legitimate (Islamic Catechism | of Presidency
of Religious Affairs, 2021; 172).

Halal means that there is no religious objection in making or eating, released, allowed,

legitimate (1).

The word halal is defined as “not contrary to the rules of religion, not forbidden religiously,
anti-haram” (2). The Turkish Religious Foundation's Encyclopaedia of Islam (1998) also
explained the concept of halal as “actions that are religiously free to do". The word, originally

from Arabic, means “acceptable, permissible”.

WHAT IS HALAL FOOD IN ISLAM?

In many verses of the Qur'an, Allah (swt) calls out to humanity, believers, all prophets, and
thus all humanity, and has ordered them to consume halal, pleasant, healthy and clean foods
and to stay away from everything that is dirty, harmful, ugly and haram.

Some of these verses are as follows:

‘O people! Eat of the halal and clean things on earth. Do not follow the steps of the devil

Because he is an open enemy to you (Bagarah, 168).

O you who believe! Eat of the good and clean sustenance we have entrusted to you and give
thanks to Allah (Bagarah, 172).

O Prophets, eat pure and halal foods. Do good and beneficial deeds. Because | know what
you do (Muminun, 51).

Dead animals, blood, pork meat, animals slaughtered in the name of other than Allah, dead

animals that have been strangled, shot, or rolled from above are forbidden to you (Maide, 3).

Do not eat from animals that have been slaughtered without Allah's name being mentioned

on them. Undoubtedly, this is a great sin (Enam, 121).

Along with the orders of the verses in the Quran, our Prophet Muhammad (saw) placed
great emphasis on consuming halal food in his own life and showed all kinds of practices in his
own life to avoid haram. Along with the verses of the Holy Quran, the Sunnah of the Prophet

Muhammad (saw) has become a path and a guide for Muslims and people (3).



HALAL AND HARAM FOOD CONCEPTS
What is Halal Food?

According to the Qur'an, foods that are considered halal are reported as follows: Milk
(provided that they are of cattle, sheep, camel, goat origin), honey, fish, non-poisonous plants,
fresh fruits and vegetables, dried pulses, shelled seeds (nuts, peanuts, walnuts), meat and
products (from cattle, sheep, camel, non-prey birds, fish, goat, horse) (4;5).

Meat and by-products (gelatine and various enzymes) from cattle, sheep, goats, deer,
chicken, ducks, geese, game animals (other than pork) are considered halal if they subjected
to halal slaughter (6;7).

Halal food should not contain any element that is considered forbidden (haram) according
to Islamic rules. Halal food must be prepared, processed, packaged, transported and stored
in places or equipment free from prohibited elements according to Islamic rules.

Halal food should not come into direct contact with any food produced outside of these
situations during preparation, processing, transportation and storage (8).

Halal food means that the food products we consume are prepared and presented exactly
according to Islamic rules in the process from the farm and field, which is the first source,
to our table. Halal food is the expression of compliance with Islamic rules of raw materials,
processing aids, components, additives, processing methods, operating conditions and
packaging of food products of vegetable, animal, chemical or microbial origin. (9;10;11;12;13;14).

It is defined as “the product that does not contain any prohibited elements according
to Islamic rules, is prepared - processed - transported and stored in places or devices free
from these elements, and is not in direct contact with any food produced outside of these
conditions during the preparation, processing, transportation and storage stages” (3;15). It also
means harmless in terms of hygiene and health.

In order to offer animal products as halal for Muslim consumption, it is important in terms of
halalness to comply with the figh rules, hygiene and cleaning conditions at every stages from
the feeding of the animals until to reach the consumer's table (16;4;7;17).
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What is Haram Food?

Food items that are considered haram according the Qur'an and the Prophet Muhammad
(saw) are reported as follows: Pork and its by-products, blood, carnivorous animals (such
as felines, canidae), meat and by-products of all reptiles, all insects, meat of dead animals,
carrion, meat of animals slaughtered in the name of someone other than Allah, meat of halal
animals that have not been slaughtered under appropriate conditions, and alcoholic products
(6;7). In summary, there are pork, pork products, animals that have died before slaughter,
animals that are not slaughtered properly and without the name of Allah being mentioned,
blood and blood products, alcohol, carnivorous animals, birds of prey, and those without
external ears (snakes, reptiles, worms, insects) (Islamic Catechism | of Presidency of Religious
Affairs, 2021, 190).

However, the haram element, which means “illegal” and “prohibited”, is the consumption of
alcohol, pork, blood and carrion (meat from dead animal) (Islamic Catechism Il of Presidency
of Religious Affairs, 2021, 31-41).

With the authority given by Allah, our Prophet Muhammad (saw) forbade the eating of
clawed-prey birds with molar teeth, animals that eat dirty things, and insects, which are
disgusting, etc. (Bukhari, Zebaih, 29; Muslim Sayd, 12-16; 18; 19). Thus, the consumption of land
animals such as cats, dogs, monkeys, hedgehogs and of wild animals such as lions, tigers,
wolves, hyenas, and foxes are also prohibited in Islam. In addition, consumption of animals
that are considered unclean such as frogs, scorpions, snakes, mice, as well as consumption of
all kinds of insects other than grasshoppers, such as insects, flies and ticks, which do not have
mite blood or cause disgust, is also within the scope of the ban (20;18;21).

In addition to the meat of animals that were not slaughtered in the name of Allah, carrion,
blood and pork, the meat of animals that were strangled or died after being hit, and the meat
of animals that were cut into pieces by birds of prey or that died by being horned are also
forbidden in verses in the Qur'an itself (22;20).

HOW SHOULD HALAL SLAUGHTER BE MADE?

In order for an animal whose meat is halal to be slaughtered in accordance with the religion
of Islam, the trachea, oesophagus and two veins on the side of the animal must be cut. Before
performing the slaughter, a sharp knife should be prepared so as not to hurt the animal, the
animal should be tilted towards the qibla if possible, the basmala (reciting the name of Allah)
should be said, and its blood should be drained thoroughly (23).



In the slaughter process of an animal whose meat is halal according to Islamic rules, first of
all, the slaughterer of the animal must be a Muslim and sane, the animal must be slaughtered
in the name of Allah (the basmala must be said), that is, the knife must be driven by saying
“Bismillahi Allahu Akbar" while slaughtering the animal. The trachea, oesophagus and the two
veins next to them under the chin of animal must be cut, and the blood of the animal must
totally be drained. The bled animal can be skinned on the ground or suspended (24).

The conditions required for the animals before the halal slaughter should include the
following conditions: Indonesia (MUl HAS 23103, 2012), Malaysia (AD 1500: 2009), and the
Islamic Food and Nutrition Council (22).

1. The animal must be halal, sound and
alive at the time of slaughter; The
animal should not be stunned before
the slaughter, and if necessary, such
pre-slaughter treatments must not kill
the animal.

2. During the slaughter of each animal,
the name and glory of Allah (Basmala

in Islam) must be uttered by the
slaughterer.

3. The butcher should try to slaughter the animal with one stroke swiftly, using a very
sharp knife.

4. The slaughter should be done from the front, under the chin, not from the back (not
towards the back).

5. During slaughter, the head should not be severed immediately from the neck, and it
should be waited for the blood to flow completely.

6. Skinning is not allowed before the animal is completely dead.

Halal Slaughter of Poultry

Industrial production system takes place in the production of poultry, especially chicken
meat. During the slaughtering phase of the animals, using the belt system, rapid slaughtering
and removal of the feathers of the animals is carried out by passing through hot water (52 to
54 °C) vessels. Mostly, keeping animals in hot cauldrons with blood flowing from their necks
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after slaughter and without cleaning their internal organs raises the issue of hygiene. For this
reason, in Turkey and in some countries recently, feather plucking is done by spraying steam
or applying warm water on animals. It is stated that this process is more appropriated in terms
of religion and hygiene (25;26).

In order for meat products obtained from the slaughter of poultry to be halal and healthy,
particular attention should be paid to the following conditions:

1. The poultry to be slaughtered must be
from poultry / birds accepted as halal by
the religion of Islam,

2. It is important in terms of humane and
halal slaughter that the animal is not
frightened, stressed, and fluttered before
slaughter.

3. The slaughterer must be a sane Muslim,

and must recite tesmiye (remembering
the name of Allah) during slaughter,

4. Ifpossible, not performing electrical application and stunning etc. before slaughtering,

5. The slaughter should be made from the throat with a sharp knife (the jugular vein,
veins of the neck, trachea and oesophagus are cut before the knife reaches the bone
in the larynx), the head should not be cut off and sufficient time should be given for
the blood to flow on its own.

6. After the slaughter, the feathers should be plucked dry, if possible or by spraying
steam or applying warm water on animals. Again during the removal of internal organs,
contamination of the carcasses should be prevented from the external dirt and body
wastes as much as possible (25).

FISH AND FISHERY PRODUCTS

Fish and fishery products: There are differences by denomination in terms of acceptability
of fish and seafood products. Eating fish with scales is considered halal for all Muslims.
However, there are different opinions on seafood such as molluscs and crustaceans (27).

While Islamic scholars agree that fish with scales are halal, some scholars argue that sea
creatures without scales are makrooh or makruh (is a disliked or offensive act). Fish with scales



and fins, such as carp, tuna, sea bass, haddock, mackerel, salmon and sole, are halal in all
denominations. Sea creatures such as catfish, eel, whale and swordfish, which have fins but
cannot be removed from scales, were also accepted by the majority of Muslims.

Fish should also be treated humanely and allowed to die naturally after they are removed
from the water. Again, processes such as skinning, shredding, frying and boiling should not
be applied to them while they are alive. In contrast to land animals, sea animals that died
spontaneously were allowed to be consumed. However, it should not show any signs of
deterioration and decay (28).

MILKAND EGG

Milk and egg: These products are halal as long as they are obtained from halal animals.
There are several products made from milk and eggs. Cheese, butter and cream can be made
from milk. It is appropriate that the enzymes (e.g., rennin) used in the production of most
cheeses are of microbial or vegetable origin, or they are obtained from the stomach (shir) of
halal slaughtered animals (29;30).

Milk, which is loved and consumed by everyone, is halal only when it is obtained from
the halal animals. Milk is also the raw material of products such as cheese, butter, yoghurt
and cream. However, enzymes used for cheese and yoghurt production are halal if they are
obtained from halal animals and slaughtered with Islamic methods or by biotechnological
methods (26).

lce cream and frozen desserts are complex food systems that contain many food
components. The gelatine, emulsifier and flavours used in these products are also critical
in terms of halalness. For example, since the natural flavours such as vanilla used in these
products contain a certain amount of alcohol, 0.2-0.5% alcohol can be found in the final
product even when diluted. For a product to be halal, there should be no added alcohol or its
ratio should be less than 0.1% (26;31).

PLANT-BASED FOODS

Plant-based foods are generally halal and there is no harm in consuming them. However,
herbal foods that are considered haram are poisonous, lethal, narcotic, disease-causing and
adversely affecting human health. When the harmful parts of the plants are separated from
the harmless parts, it is permissible to consume the remaining parts. In addition, beverages
obtained after the fermentation process using plant sources such as grapes, dates, honey and
seeds are not halal because they can cause intoxication (22;32).
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HALAL FOOD CERTIFICATES
Halal Certified Products

Halal certificate is a document that is given or should be given by a certification body
that is accredited, impartial, reliable and has laboratories and personnel that can test and
analyse the product to show that companies are producing according to predetermined halal
standards.

Halal certification basically aims at 3 things:
1. Meeting the demands of consumers with halal food sensitivity,
2. Determining the conformity of foods to halal, hygienic and health conditions,

3. Acceptance of products in international trade and ensuring cooperation between
Islamic countries (33).

Due to the increasing concerns of the consumers about the contents of the substances
used in food products, some manufacturers use the expressions “There is no lard or pork in
our products’ for their products, or applications are made with the line drawn on the picture of
pork, as shown in the picture below (Picture 1).

Picture 1. Pork products free logo and Alcohol-free logo.

Unfortunately, such information is considered halal by some consumers. The absence of
pork products in the content of the products does not mean that the product is halal. Products
should have been certified by well-known halal accredited organizations, and that have the
halal logo on the package should be preferred (34).

For example, the words ‘does not contain pork products' or ‘no alcohol' written on the
packaging unfortunately do not guarantee that the product meets the halal principles. Having
such a phrase is not enough for that product to be halal! In order for this food to be qualified
as halal, it must also be approved by reliable institutions that it is not harmful to health, is
produced according to hygienic conditions and does not contain any haram products or
additives (3;35).



Halal Food Logo

It is the process of printing the halal logo on the product after the halal certification
process of the products. Different halal logos are used in every country in the world. There
are many organizations that carry out halal certification processes. Each establishment has its
own unique halal logo.

In general, it is written in the logos using the crescent symbol, the halal script in Arabic and
the Halal in English. It is seen that Turkish helal and English halal words are sometimes used
together in products to be sold domestically (36).

Since many halal certification and logos are used around the world, it is recommended to
use products with logos of halal certification of well-known institutions and that have gained
corporate identity. Unfortunately, there is no singular halal standard or halal logo accepted
worldwide (37,38;39;53).

After a product has received the halal certificate, the halal logo can be used on the
packaging of the related product. The logos used (Picture 2) may differ according to the
institution and country where the certificate is obtained (40).
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P Picture 2. Some examples of
halal logos used around the
world.
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Halal Accreditation Institutions

Halalaccreditation is defined as the evaluation of organizations operating in the field of halal
conformity assessment and issuing halal certificates according to national and international
standards, approval of their qualifications, auditing and monitoring at regular intervals (41).

The Standards and Metrology Institute for Islamic Countries, whose short name is SMIIC,
is an organization established in 2010 for the harmonization of standards among Islamic
Countries (42). As an institute that develops the necessary mechanisms for Islamic Cooperation
Organization (OIC) countries, the Institute of Standards and Metrology of Islamic Countries
(SMIIC) aims to create new standards in Member States and to remove technical barriers to
trade and therefore increase trade between them.

The organization has technical committees, including food, pharmaceuticals, cosmetics,
tourism and related services, agricultural products, transportation-logistics, leather, textiles
and related products, halal supply chain and halal management system. These technical
committees, which include representatives of member countries, have published the halal
food general guide, halal certification bodies, halal accreditation bodies and halal cosmetic
standards that set out the necessary rules (42).

Turkish Standards Institute has been making Halal Conformity Certification according to TS
OIC/SMIIC 1: 2011 Halal Food General Guide standard published by Islamic Countries Institute
of Standardization and Metrology (SMIIC) since 14 July 2011 (43;44).

In addition, the Halal Accreditation Agency (HAK) was established in Turkey in 2019
according to the law numbered 7161. HAK is the only authorized institution established to
accredit halal conformity assessment bodies in Turkey (41). The evaluation, inspection, approval
and monitoring processes that organizations requesting halal accreditation from HAK will be
subject to, are carried out in line with OIC/SMIIC standards and other ISO standards referred
to in these standards (41).

FOOD ADDITIVES
Are Food Additives Halal or Haram?

Food additives are commonly defined as: “Substances that are not normally consumed
alone or used as typical nutritional components, not nutritious on its own and are knowingly
and directly or indirectly added to the product or by-product to obtain an element of food for
technological purposes or to obtain the expected result during the production, processing,



preparation, packaging, transportation and storage of the food" (53;45).

Gelatine is one of the most commonly used food additives that is discussed whether
it is halal or not. Gelatine is a semi-transparent, colourless, easily broken, tasteless solid
protein obtained from connective tissues of animal skin, bone, etc. In fact, in recent years, the
obligation to use the E code has been abolished, since this product is directly accepted as
food (46).

Another group of food additives that affect the halalness of the product is enzymes.
Enzymes used for various purposes such as extending the shelf life of products and obtaining
the desired texture, structure and components were previously obtained from plant or animal

sources, but nowadays mostly enzymes of microbial origin are used (22).

Another group of additives most commonly used in foods is emulsifiers. Emulsifiers, which
are also effective in obtaining a homogeneous appearance of food, are generally of vegetable
origin. (47).

Sources of Food Additives
I. Animal Origin

- Land Animals

- Sea animals

IIl. Herbal Origin

IIl. Microbial Origin

IV. Synthetic (artificial) Origins (8,45).

It is forbidden to consume products of pork origin (hair, skin, bone, fat, enzyme etc.), blood,
animals not slaughtered in the name of Allah and their products, and additives obtained from
intoxicating alcoholic beverages such as wine, or mixed with them in certain proportions,
which are forbidden by our religion Islam (20;48).

Some critical additives that are questionable in terms of halalness and health and that are
widely used in foods are as follows: gelatine, animal origin enzyme, carmine, shellac, nitrites,
nitrates, monoglycerides and diglycerides, synthetic antioxidants such as BHA and BHT, and

flavour enhancers such as mono sodium glutamate (MSG) (32).
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Food additives can be classified as follows according to their intended use or function:
colorants, preservatives, antioxidants, flavourings, emulsifiers, gelling agents, thickeners,
carriers, humectants, anticaking or caking agents, bulking agents, leavening agents,
stabilizers, acidity regulators, metal binders, flavour enhancers, propellants and packaging
gases, brighteners, foaming agents or inhibitors, modified starches etc. (8).

Additives used in foods are coded and numbered according to an international system
in order to provide a standard in their use. E-numbers, which determine the approval of the
community, have been given to the substances that are examined by the European Community
Scientific Committee and are considered safe for use as food additives (Tables 1and 2) (8;45).

Table 3. Food Additives with E-Code

E- Codes for Food Additives Groups E- Codes for Food Additives Groups
E-100- E-199 Colorants (Food Dyes)
E-200- E-299 Preservati\./es, Antimicrobials
(Preservatives)
Antioxidants, Phosphates (Antioxidants,
E-300-E-399

Phosphates, and complexing agents)

Thickeners, Emulsifiers, Stabilizers,
E-400-E-499 Humidifiers (Thickeners, Gelling agents,
Phosphates, Humectants, Emulsifiers)

Thinners, Salts (Salts and related

E-500-E-599
compounds)
E-600-E-699 Flavour enhancers (Flavour enhancers)
E-700-E-799 Antibiotics
E-900-E-999 Sweeteners, Surface Coating Agents,
Gases
E-1000-E-1399 Miscellaneous additives
E-1400-E-1499 Modified Starch (Starch derivatives)




Table 4. Some Other Food Additives Considered Suspicious

Food Additive Purpose of usage Status
Alburnin Eirr?;(ieri]r;enrichment, oil-water Suspicious a
a/rT;ﬁhC?;if cit/oers/f?;\(jotar;/ours Colorant-flavouring Suspicious a,b
Calcium sterol lactate (Calcium . -
stearoyl lactylate) Emulsifier Suspicious a
Enzymes For various purposes Suspicious ¢
Gelatine Gelling agent Suspicious d
Glutamic acid Flavour enhancer Suspicious a
Glycerine Moisturizing, emollient Suspicious a
Glyceryl monolaurate) Emulsifier Suspicious a
Rennet For fermenting the cheese Suspicious ¢
Shortening Animal fats and vegetable oils Suspicious a
Stearic acid Emulsifier humectant Suspicious a
Animal fat (Tallow) Animal fats Suspicious a
Vanilla (Vanilla) Taste-aroma Suspicious b
Vanillin Taste-aroma Suspicious a
Whey protein (Whey) Source of lactose and whey Suspicious ¢

a May contain a substance of animal origin or derived from animals.
b May contain alcohol, which is haram.

c Rennet and other enzymes may be obtained from pork or some halal animals that are not
slaughtered according to Islamic methods. Whey powder (whey) can come from suspicious
rennet or enzyme-produced cheeses.

d May have been obtained from pig. If gelatine is obtained from fish or produced from
animals slaughtered by Islamic methods, it is halal (45).
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IS KOSHER HALAL?

Kosher or kasher foods (Hebrew: ; pronounced kasher by Sephardic Jews, kosher by
Ashkenazi Jews) are products that are religiously safe to eat and use, according to Judaism.
Kosher in Hebrew means clean, proper or permissible, meeting the rules and standards
required by the Jewish faith.

Kosher certification is a certification system that identifies goods manufactured in
accordance with the Jewish religion. If the materials, tools and content used in the production
of the inspected product comply with the determined rules, kosher (kasher) certificate is given
to the goods manufactured in the enterprise by the rabbis (49).

According to the Old Testament, ruminant and ungulate animals (cattle, sheep, goat, deer,
gazelle, etc) are considered kosher, that is halal. In Judaism, pork, camel and rabbit meat and
the products obtained from them, consumption of milk and meat or meat and fish together,
birds (birds other than the 24 birds mentioned in the Torah), generally birds of prey are within
the scope of haram or prohibited. Jews eat only the front (front legs and thorax) of kosher
animals and usually do not accept the hindquarters of the animal as kosher. In addition, after
an animal that is considered kosher is slaughtered, and it must be salted within 72 hours to
remove the blood residues in the meat. In Judaism, it is strictly forbidden to eat carrion, blood
and some essential oils (27).

Wine is forbidden in Jews if it is produced by foreigners or prepared to be presented to
idols, otherwise there is no objection to its daily consumption (50).

It should be noted that not all kosher products are Islamic, because Jews sometimes
marinate or cook the meat with wine.

In the slaughter process of the animal whose meat is halal according to Islamic rules,
first of all, the slaughterer must be a Muslim, the animal must be slaughtered in the name
of Allah, the basmala must be said, the knife must be used by saying “Bismillahi Allahu
Akbar” while the animal is slaughtered, the knife must cut the trachea, the oesophagus and
the two veins on the side, and the blood must be shed before dehiding (24).

Kosher meat products are not halal due to the above-mentioned conditions. It is
recommended not to be used unless absolutely necessary.

Halal dietary laws determine which foods are legal or permitted for Muslims, while kosher
diet laws determine which foods are suitable for consumption by Jewish consumers who
abide by these laws (27).



The ability to eat what the People of the Book slaughter is a license and convenience
granted to Muslims by Allah. Muslims, who have difficulty in finding halal food in the country
they live in, have turned to kosher food due to this permission and a necessity.

On the other hand, there are some who oppose the idea that the meat slaughtered by the
People of the Book can be eaten because it is a “wrong strategy that will make Muslims feel
complacent, and that will put them under the control of non-Muslims in Islamic countries,
especially in the field of food". In conclusion, considering that the kosher in Judaism does not
exactly match the "halal-haram"idea of Islam, we think that Muslims should not “confuse halal
with kosher’, just as Jews “do not mix meat with milk" (51).

HALAL FOOD PREPARATION STAGES

During the preparation of halal food, meat, vegetables and fruits, it is necessary not to
come into contact with non-halal meat and other foods, and not to use the same cutting
board and knife.

Step 1 (Obtaining Halal Food Certified Product):

This stage begins with the purchase of halal certified meat products. Institutions that give
reliable halal certificate should be preferred in Halal Certified Products. When there is any
doubt about the halal certificate on the products, it is recommended to get the necessary

information from the relevant personnel.
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Step 2 (Storage of Halal
Food Products):

Storage of halal certified meat
products together with pork and
other products from pork and meat
products from other animals that are
not halal slaughter is not suitable
for halal conditions. Storage of halal

certified meat products in another
freezer is suitable for halal conditions.

Step 3 (Cleaning Knife and Cutting Board Used in the Preparation
of Halal Food Products):

During the preparation of halal meat products, a previously cleaned knife and cutting
board should be used. Halal certified meat products should not come into contact with meat
products that do not comply with other halal conditions. Halal foods should not come into
contact with the dishes that are not halal or other suspected foods. These containers (trays,
pots, pans, plates, grills, skewers, etc) should be used after being thoroughly washed if
needed.




Step 4 (Hand and Body
Cleaning During the
Preparation of Halal Food
Products):

Before cutting halal certified meat

=

products, gloves should be changed

and hands should be washed.

Step 5 (Cleaning of Pans,
Pots, etc., Equipment Used in Halal Food Products)):

Before cooking halal certified meat products, the necessary cleaning of the pans, pots,

plates, etc., should be done.

Step 6 (Cooking Halal Food Products):

Halal certified meat products must be cooked on a previously cleaned grilland separately
from other meats. When cooked together with other non-halal meats, the fats of meat

products mix with each other.

Step 7 (No Alcoholic Products Contact with Halal Food Products
and No Cooking Together):

It is not suitable for halal certified meat products to come into contact with any alcoholic
materials and to cook by mixing them together. According to Islamic rules, it is forbidden to

cook or marinate halal certified meat products together with some alcoholic products (wine,

beer, etc.).

Step 8 (Frying Halal Food Products):

In the frying process of halal certified meat products and vegetables, it is not suitable to
cook frying oil in the same place with non-halal meat products. Halal certified meat products
and vegetables should be cooked in a different oil without contacting other products.
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Step 9 (No Addition of Non-Halal Meat and Chicken Broth to
Halal Food Products such as Soup and Sauce etc.):

Broth tablets or pre-prepared broth are added to flavour most soups made from vegetables
and grains. In addition, vegetable soups are cooked together with meat with bones and then
meat with bones is taken out of the soup. Adding non-halal meat products to soups made

from vegetables and grains and cooking them together is not suitable for halal conditions.

It is appropriate to cook soups made from vegetables and grains with halal certified broth

tablets and meat with bones.

Step 10 (Separate Cooking of Halal Breakfast Food Products):

Different pans and heating utensils must be used in frying eggs and bread for breakfast.
Different heating utensils must be used for cooking products such as dough and sandwiches.
It is absolutely not correct to cook eggs, bread, vegetables and other products on the kitchen
tools and utensils where non-halal meat products are cooked and not washed thoroughly.
However, in obligatory cases, it may be appropriate to use them by washing them very well
using soap/detergent. Other kitchen utensils (cutter, holder, mixer, grater, etc.) should also be

used after necessary cleaning.



Step 11 (Cleaning of Kitchen Tools for Halal Food):

Before meal preparations, necessary cleaning processes should be carried out for all the
utensils used in the kitchen that the food may come into contact with. Kitchen utensils used in

non-halal products are definitely not suitable for use in halal food products.

Step 12 (No Addition of Alcohol to Halal Food Drinks):

In some cultures, even fruit juices are served in the form of cocktails, sometimes by adding
a small amount of alcohol. It should be stated to the staff that no alcohol should be added to

fruit juices.

Step 13 (Cleaning of Equipment Used in Consumption of Halal
Food Products):

Plates, forks, spoons, glasses and other materials served should be cleaned beforehand

and contact with non-halal products should be prevented.
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MOST CONSUMED MEAT TYPES IN THE WORLD
The mostly consumed meat types in the world are listed below.

Meat types are named differently depending on whether they are processed such as
carcass shredding, marinading, cutting, salting, smoking, drying, stuffing, and cooking. In meat
obtained from animals, large and small cattle and poultry must be slaughtered according to
halal slaughter rules.

Poultry, which is widely produced and consumed throughout the world, is primarily
chicken, but also poultry such as turkey, duck, partridge, quail, pigeon, goose and ostrich.
Chicken and turkey are mostly preferred in Turkey. Commercially processed chickens are
usually obtained from broiler farms or from laying hens. Regardless of gender, size or age,
poultry slaughtered according to Islamic methods is halal (22;52).

Pork (Pig, Pork, Swine, Boar, Hog, Grunter)

Pork is one of the most popular types of meat consumed around the world. Pork is used in
English with different words such as pig, pork, swine, boar, hog and grunter.

However, there are many different cuts of pork and a variety of meat products. The names
of these products may differ from country to country. In addition, beef and chicken meat
products with added pork or fat are also frequently encountered, these are mostly hamburger,
meatballs, sausage, sausage and salami type products.

The most commonly
used pork products are given
below.

Bacon

Ham

Hot dogs
Jamon (Jambon)

Prosciutto
(Prosciutto)

Salami

Sausages



Beef

Beef is the first meat that comes to mind when it comes to red meat. Many different veal

and meat products, from hamburgers to ribeye steaks.

In the markets, names are given to the meats taken from different carcass regions
according to the process it has undergone, such as sirloin steak, ground beef, minced meat,

stew meat, tenderloin filet, T-Bone steak and ribeye filet.

Other types of meat most consumed are given below.

Lamb and Mutton, both lamb and mutton are very similar types of meat with one key

difference; just age of the animalis different.
Chicken, besides beef and pork, chicken is one of the "big three" in popularity.
Turkey, Turkey is another type of white meat, other than chicken.

Venison, Venison refers to the meat of a deer and is a less common type of meat in

general. Different wild animal meats can also be found under the name of game meat.
Duck, Duck is one of the less popular types of meat.

Wild Boar, Wild Pig, A wild boar is an untamed pig that lives in the wild.

Bison, Bison is a nutritious and very lean type of red meat.

Goose, Goose is a type of poultry that falls under the ‘white meat' banner.

Rabbit, Rabbit is a type of meat widely consumed in parts of Europe and the United
States (and China).

Pheasant, Pheasant is the general name given to birds in a large group of birds in the

Galliformes order.

In addition to these, animal meats such as chevon, camel, lama, kangaroo can also be

served abroad.
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WHAT TO DO ABOUT HALAL FOOD BEFORE TRAVEL AND
ACCOMMODATION

Products with halal certificate must be requested even at the time of booking from the
flight and hotel accommodation before starting of the journey.

If possible, it should be confirmed that the halal certified foodstuffs presented are
obtained from previously trusted halal certification bodies.

For the reliability of Halal Certificates, it is recommended to reach the contact e-mails
and telephones on smiic.org, hak.gov.tr and/or Gimdes gimdes.com websites.

It is recommended to contact the Turkish Embassy and Consulates of the destination
country to get information about the city and about Turkish restaurants serving halal
food products and other Muslim restaurants.

After the necessary requests
are made, information should
be provided on how to cook
certified products in the
accommodation hotel, using
the information in this booklet.

It is recommended to inform
the cooks, who are in the
stage of preparing the food in
the accommodation center,
about what the concept of
halal and haram is, and why
pork, carrion, blood and why
non halal meat is haram for
Muslims, from the sources
translated into  different
languages in the guidebook.

The names of pork, cattle
and poultry may change
according to the cooking,
slaughtering and preservation

methods. It is recommended



to be careful by making use of the meat types that given in a section above.

In non-Muslim countries, some products obtained from meat are given different
names according to the process they have undergone. For example, in Turkey, after
undergoing some processes (drying, salting, drying-holding, etc.), beef takes the
name pastrami. In the same way, there are some processed pastramis called bacon,
which is obtained especially from pork.

Some non-halal gelatine and enzymes are used in cheese, yoghurt and dairy products.
It should be noted that these products should also be halal certified, if possible.

Care should be taken not to add any non-halal products in the cooking of foods such

as vegetables, pasta, bread, rice, and soup. In order to add flavour to the products,
products such as meat and chicken broth, pieces of bacon, small pieces of meat can
be added.
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For breakfast, lunch and dinner outside the accommodation center, restaurants,
cafes, etc. places with Halal Certified Products should be preferred. According to your
location on the internet, the English translation of “halal restaurants near me" into
Turkish “yakinimdaki helal restoranlar” is written or when a search is made according
to the language used by the country of destination, the list of suitable halal certified
places is mostly displayed.

Halal food requests should be made in the areas of accommodation, restaurants and
cafeterias, such as plane, train and bus travel.

Please request halal food certified products!

When we do not convey our personal demands on halal, the businesses that provide
services to us will not take the necessary measures. Service companies diversify their services
according to their customer demands. In order to evaluate the demands made, continuous
and large number of halal food requests will be sent to the business managements to take

the necessary measures.




CONCLUSION AND EVALUATION

Access to healthy and halal food, which is a requirement of religion of Islam, is a universal
right, and the Declaration of Human Rights, adopted at the UNESCO General Conference in
2005, includes the following definition: “Every person has the right to access safe and healthy
food in sufficient quantity and quality, in accordance with his/her own culture and belief, in
order to sustain his/her life" (32).

Despite the increasing demand for halal food, it is known that today's work ethic has
deteriorated, the fear of Allah and the sense of religion have weakened, and people do not
show the necessary sensitivity in earning and consuming halal food, so we should be aware
of that the incidences of imitation and adulteration are increasing globally. Furthermore, Halal
Food Logo or labels are used to show that these products are produced according to Islamic
methods, but unfortunately not every food item with a halal logo on it may be halal. Therefore,
consumers should be more meticulous, careful and sceptical about their halal food and
beverages and question the reliability of the product's certificate (26;31).
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INTRODUCTION

Avec la mondialisation a travers le monde, en raison des facteurs tels que les voyages, le
commerce, les compétitions, les réunions et les organisations internationales, les opportunités
de travailler a l'étranger, etc., la mobilité humaine entre les pays a augmenté encore plus
réecemment. En particulier, les activités sportives internationales figurent parmi les activités
les plus frequentes dans le monde selon différentes catégories d'age.

Les athletes nationaux formés en Turquie représentent la Turquie dans les organisations
sportives officielles et privees organisees en Europe et dans le monde dans les catéegories
étoiles, jeunes et seniors. Selon le type de sport, les athletes nationaux participent a de
nombreux tournois sportifs internationaux organisés a l'étranger. On sait que dans ces
organisations, les athlétes et l'équipe technique font face a de gros probléemes liés a la
nutrition, notamment a l'alimentation halal

Les gens vivant dans le monde ont des religions, des sectes et des cultures différentes.
Selon la situation geographique de chaque pays, les caractéristiques de l'alimentation, de la
boisson, du comportement, de la culture, etc. sont différentes les unes des autres. Il existe
souvent des regles religieuses qui tracent les limites de ces différences. La religion de l'islam
dit aux musulmans comment vivre dans le cercle du halal, dans les versets du Coran et avec
les sunnahs de notre Prophéte Muhammad (saw).

Au sein de ['Organisation de la coopération islamique (OCI), l'Institut de normalisation et
de meétrologie des pays islamiques (INMPI) a été créé en 2010, et divers comités techniques,
comprenant des représentants des pays membres, ont publié le guide général des aliments
halal, les organismes de certification halal, laccreditation halal organismes et normes
cosmetiques halal qui fixent les regles necessaires. Ces normes peuvent étre obtenues a
partir du lien Web (https://www.smiic.org/en/project/24).

Dans cette étude, un petit guide alimentaire halal a été préparé afin de réduire les
problemes rencontrés par les athléetes, l'équipe technique, les officiels et les autres personnes
participant a des sports et autres organisations a l'étranger. Avec ce guide, des solutions aux
problémes rencontrés dans les voyages internationaux sur la nourriture halal sont présentées.
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C'EST QUOI HALAL ?

Le mot halal signifie litteralement permis ou légitime (Catéchisme islamique | de
Présidence des affaires religieuses, 2021 ; 172).

Halal signifie qu'il n'y a pas d'objection religieuse a fabriquer ou @ manger, libéré, autorise,
legitime (1.

Le mot halal est defini comme «non contraire aux reégles de la religion, non interdit
religieusement, anti-haram» (2). LEncyclopédie de lIslam de la Fondation religieuse turque
(1098) a également expliquée le concept de halal comme «des actions religieusement libres».
Le mot, originaire de l'arabe, signifie «acceptable, permis».

QU’EST-CE QUE LA NOURRITURE HALAL EN ISLAM ?

Dans de nombreux versets du Coran, Allah (swt) appelle 'humanité, les croyants, tous les
prophetes, et donc toute 'humanite, et leur a ordonné de consommer des aliments halal,
agréables, sains et propres et de s'éloigner de tout ce qui est sale, nocif, laid et haram.

Certains de ces versets sont les suivants :

“O gens ! Mangez des choses halal et propres sur terre. Ne suivez pas les pas du diable. Parce
qu'il est un ennemi déclaré pour vous (Baqara, 168).

O vous qui croyez ! Mangez de la nourriture bonne et propre que nous vous avons confiée et
remerciez Allah (Baqara, 172).

O Prophetes, mangez des aliments purs et halal. Faites le bien et les bonnes actions. Parce
que je sais ce que vous faites (Muminun, 57).

Les animaux morts, le sang, la viande de porc, les animaux abattus au nom d'un autre
quAllah, les animaux morts qui ont éte etranglés, abattus ou roulés d'en haut vous sont interdits
(Maide, 3).

Ne mangez pas d'animaux qui ont été abattus sans que le nom dAllah y soit mentionné. Sans
aucun doute, c'est un grand péché (Enam, 121).

Parallelement aux ordres des versets du Coran, notre Prophéte Muhammad (saw) a mis
l'accent sur la consommation d'aliments halal dans sa propre vie et a montré toutes sortes de
pratiques dans sa propre vie pour éviter le haram. Avec les versets du Saint Coran, la sunnah
du Prophete Muhammad (saw) a été devenue un chemin et un guide pour les musulmans et
le peuple (3).



CONCEPTS ALIMENTAIRES HALAL ET HARAM
Qu’est-ce que la nourriture halal ?

Selon le Coran, les aliments considérés comme halal sont énuméres comme suit : Lait
(sous réserve qu'ils soient d'origine bovine, ovine, chamelle, caprine), miel, poisson, plantes
non venéneuses, fruits et légumes frais, legumineuses séchées, graines decortiquées (noix,
cacahueétes, noix), viande et produits (bovins, ovins, chameaux, oiseaux non proies, poissons,
chevres, chevaux) (4 ; 5).

La viande et les sous-produits (la gélatine et les enzymes varient) provenant des bovins,
des moutons, des chevres, des cerfs, des poulets, des canards, des oies et du gibier (autre
que le porc) sont considéres comme halal (6 ; 7).

La nourriture halal ne doit contenir aucun élément considérée comme interdit (haram)
selon les regles islamiques. Les aliments halal doivent étre prépareés, transformeés, emballés,
transportés ou stockés dans des lieux ou des equipements exempts d'éléments interdits
selon les regles islamiques.

Les aliments halal ne doivent pas entrer en contact direct avec des aliments produits en
dehors de ces situations pendant la préparation, la transformation, le transport et le stockage
(8).

La nourriture halal signifie que les produits alimentaires que nous consommons sont
préparées et présentés exactement selon les regles islamiques dans le processus de la ferme
et du champ, qui est la premiere source, a notre table. La nourriture halal est l'expression du
respect des regles islamiques sur les matieres premieres, les auxiliaires technologiques, les
composants, les additifs, les méthodes de transformation, les conditions de fonctionnement
et le conditionnement des produits alimentaires d'origine vegetale, animale, chimique ou
microbienne. (9;10;11;12:13;14).

Il est défini comme «le produit qui ne contient aucun élément prohibé selon les regles
islamiques, est préparé - transforme - transporté et stocké dans des lieux ou dispositifs
exempts de ces élements, et n'est en contact direct avec aucun aliment produit en dehors
de ces conditions pendant les étapes de preparation, de transformation, de transport et de
stockage» (3 ;15). Cela signifie également inoffensif en termes d'hygiene et de sante.

Afin de proposer des produits animaux comme halal a la consommation musulmane, il
est important que en termes de la qualité halal de respecter les regles du figh, les conditions
d'’hygiene et de nettoyage a chaque étape depuis l'étape de lalimentation des animaux
jusqu'a la table du consommateur (16;4;7;17).
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Qu’est-ce que la nourriture Haram ?

Les aliments considérés comme haram selon le Coran et la Sunnah du Prophete
Muhammad (saw) sont énumeérés comme suit : la viande de porc et ses sous-produits, le
sang, les animaux carnivores (tels que felins, loups), la viande et les sous-produits de tous
les reptiles, tous les insectes, la viande d'animaux morts, la charogne, la viande d'animaux
abattus au nom d'un autre qu'Allah, la viande d'animaux halal qui n'ont pas etée abattus
dans des conditions appropriées, les produits alcoolisés (6;7). En résume, il y a les porcs,
les charcuteries, les animaux morts avant l'abattage, les animaux qui ne sont pas abattus
correctement et sans que le nom d'Allah soit mentionné, le sang et les produits sanguins,
lalcool, les animaux carnivores, les rapaces, et ceux sans oreilles externes (serpents, reptiles,
vers, insectes) (Catéchisme islamique | de Présidence des affaires religieuses, 2021, 190).

Cependant, léléement haram, qui signifie «illéegal» et «interdit», est la consommation
d'alcool, de porc, de sang et de viande morte (Catéchisme islamique Il de Présidence des
affaires religieuses, 2021, 31-41).

Encore une fois, avec lautorité donnée par Allah, notre Prophéte Muhammad (saw) a
interdit de manger des oiseaux de proie a griffes avec des molaires, des animaux qui mangent
des choses sales et des insectes, qui sont degouUtants, etc. (Bukhari, Zebaih, 29 ; Muslim Sayd,
12-16 ;18 ; 19). Ainsi, la consommation d'animaux terrestres tels que les chats, les chiens, les
singes, les hérissons et d'animaux sauvages tels que les lions, les tigres, les loups, les hyenes
et les renards est également interdite dans lislam. En outre, la consommation d'animaux
considérés comme impurs tels que les grenouilles, les scorpions, les serpents, les souris,
ainsi que la consommation de toutes sortes d'insectes autres que les sauterelles, tels que les
insectes, les mouches et les tiques, qui n'ont pas de sang d'acariens ou ne provoquent pas de
dégout, entre également dans le champ d'application de linterdiction (20;18;21).

Outre la viande d'animaux qui n'ont pas éte abattus au nom d'Allah, la charogne, le sang
et le porc, la viande d'animaux qui ont été étranglés ou morts apres avoir éte frappes, et la
viande d'animaux qui ont été découpés en morceaux par des oiseaux de proie ou qui sont
morts en étant cornus sont également interdits dans les versets du Coran lui-méme (22;20).

COMMENT FAIRE LABATTAGE D'’ANIMAUX HALAL ?

Pour qu'un animal dont la viande est halal soit abattu conformément a la religion de
lislam, la trachée, l'cesophage et deux veines du coté de l'animal doivent étre coupés. Avant
de procéder a labattage, un couteau tranchant doit étre préparé afin de ne pas blesser



lanimal, l'animal doit étre incliné vers la qibla, la basmala doit étre dite et son sang doit étre

soigneusement draine (23).

Dans le processus dabattage d'un animal dont la viande est halal selon les régles
islamiques, tout d'abord, l'abatteur de l'animal doit étre musulman, l'animal doit étre abattu
au nom d'Allah, la basmala doit étre dite, c'est-a-dire le couteau doit étre conduit en disant
«Bismillahi Allahu Akbar> lors de l'abattage de l'animal. La trachée et 'cesophage et les deux
veines adjacentes doivent étre coupés et le sang de l'animal doit étre drainé. Lanimal saigne
peut étre écorché au sol ou suspendu (24).

Les conditions requises pour que les animaux soient abattus de maniére halal doivent
inclure les conditions suivantes ; Indonésie (MUl HAS 23103, 2012), Malaisie (AD 1500 : 2009)
et Conseil islamique de lalimentation et de la nutrition (22).

1. Lanimal doit étre vivant au moment de
labattage ; Lanimal ne doit pas étre
etourdi avant l'abattage et, si nécessaire,
ces traitements avant labattage ne
doivent pas tuer l'animal.

2. Lors de l'abattage de chaque animal, le
nom et la gloire d'Allah (Basmala dans
lIstam) doivent étre prononces par
labatteur.

3. Il devrait essayer d'abattre l'animal d'un
seul coup, en utilisant un couteau trés
tranchant.

4. Labattage doit étre faite de face, sous le menton, et non de dos (pas vers le dos).

5. Pendant l'abattage, la téte ne doit pas étre separée du cou et il faut attendre que le
sang coule completement.

6. Le dépecage n'est pas autorisé avant que l'animal ne soit completement mort.

Abattage halal de volaille

La production industrielle a lieu dans la production de volaille, en particulier de viande de
poulet. Pendant la phase d'abattage des animaux, a laide du systeme de bande, l'abattage
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rapide et le déplumage des animaux sont effectués en passant dans des chaudieres a eau
chaude (52 a 54°C). La plupart du temps, garder les animaux dans des chaudrons chauds
avec du sang coulant de leur cou apres l'abattage et sans nettoyer leurs organes internes
pose la question de l'hygiene. Pour cette raison, en Turquie et dans certains pays, le plumage
se fait recemment en pulvérisant de la vapeur ou de l'eau chaude sur les animaux. Il est
affirmé que ce procede est plus approprie en termes de religion et d’hygiene (25;26).

Pour que les produits carnés issus de l'abattage de volailles soient halal et sains, une
attention particuliére doit étre portée aux points suivants.

1. Les volailles a abattre doivent provenir de volailles/oiseaux acceptés comme halal
par la religion de l'lslam,

2. Ilestimportant en termes d'abattage humain et halal que l'animal ne soit pas effraye,
stresse ou en difficulté avant labattage.

3. Labatteur doit étre un adulte, sain d'esprit et musulman, et doit dire tesmiye (en se
souvenant du nom d'Allah) pendant l'abattage,

4. Si possible, lapplication électrique et l'étourdissement, etc. ne doivent pas étre
effectues avant l'abattage,

5. Labattage doit étre faite a partir de la gorge avec un couteau bien aiguisée (les veines
jugulaires, les veines du cou, la trachée et l'cesophage sont coupés avant que le
couteau n'atteigne l'os du larynx), la téte ne doit pas étre coupée et sufisamment de
temps doit étre administré pour que le sang coule de lui-méme.

6. Apres labattage, les plumes doivent étre déplumeées, les organes internes retirés, et
la contamination de la carcasse par des saletés externes et des déchets corporels
doit étre évitée autant que possible (25).

POISSON ET PRODUITS DE LA PECHE

Poisson et produits de la péche : Il existe des differences selon la dénomination en termes
d'acceptabilite des produits de la péche et des fruits de mer. Manger du poisson avec des
ecailles est consideré comme halal pour tous les musulmans. Cependant, il existe des
divergences d'opinion sur les produits de la mer tels que les mollusques et les crustaces (27).

Alors que les érudits islamiques conviennent que les poissons a écailles sont halal,
certains érudits soutiennent que les creatures marines sans écailles sont makruh. Les
poissons a écailles et nageoires, comme la carpe, le thon, le bar, l'églefin, le maquereau, le
saumon et la sole, sont halal dans toutes les dénominations. Les créatures marines telles que



le poisson-chat, l'anguille, la baleine et l'espadon, qui ont des nageoires mais ne peuvent pas
étre retirées des écailles, étaient également acceptées par la majorité des musulmans.

Les poissons doivent également étre traités avec humanité et autorisés a mourir
naturellement aprés avoir eté pris de l'eau. Encore une fois, des processus tels que le
dépouillement, le déchiquetage, la friture et l'ébullition ne doivent pas leur étre appliques
tant qu'ils sont vivants. Contrairement aux animaux terrestres, les animaux marins morts
spontanément pouvaient étre consommes. Cependant, il ne doit pas montrer de signes de
détérioration et de décomposition (28).

LAIT ET CEUF

Lait et ceuf : Ces produits sont halal tant qu'ils sont obtenus a partir d'animaux halal. Il
existe plusieurs produits a base de lait et d'ceufs. Le fromage, le beurre et la creme peuvent
étre fabriqués a partir de lait. Il convient que les enzymes (par exemple, la rénine) utilisées
dans la production de la plupart des fromages soient d'origine microbienne ou vegeétale, ou
qu'elles soient obtenues a partir de l'estomac (shir) d'animaux abattus halal (29;30).

Le lait, qui est aimé et consommeé par tout le monde, n'est halal que lorsqu'il est obtenu
a partir d'animaux qui ont été rendus halal. Le lait est aussi la matiére premiére de produits
tels que le fromage, le beurre, le yaourt et la creme. Cependant, les enzymes utilisées pour la
production de fromage et de yaourt sont halal si elles sont obtenues a partir d'animaux halal
abattus selon des méthodes islamiques ou par des méthodes biotechnologiques (26).

La créme glacée et les desserts glaceés sont des systemes alimentaires complexes qui
contiennent de nombreux composants alimentaires. La gélatine, lémulsifiant et les ardmes
utilisés dans ces produits sont également critiques en termes de la qualité halal. Par exemple,
etant donné que les ardmes naturels tels que la vanille, utilisés dans ces produits contiennent
une certaine quantite d'alcool, 0,2 a 0,5 % d'alcool peuvent étre trouvées dans le produit final
méme dilué. Pour qu'un produit soit halal, il ne doit pas y avoir d'alcool ajouté ou son ratio doit
étre inférieur a 0,1 % (26;31).

ALIMENTS A BASE DE PLANTES

Les aliments a base de plantes sont genéralement halal et il n'y a aucun mal a les
consommer. Cependant, les aliments a base de plantes considérés comme haram sont
toxiques, mortels, narcotiques, pathogenes et nocifs pour la santé humaine. Lorsque les parties
nocives des plantes sont separées des parties inoffensives, il est permis de consommer les
parties restantes. De plus, les boissons obtenues apres le processus de fermentation a l'aide
de sources vegétales telles que le raisin, les dattes, le miel et les graines ne sont pas halal car
elles peuvent provoquer une intoxication (22;32).
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CERTIFICATS ALIMENTAIRES HALAL
Produits certifiés Halal

Le certificat halal est un document qui est donné ou devrait &tre donné par un organisme
de certification accredité, impartial, fiable et disposant de laboratoires et de personnel
capables de tester et d'analyser dans ce domaine pour montrer que les entreprises font la
production selon des normes halal prédéterminées.

La certification Halal vise essentiellement 3 choses :
1. Répondre aux demandes des consommateurs sensibles aux aliments halal,
2. Déterminer la conformité des aliments aux conditions halal, hygiéniques et sanitaires,

3. Accepter les produits dans le commerce international et assurer la coopération entre
les pays islamiques (33).

En raison des préoccupations croissantes des consommateurs concernant le contenu des
substances utilisees dans les produits alimentaires, certains fabricants utilisent les expressions
«lln'y a pas de saindoux dans nos produits» pour leurs produlits, ou les applications sont faites
avec la ligne tracée sur limage du porc, comme le montre l'image ci-dessous (Image 1).

Image 1. Logos sans produits a base de porc et sans alcool

Malheureusement, ces informations sont considérées comme halal par certains
consommateurs. L'absence de produits de porc dans le contenu des produits ne signifie pas
que le produit est halal. Les produits qui ont été certifiés par des organismes accrédités halal
bien connus et qui portent le logo halal devraient étre preferes (34).

Par exemple, la mention « ne contient pas de produits a base de porc » ou « sans alcool »
inscrite sur lemballage ne garantit malheureusement pas que le produit est halal. Avoir une
telle mention ne suffit pas pour que ce produit soit halal! Pour que cet aliment soit qualifie de
halal, il doit étre approuve par des institutions fiables qu'il n'est pas nocif pour la sante, qu'il
est produit dans des conditions d'hygiene et qu'il ne contient aucun produit ou additif haram

(3;35).



Logo de la nourriture halal

Cest le processus dimpression du logo halal sur le produit apres le processus de
certification halal des produits. Difféerents logos halal sont utilisés dans tous les pays du
monde. Il existe de nombreuses organisations qui menent des processus de certification
halal. Chaque établissement a son propre logo halal unique.

En général, il est écrit dans les logos en utilisant le symbole du croissant, le script halal en
arabe et le Halal en anglais. On constate que les mots helal en turc et halal en anglais sont
parfois utiliseés ensemble dans des produits destinés a étre vendus sur le marché intérieur
(36).

Etant donné que de nombreuses certifications et logos halal sont utilisés dans le monde, il
est recommandé d'utiliser des produits portant le logo d'institutions de certification halal bien
connues et qui ont acquis une identité d'entreprise. Malheureusement, il n'y a pas de norme
halal ou de logo halal accepté dans le monde (37,38;39;53).

Une fois qu'un produit a recu le certificat halal, le logo halal peut étre utilisé sur lemballage
du produit concerné. Les logos utilises (Image 2) peuvent différer selon linstitution et le pays
ou le certificat est obtenu (40).
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Institutions d’'accréditation halal

L'accreditation halal est définie comme l'évaluation des organisations opérant dans le
domaine de l'évaluation de la conformité halal et délivrant des certificats halal conformément
aux normes nationales et internationales, l'approbation de leurs qualifications, laudit et le
contrdle a intervalles reguliers (41).

L'Institut de normalisation et de métrologie pour les pays islamiques, dont le nom abrége
est SMIIC (The Standards and Metrology Institute for Islamic Countries), est une organisation
créée en 2010 pour l'harmonisation des normes entre les pays islamiques (42). En tant qu'un
institut qui développe les mécanismes nécessaires pour les pays de I'Organisation de la
cooperation islamique (OCI), l'Institut de normalisation et de métrologie des pays islamiques
(INMPI) vise a créer de nouvelles normes dans les Etats membres et a supprimer les obstacles
techniques au commerce et donc a accroitre les échanges entre eux.

L'organisation a des comités techniques, y compris lalimentation, les cosmétiques, le
tourisme et les services connexes, les produits agricoles, le transport-logistique, le cuir, les
textiles et les produits connexes, la chaine d'approvisionnement halal et le systeme de gestion
halal. Ces comités techniques, qui comprennent des représentants des pays membres, ont
publie le guide général de lalimentation halal, les organismes de certification halal, les
organismes d'accreditation halal et les normes cosmétiques halal qui eénoncent les regles
néecessaires (42).

Depuis le 14 juillet 2011, l'Institut turc de normalisation établit une certification de conformité
halal conformément a la norme TS OIC/SMIIC 1: 2011 Guide généraldes aliments halal publiee
par l'Institut de normalisation et de meétrologie des pays islamiques (SMIIC) (43;44).

De plus, lAgence daccréditation halal (HAK) a été créée en Turquie en 2019 selon
la loi numérotée 7161. Le HAK est la seule institution autorisée établie pour accrediter les
organismes d'évaluation de la conformité halal en Turquie (41). Les processus d'éevaluation,
d'inspection, d'approbation et de surveillance auxquels les organisations demandant une
accréeditation halal au HAK seront soumises, sont menés conformement aux normes de l'OCI/
INMPI et aux autres normes ISO auxquelles ces normes font référence (41).

ADDITIFS ALIMENTAIRES
Les additifs alimentaires sont-ils Halal ou Haram ?

Les additifs alimentaires sont généralement définis comme suit :



«Substances qui ne sont normalement pas consommees seules ou utilisees comme
composant nutritionnel typique, n'ont pas de valeur nutritionnelle elles-mémes et qui sont
sciemment et directement ou indirectement ajoutées au produit ou a un sous-produit pour
obtenir un élément de denrée alimentaire a des fins technologiques ou pour obtenir le résultat
attendu au cours de la production, de la transformation, de la préparation, de l'emballage, du
transport, du stockage de laliment» (53;45).

La gelatine est l'un des additifs alimentaires les plus utilisés qui fait l'objet de discussions,
qu'il soit halal ou non. La gélatine est une protéine solide semi-transparente, incolore,
facilement cassable et insipide obtenue a partir de tissus conjonctifs de peau, d'os, etc.
d'animaux. En effet, ces dernieres années, l'obligation d'utiliser le code E a éte supprimee,
puisque ce produit est directement accepté comme aliment (46).

Les enzymes sont un autre groupe d'additifs alimentaires qui affectent la qualité du produit.
Les enzymes utilisées a diverses fins, telles que la prolongation de la durée de conservation
des produits et l'obtention de la texture, de la structure et des composants souhaités, étaient
auparavant obtenues a partir de sources vegetales ou animales, mais aujourd'hui, la plupart
des enzymes d'origine microbienne sont utilisees (22).

Un autre groupe d'additifs les plus couramment utilisés dans les aliments est celui des
emulsifiants. Les émulsifiants, également efficaces pour obtenir un aspect homogéene des
aliments, sont généralement d'origine végétale. (47).

Sources d’'additifs alimentaires
. Origine animale

- Animaux terrestres

- Animaux marins

Il. Origine a base de plantes

lll. Origine microbienne

IV. Origines synthéetiques (artificiels) (8;45).

Il est interdit de consommer des produits d'origine porcine (poils, peau, os, huile, etc), du
sang, des animaux non abattus au nom d'Allah et leurs produits, et des additifs obtenus a
partir de boissons alcoolisées enivrantes telles que le vin, ou mélangés avec dans certaines
proportions, qui sont interdits par notre religion (20;48).
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Certains additifs critiques qui sont discutables en termes de halalité et de santé et qui
sont largement utilisés dans les aliments sont : la gélatine, les enzymes d'origine animale, le
carmin, la gomme laque, les nitrites, les nitrates, les monoglycérides et les diglycérides, les
antioxydants synthétiques tels que le BHA et le BHT, et les exhausteurs de gout tels que le
glutamate monosodique (MSG) (32).

Les additifs alimentaires peuvent étre classes comme suit en fonction de leur utilisation ou
fonction prévue : colorants, conservateurs, antioxydants, édulcorants, émulsifiants, gélifiants,
epaississants, supports, humidificateurs, anti-agglomérants ou agglutinants, agents de
charge, agents levants, stabilisants, regulateurs d'acidite, liants métalliques, exhausteurs de
gout, gaz propulseurs et demballage, azurants, agents moussants ou inhibiteurs, amidons
modifiés, etc. (8).

Les additifs utilisés dans les aliments sont codés et numérotés selon un systeme
international afin de fournir une norme dans leur utilisation. Des numeéros E, qui déterminent
l'approbation de la communauté, ont été attribués aux substances examinées par le Comité
scientifique de la Communauté européenne et considérées comme slres pour une utilisation
en tant qu'additifs alimentaires. (Tableaux 1 et 2) (8;45).

Tableau 5. Additifs alimentaires avec E-codes

E-Codes pour les
groupes d'additifs E-Codes pour les groupes d'additifs alimentaires
alimentaires
E-100- E-199 Colorants (Food Colors)
E-200- E-299 Conservateurs, Antimicrobiens (Preservatives)
E-300-E-399 Antioxyd.ants, Phosphates (Antioxidants, Phosphates, and
complexing agents)
Epaississants, Emulsifiants, Stabilisants, Humidificateurs
E-400-E-499 (Thickeners, Gelling agents, Phosphates, Humectants,
Emulsifiers)
E-500-E-599 Diluants, Sels (Salts and related compounds)
E-600-E-699 Exhausteurs de gout (Flavour enhancers)
E-700-E-799 Antibiotiques
Edulcorants, agents de revétement de surface, gaz
E-900-E-999 .
(Sweeteners, surface coating agents, gases,)
E-1000-E-1399 Additif divers (Miscellaneous additive)
E-1400-E-1499 Amidons modifiés (Starch derivatives)




Tableau 6. Certains autres additifs alimentaires considérés comme suspects

Additif alimentaire But de l'utilisation Statut
Albumine En.rlch|ssefment en proteines, Suspect a
liaison huile-eau
Colorants et ardbmes synthétiques .
Col t- S tab
(Artificial color/flavor) olorant-arome uspecta
L : i .
acta.te de stéaroyle de calcium Emulsifiant Suspect a
(Calcium stearoyl lactylate)
Enzymes (Enzymes) A des fins diverses Suspect ¢
Gelatine (Gelatin) Gelifiant Suspect d
Acide glutamique (Glutamic acid) Exhausteur de gout Suspect a
Glycérine (Glycerin) Hydratant, emollient Suspect a
Monol te de glyceryl .
onoadrate de glyceryle Emulsifiant Suspect a
(Glyceryl monolaurate)
Pour la f tati
Présure (Rennet) our la fermentation du Suspect ¢
fromage
Graisse alimentaire (Shortening) Huiles animales et vegétales Suspect a
Acide stéarique (Stearic acid) Humectant émulsifiant Suspect a
Graisse animale (Tallow) Huile animale Suspect a
Vanille (Vanilla) Gout-arébme Suspect b
Vanilline Gout-arébme Suspect a
S de lact td
Protéine de lactosérum (Whey) ourcg elactosectde Suspect ¢
lactosérum

a Peut contenir une substance d'origine animale ou dérivée d'animaux.

b Peut contenir de l'alcool, qui est haram.

¢ La présure (rennet) et d'autres enzymes peuvent étre obtenues a partir d'animaux ou de

porc halal qui ne sont pas abattus selon les méthodes islamiques. La poudre de lactosérum
(whey) peut provenir de présure suspecte ou de fromages enzymatiques.

d Peut avoir été obtenu a partir de porc. Si la gélatine est obtenue a partir de poisson ou
produite a partir d'animaux abattus selon des méthodes islamiques, elle est halal (45).
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EST-CE QUE CACHER EST HALAL ?

Les aliments cacher ou casher (en hébreu : 5t ; prononcé cachere par les juifs séfarades,
cochére par les juifs ashkénazes) sont des produits qui sont religieusement strs a manger et
a utiliser, selon le judaisme. Casher en hébreu signifie propre, approprie ou permis, repondant
aux regles et normes requises par la foi juive.

La certification casher est un systeme de certification qui identifie les produits fabriques
conformément a la religion juive. Si les matériaux, les outils et le contenu utilisés dans la
production du produit inspecté sont conformes aux regles déterminées, le certificat casher
(kosher) est délivre aux produits fabriques dans l'entreprise par les rabbins (49).

Selon lAncien Testament, les ruminants et les ongulés (bovins, ovins, caprins, cerfs,
gazelles, etc) sont considerés comme casher, c'est-a-dire halal. Dans le judaisme, la viande
de porc, de chameau et de lapin et les produits qui en sont issus, la consommation de lait
et de viande ou de viande et de poisson ensemble, les oiseaux (autres que les 24 oiseaux
mentionnés dans la Torah), généralement les oiseaux de proie sont dans le cadre du haram
ou interdits. Les juifs ne mangent que l'avant (pattes avant et thorax) des animaux casher
et n'acceptent pas larriere-train (cuisses, etc) de l'animal comme casher. De plus, apres
labattage d'un animal considéré comme casher, il doit étre salé dans les 72 heures pour
eliminer les résidus de sang dans la viande. Dans le judaisme, il est strictement interdit de
manger de la charogne, du sang et certaines huiles essentielles (27).

Le vin est interdit aux Juifs s'il est produit par des étrangers ou prépare pour étre présente
aux idoles, sinon rien ne s'oppose a sa consommation quotidienne (50).

IL convient de noter que tous les produits casher ne sont pas islamiques, car les Juifs
font parfois mariner ou cuire de la viande avec du vin.

Dans le processus d'abattage de lanimal dont la viande est halal selon les regles
islamiques, tout d'abord, l'abatteur doit étre musulman, U'animal doit étre abattu au nom
d’Allah, la basmala doit étre dite, le couteau doit étre utilisé en disant Bismillahi Allahu
Akbar pendant que l'animal est abattu, le couteau doit couper la trachée, 'cesophage et les
deux veines sur le cote, et le sang doit étre verse (24).

Les produits de viande casher ne sont pas halal en raison des conditions mentionnées
ci-dessus. Il est recommandé de ne pas l'utiliser sauf en cas d'absolue nécessité.

Les lois sur l'alimentation halal déterminent quels aliments sont légaux ou autorisés pour
les musulmans, tandis que les lois sur lalimentation casher déterminent quels aliments
peuvent étre consommes par les consommateurs juifs qui respectent ces lois (27).



La capacité de manger ce que les Gens du Livre abattent est une licence et une commodite
accordeées aux musulmans par Allah. Les musulmans, qui ont du mal a trouver de la nourriture
halal dans le pays ou ils vivent, se sont tournés vers la nourriture casher en raison de cette
licence et d'une néecessite.

D'un autre coté, ily en a qui s'opposent a l'accent mis sur l'idée que les aliments abattus
par les Gens du Livre puissent étre manges, parce que c'est une «mauvaise stratégie qui
rendra les musulmans complaisants, et qui les mettra sous le contréle des non-musulmans
dans les pays islamiques, notamment dans le domaine de l'alimentation». En conclusion,
considérant que le casher dans le judaisme ne correspond pas exactement a lidee «halal-
haram» de lislam, nous pensons que les musulmans ne doivent pas «confondre halal avec
casher», tout comme les juifs «<ne meélangent pas la viande au lait» (51).

ETAPES DE PREPARATION DES ALIMENTS HALAL

Lors de la preparation des aliments, de la viande, des legumes et des fruits halal, il est
nécessaire de ne pas entrer en contact avec de la viande et d'autres aliments non halal, et de
ne pas utiliser la méme planche a découper et le méme couteau.

Etape 1(Obtention d’un produit certifié alimentaire halal) :

Cette etape commence par l'achat de produits carnés certifies halal. Pour les produits

certifies halal, les institutions qui delivrent des certificats halal fiables devraient étre
privilegiées. En cas de doute sur le certificat halal des produits, il est recommandé d'obtenir
les informations nécessaires aupres du personnel concerne.




Etape 2 (Stockage des
produits alimentaires
halal) :

Le stockage de produits carnés
certifiés halal avec du porc et d'autres
produits issus du porc et des produits
carnés d'autres animaux qui ne sont
pas abattus halal ne convient pas
aux conditions halal. Le stockage de

produits carnés certifiés halal dans
un autre congélateur convient aux
conditions halal.

Etape 3 (Nettoyage du couteau et de la planche a découper
utilisés dans la préparation des produits alimentaires halal) :

Lors de la préparation des produits carnés halal, un couteau et une planche a découper
préalablement nettoyés doivent étre utilisés. Les produits de viande certifiés halal ne doivent
en aucun cas entrer en contact avec des produits de viande non conformes aux autres
conditions halal. Les aliments halal ne doivent pas egalement entrer en contact avec des plats
qui ne sont pas halal ou d'autres aliments suspects. Ces contenants (plateaux, casseroles,
poéles, assiettes, grilles, brochettes, etc.) doivent étre utilisés aprés avoir été soigneusement
lavés si necessaire.




Etape 4 (Nettoyage des

mains et du corps pendant
la préparation des produits
alimentaires halal) :

Avant de couper des produits
carneés certifiés halal, les gants doivent
étre changés et les mains doivent étre
lavées.
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Etape 5 (Nettoyage des
casseroles, marmites, etc., équipement utilisé dans les produits
alimentaires halal) :

Avant de cuisiner des produits carneés certifiés halal, le nettoyage nécessaire des poéles,
casseroles, assiettes, etc. doit étre effectue.

Etape 6 (Cuisson des produits alimentaires halal) :

Les produits de viande certifiés halal doivent étre cuits sur un gril préalablement nettoyé
et separement des autres viandes. Lorsqu'elles sont cuites avec d'autres viandes non halal,
les graisses des produits carnés se melangent.

Etape 7 (Non-contact de produits alcoolisés avec des produits
alimentaires halal et non-cuisson ensemble) :

Il ne convient pas que les produits carnes certifiés halal entrent en contact avec des
materiaux alcoolisés et cuisent en les meélangeant. Selon les regles islamiques, il est interdit
de cuisiner ou de mariner des produits carnés certifies halal avec certains produits alcoolisés
(vin, biere, etc.).

Etape 8 (Friture de produits alimentaires halal) :

Dans le processus de friture de produits carnés et de léegumes certifies halal, il n'est
pas approprié de cuire de ['huile de friture au méme endroit avec des produits carnés non
halal. Les produits de viande et les legumes certifies halal doivent étre cuits dans une huile
différente sans entrer en contact avec d'autres produit.
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Etape 9 (Pas d'ajout de bouillon de viande et de poulet non halal
aux produits alimentaires halal tels que la soupe et la sauce, etc.) :

Des comprimés de bouillon ou du bouillon pré-préparé sont ajoutés pour aromatiser la
plupart des soupes a base de léegumes et de céréales. De plus, les soupes de legumes sont
cuites avec de la viande avec des os, puis la viande avec des os est enlevee de la soupe.
L'ajout de produits carnés non halal a des soupes a base de légumes et de céréales et leur
cuisson ensemble ne convient pas aux conditions halal.

ILconvient de cuisiner des soupes a base de légumes et de céréales avec des comprimeés
de bouillon certifies halal et de la viande avec des os.

Etape 10 (Cuisson séparée des produits alimentaires halal pour
le petit-déjeuner) :

Différentes casseroles et ustensiles chauffants doivent étre utilisés pour faire frire les
ceufs et le pain au petit-déjeuner. Différents ustensiles chauffants doivent étre utilisés pour la
cuisson de produits tels que la pate et les sandwichs. Il n'est absolument pas correct de faire
cuire des ceufs, du pain, des legumes et d'autres produits sur les ustensiles de cuisine et les
ustensiles ou sont cuits des produits carnes non halal. Cependant, dans les cas obligatoires,
il peut étre opportun de les utiliser en les lavant trés bien avec du savon/détergent. D'autres
ustensiles de cuisine (couteau, support, mixeur, rape, etc) doivent également étre utilisés
apres un nettoyage necessaire.



Etape 11 (Nettoyage des ustensiles de cuisine pour les aliments
halal) :

Avant la préparation des repas, les processus de nettoyage nécessaires doivent étre
effectues pour tous les ustensiles utilisés dans la cuisine avec lesquels les aliments peuvent
entrer en contact. Les ustensiles de cuisine utilises dans les produits non halal ne conviennent
certainement pas a une utilisation dans les produits alimentaires halal.

Etape 12 (Aucun ajout d’alcool aux boissons alimentaires halal) :

Dans certaines cultures, méme les jus de fruits sont servis sous forme de cocktails, parfois
en ajoutant une petite quantité d'alcool. Il convient de preciser au personnel qu'aucun alcool
ne doit étre ajouté aux jus de fruits.

Etape 13 (Nettoyage des équipements utilisés dans la
consommation de produits alimentaires halal) :

Les assiettes, fourchettes, cuilleres, verres et autres matériels servis doivent étre
préalablement nettoyés et le contact avec des produits non halal doit étre évité.
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TYPES DE VIANDE LES PLUS CONSOMMES AU MONDE

Les types de viande les plus consommeés dans le monde sont énuméres ci-dessous.

Les types de viande sont nommes differemment selon qu'ils sont transformeés tels que
le dechiquetage des carcasses, la découpe, le salage, le fumage, le séchage, la farce et la
cuisson. Dans la viande provenant d'animaux, les gros et petits bovins et la volaille doivent
étre abattus selon les regles d'abattage halal.

La volaille, qui est largement produite et consommeée dans le monde, est principalement
du poulet, mais aussi des volailles comme la dinde, le canard, la perdrix, la caille, le pigeon,
loie et lautruche. Le poulet et la dinde sont principalement préferés en Turquie. Les poulets
transformes commercialement proviennent genéralement d'élevages de poulets de chair ou
de poules pondeuses. Indépendamment du sexe, de la taille ou de l'age, la volaille abattue
selon les methodes islamiques est halal (22;52).

Porc (Pig, Pork, Swine, Boar, Hog, Grunter)

Le porc est l'un des types de viande les plus populaires au monde. Le porc est utilisé en
anglais avec différents mots tels que pig, pork, swine, boar, hog et grunter.

Cependant, il existe de nombreuses coupes de porc difféerentes et une variété de produits
a base de viande. Les noms de ces produits peuvent differer d'un pays a lautre. De plus, les
produits a base de viande de boeuf et de poulet avec du porc ou de la graisse ajoutés sont
également  frequemment
rencontres, il s'agit
principalement de produits
de type hamburger,
boulettes de viande,
saucisse, saucisse et salami.

Les produits de porc les
plus couramment utilisés
sont indiqués ci-dessous.

Bacon (lard)
Ham (jambon)

Hot dog (hot-dog)

Jamon (jamon)



Prosciutta (Prosciutto)
Salami (Salami)
Sausages (Saucisses)
Boeuf (Beef)

Le beeuf est la premiere viande qui vient a l'esprit lorsqu'il s'agit de viande rouge. De
nombreux produits de veau et de viande différents, des hamburgers aux steaks de faux-filet.

Sur les marchés, des noms sont donneés a la viande provenant de difféerentes regions de
carcasse du bétail selon le processus qu'elle a subi, tels que filet (sirloin steak), boeuf haché
(ground beef, minced meat), ragoUt de viande (stew meat), filet mignon (tenderloin filet),
bifteck d'aloyau (T-Bone steak) et filet de faux-filet (ribeye filet).

Les autres types de viande les plus consommeés sont indiqués ci-dessous.

Agneau et mouton (Lamb and Mutton), L'agneau et le mouton sont des types de
viande tres similaires avec une différence essentielle ;

Poulet (Chicken), Avec le boeuf et le porc, le poulet est l'un des « trois grands » en
popularité.

Dinde (Turkey), La dinde est un autre type de viande blanche que le poulet.

Venaison (Venison), La venaison fait reférence a la viande d'un cerf et est un type de
viande moins courant en général. Différentes viandes d'animaux sauvages peuvent
également étre trouvées sous le nom de viande de gibier.

Canard (Duck), Le canard est l'un des types de viande les moins populaires.

Sanglier (Wild Boar, Wild Pig), Un sanglier est un cochon sauvage qui vit a l'état
sauvage.

Bison (Bison), Le bison est un type de viande rouge nutritif et trés maigre.
Oie (Goose), L'oie est un type de volaille qui reléve de la banniere «viande blanche».

Lapin (Rabbit), Le lapin est un type de viande largement consommeé dans certaines
parties de ['Europe et des Etats-Unis (et de la Chine).

Faisan (Pheasant), Le faisan est le nom général donné aux oiseaux dans un grand
groupe d'oiseaux de l'ordre Galliformes.

En plus de ceux-ci, les viandes animales telles que la chévre (chevon), le chameau (camel),
le lama (lama), le kangourou peuvent également étre servies a l'étranger.
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QUOI FAIRE A PROPOS DE LA NOURRITURE HALAL AVANT LE
VOYAGE ET U'HEBERGEMENT

Les produits avec certificat halal doivent étre demandés au moment de la réservation
aupres du vol et de I'hétel d’hébergement avant le début du voyage.

Si possible, il convient de confirmer que les denrées alimentaires certifiees halal
présentées proviennent d'organismes de certification halal de confiance.

Pour la fiabilité des certificats Halal, il est recommandé d'atteindre les e-mails et
téléphones de contact sur les sites Web smiic.org, hak.gov.tr et Gmdes.

Il est recommandé de contacter lambassade et les consulats de Turquie du pays de
destination et d'obtenir des informations sur la ville et sur les restaurants turcs servant
des produits alimentaires halal et d'autres restaurants de pays musulmans.

Apres avoir fait les demandes nécessaires, des informations doivent étre fournies
sur la facon de cuisiner des
produits certifies dans l'hotel
d'’hébergement, en utilisant
les informations contenues
dans ce livret.

Il est recommandé d'informer
les cuisiniers, qui sont en train
de préparer la nourriture dans
le centre dhébergement,
sur ce qu'est le concept de
halal et haram, et pourquoi
le porc, la charogne, le sang
et la viande animale dont
labattage n'est pas halal, est
haram pour les musulmans,
a partir des sources traduites
en différentes langues dans le
manuel.

Les noms des porcs, bovins
et volailles peuvent changer
selon les meéthodes de

cuisson, dabattage et de



conservation. Il est recommandeé d'étre prudent en utilisant la section sur les types
de viande ci-dessus.

Dans les pays non musulmans, certains produits obtenus a partir de viande portent
des noms différents selon le processus qu'ils ont subi. Par exemple, en Turquie, apres
avoir subi certaines transformations (sechage, salage, maintien, etc), le boeuf prend
le nom de pastrami. De la méme maniere, il existe du pastrami transformé appelé
bacon, qui est obtenu notamment a partir de porc et de boeuf.

Certaines gélatines et enzymes non halal sont utilisees dans les fromages, les yaourts
et les produits laitiers. A noter que ces produits sont également certifies halal, si
possible.

Des précautions doivent étre prises pour ne pas ajouter de produits non halal dans la
cuisson des aliments tels que les legumes, les pates, le pain, le riz et la soupe. Afin
d'ajouter de la saveur aux produits, des produits tels que du bouillon de viande et de

poulet, des morceaux de bacon, des petits morceaux de viande peuvent étre ajoutés.




Pour les petits déjeuners, déjeuners et diners devant se tenir en dehors du centre
d'’hébergement, les places telles que les restaurants, cafés, etc., disposant des
produits certifiés Halal sont a préférer. Selon votre localisation sur internet, lorsque
la traduction anglaise de «halal restaurants near me» en frangais «restaurants halal a
proximité» et en turc “yakinimdaki helal restoranlar” est écrite ou lorsqu'une recherche
est faite selon la langue utilisée par le pays de destination, la liste des restaurants
halal appropriés certifies les lieux sont principalement affichés.

Les demandes de nourriture halal doivent étre faites dans les domaines de 'hébergement,
des restaurants et des caféteérias, comme les voyages en avion.

Veuillez demander des produits certifiés halal !

Lorsque nous ne transmettons pas nos demandes de clients sur le halal, les entreprises
qui nous fournissent des services ne prendront pas les mesures necessaires. Les societes de
services diversifient leurs services en fonction des demandes des clients. Afin d'évaluer les
demandes formulées, un nombre continu et important de demandes de nourriture halal sera

envoyé aux directions d'entreprise pour prendre les mesures necessaires.




CONCLUSION ET EVALUATION

L'accés a une alimentation saine et halal, qui est une exigence de la religion, est un droit
universel, et la Déclaration des droits de 'homme, adoptée lors de la Conférence géneérale de
'UNESCO en 2005, comprend la définition suivante : * Toute personne a le droit d'avoir acces
a une nourriture slre et saine en quantité et qualité suffisantes, conformément a sa propre
culture et croyance, afin de subvenir a ses besoins " (32).

Malgré la demande croissante daliments halal, on sait que léthique du travail s'est
détériorée, la crainte d'Allah et le sens de la religion se sont affaiblis, les gens ne font pas
preuve du soin nécessaire pour gagner et consommer des produits halal, de sorte que les
incidences de l'imitation et de la falsification augmentent. En outre, le logo ou des étiquettes
de la nourriture halal sont utilises pour montrer que ces produits sont fabriqués selon des
méthodes islamiques, mais malheureusement, tous les produits alimentaires portant un logo
halal ne sont pas halal. Par conséquent, les consommateurs devraient étre plus méticuleux,
prudents et sceptiques a l'égard des aliments et boissons halal et remettre en question la
fiabilite du certificat du produit (26;31).






PYKOBOACTBOINO
XANANbHbLIM NPOAYKTAM

PYCCKUM



COAEPXKAHUE

BBEQEHUE 99
YTO TAKOE XANANL? 100
UYTO TAKOE XANANbHAA MULLA B UCNAME? 100
KOHLEMLUU XANANbHOU U XAPAM MULLLU 101
4Ymo makoe xananbHasg ega? 101
Ymo makoe 3anpemHyaa nuwa? 102
KAK CNEAYET YBEUBATb XANANbHbIX XXUBOTHbIX? 103
XananoHble Modku ybos nmul, 104
PblBEA U MOPETPOAQYKTbI 104
MONOKO U guLA 105
CEPTUOUKATLI HA XANANbHYIO MuULLY 106
XananoHolU cepomuduULLUPOBAHHbLIU MPOgyKmM 106
Noromun xananoHoU egbl 107
XananbHble aKKpeguMaLUOHHble dreHmMmcmBa 108
NuLEBbIE NOBABKU 109
ABnaoMcs U NuLLleBble gobaBKU XANAIbHbIMU UMU XAPAM? 109
UCMOYHUKU, U3 KOMOPbLIX Monyyaom nuLleBblie go6aBKU 109
KOLLUEP XANANL? n2
STAMbI MPUTOTOBNEHUA XANANbHbLIX NMPOAYKTOB n3

1. lWar (monyyeHue NpogykmoBs, cepmMUPULLUQOBAHHbIX HA

XANSMoHYIO NULLY): N4

2. lWar (xpaHeHuUe XananbHbIX MPOgYKMOB NUMAHUS): N4




3. War (vucmka Hoxel U pa3gesiouHbiX goCoK, UCMOMb3yeMblx

gna MPUroMOB/IEHUS XANAbHbIX MPOgYKMOB MUMaHug): 15

4. lWar (L‘Iucho PYK U Mesid HAd amdarne npuromoBs/ieHUd Xas19/TbHbIX

NPEPOgYKMOB MuUMaHu§): 15

5. LLar (o4ucmKa CKOBOPOJOK, KACMPIo/b U M. g., 060pygoBaHUS,

UCMOMb3YeMOoro B XaNAMbHbIX MULLEBbIX MPOgyKmMax) 116

6. LLar (MpuromoBneHue XananbHbiX MULLEBbIX MPOgYKMOB): e
7. Lar (HUKaKue ankoronbHble MPOgyYKmMbl He gO/MKHbl COMPUKACAMbCS C
XAnaNbHbIMU MPOgYKMAMU NUMAHUS U He goSiXKHbl Bbimb

npEuromMoBneHbl BMecme): e

8. LLlar (pkapKa XxananbHbIX MPOgyYKMOB MuMaHus): n7

9. lWar (cyn u couHoe 6m10go u M. Q) 3anpellaemca gobaBasgmMb XandanobHole
MACHbIE U KYPUHble 6YnbOoHbl B gononHeHuUe K XansanbHbIM

NEOgYKMAM NUMAHUSA): n7

10. WWar (Pa3genbHoe NpuromoBieHuUe XananbHbiX MPOgyYKMOB gnsa 30BmMpaka):118
1. War (ybopka KYxoHHbIX NpuHagnexHocmel gns XananoHOU €gbl): ... n8
12. lar (He go6aBnamMb ANKOrosb B XAnanbHble MuLlleBble HANUMKU): ..., 19
13. LLar (yucmka nocygel, ucrnonb3yemol npu ynompebneHuu XansanbHblX

MPOgYKMOB NUMAHUS): no

CAMbIE MOTPEBNAEMDbIE BUAI MACA B MUPE 120
YTO HYXKHO CAENATb C XANGNbHOU €noU Nepen Moe3nkoU U

MPOXUBAHUEM 122

3AKNIOYEHUE U OLLEHKA 125

UCTOYHUKU 156







BBEAEHUE

C rnobanvsaumei Bo BCeM MM1pe MyTeLLeCTBUSs, TOProB/s, MeX4yHapoLHble COPEBHOBAHMS,
BCTPEYM U OpraHmMsaLmm, BO3MOXHOCTU ANs paboThl 33 rpaHuuen u 1. [. M3-3a dakTopoB
B nocnefHee BpeMs Mo6U/b OeKOMMYHM3ALUMS HaceleHus Mexay cTpaHamu ele 6osblie
Bo3poc/a. CNopTUBHbBIE MEPOMPUATUS, OCOBEHHO MEXAYHAPOHbIE, OTHOCATCS K YACTY OYEHb
4acTbIX MEPONPUATUIA, MPOBOAUMbBIX AEKOMMYHM3AUMEN MO BCEMY MUPY B COOTBETCTBUM C
Pa3NINYHBIMM BO3PACTHBIMU KAaTEropUsmMu.

HaumroHanbHble cnopTcMeHsl, Bolpoclume B Typuum, NPeacTasnsioT TypLmio B obULmManbHbIX
M YACTHBIX CMOPTUBHBIX OpraHM3aumsx EBpoOMbl M MUpa B KaTeropusx 3Be3f, IOHUMOPOB U
B3pOC/AbIX. B 3aBMCMMOCTM OT BMAA CMopTa HAUMOHa/bHbe CMOPTCMEHbI YYaCTBYIOT BO
MHOIMX MEXOYHapOLHbIX CMOPTMBHBIX TYPHUPAX, MPOBOAUMBIX 33 PY6BEXOM. VI3BECTHO, YTO
B 9TUX OpraHuM3aumsx CrOPTCMEHbl U TeXHUYecKas KoMaHaa CTa/KUBAOTCS C Cepbe3HbIMU
npobaemMamu, CBSI3aHHbIMU C NMUTaHMEM, OCOBEHHO C Xans/IbHOM NMULLEN.

Tloau, xumBylme Ha 3emne, UMeloT pasHble penurum, KoHdeccumn un KynbTypbl. Ega, nutbe,
noBefeHue, KynbTypa 1 T. [, 1 UX CBOMCTBA OT/IMYAIOTCS APYr OT Apyra B 3aBUCUMOCTM OT
reorpaduyeckoro MOMOXKEHNN KaXKAOW CTPaHbl. YacTo CyLWECTBYIOT pPenuUrMosHbie NpaBuia,
orpaHuWyMBatoLe aTU pasnmums. Penurns McnaMm nofckasbiBaeT MyCy/bMaHaM, Kak »KUTb
B npenenax XansnbHoro Kpyra, B cTuxax KopaHa M B CyHHax Halero [Npopoka MyxamMasa
(caac).

B pamkax OpraHusaumm mcnamckoro cotpygHmuyectsa (ONC) B 2010 rogy 6bin cosgaH
WHCTUTYT CTaHZAPTOB M METPONOrMn ncnaMckmx ctpaH (SMIIC), 1 pasnnyHble TeXHUYeckne
KOMUTETHI C y4acTUEM NPeACTaBUTENEN CTPaH-YIEHOB ONy6MKoBanM obliee PyKOBOACTBO
No Xans/ibHbIM NPOAYKTaM MUTaHWUS, B KOTOPOM M3/TOXEHbI HEOBXO4MMbIE MPaBu/Ia, OpraHbl
no cepTUPMKaLMM XansnbHbIX NPOAYKTOB, OPraHbl MO aKKpeaUTaLMn XansfbHbIX NPOAYKTOB U
CTaHAAPTbI XaNsIbHbIX KOCMETUYECKNX CPEACTB. AT cTandapThl (https.//www.smiic.org/en/
project/24 ) MOXHO NONYy4YnTb MO BEH-CChIKE.

B aToM wuccnepoBaHuy 6bi10 MOLTOTOBMEHO KPATKOE PYKOBOACTBO MO  Xass/bHbIM
NpoAyKTaM, YTOGbl YMEHbWUTb MPOBAEMbl, C KOTOPBIMU  CTANKMBAIOTCA CMOPTCMEHHI,
TEXHUYECKME CreLmanmcTsl, oduLManbHbie Mua 1 Apyrue 1nua, y4acTByiowme B CNOPTUBHBIX
N OPYrUX OpraHu3aLmsx, NMPOBOAUMBIX 33 PYBEXOM, C AOCTYMNOM K Xans/ibHbIM NpogykTtam. C
MOMOLLBIO TOTO PYKOBOACTBA 6biM NPEACTaBAEHb NMPESIOKEHUS MO PELIeHMIO NpobaeMm,
BO3HMKAIOLMX MPU MEXAYHAPOLHbIX NMOe3KaX Mo Xans/ibHbIM NPOAYKTaM NUTaHUS.

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM E



YTO TAKOE XANANIb?

CnoBo xansnib no CMbIC/Ty O3Ha4aeT TO, 4YTO pa3peleHO UM 3aKOHHO (PenmrnosHoin

mcnamckum katexmsuc |, 2021; 172).

Xansnb 03Ha4aeT OCBOOOXKAEHHbIN, Pa3peLlEHHbIN, 3aKOHHBIN, 6€3 KaKUX-TM6H0 PeNUrmo3HbIX

HEeLOCTaTKOB MPW MPUrOTOBAEHUW UK ynoTpebneHuu B nuuty (1).

CnoBoO xansnb onpefenseTcs Kak "aHTU-Xapam, KOTOPbIM He MPOTUBOPEYUT MNpaBuiam
PENMMrMM U HEe 3anpelleH C PeMrmo3HoOM ToukM 3peHus» (2). Vicnamckasa aHumknoneams
Typeukoro penmrnosHoro ¢oHaa (1998) Takke 06bACHUNA KOHLENUMIO Xansnsg Kak “aencTBus,
KOTOpble PEennrMosHo cBoboaHbl”. CNoBO, M3HAYaNbHO apabcKoe, O3HAYaEeT "MpPUEMNEMBbIN,

LONYCTUMBIN>.

YTO TAKOE XANIA/IbHAA NMULLIA B UC/TAME?

Annax(cBT), B KopaHe, BO MHOMMX CTMXaX, 0bpaTUICS Kak K 4e0BeYeCTBY, TaK U K BEPYIOLLMM,
KO BCEM MPOPOKaM U1, TakMM 06pa3oM, KO BCEMY 4eOBEYECTBY, NPWKa3aB UM ynoTpebnatb
XansnbHyo, NPUATHYIO, 340POBYIO W YACTYIO MULLY W AepXKaTbCa Nojasblue OT BCEro rpssHoro,
BPEAHOrO, yPOA/IMBOrO U Mione.

HeKOTOpre M3 3TNX CTUXOB Criedyolune:

‘O nogun! MuTanTech LO3BONEHHBIM 1 BArMM 13 TOro, YTo Ha 3emne. He BepbTe [psBony.
BoucTuHy, oH A1 Bac aBHbIV Bpar (bakapa, 168).

O Bbl, KOTOpble yBepoBanu! BkywanTte 6naroe 13 Toro, 4em Mol Hagenunmn Bac, U byabte
6narogapHbl Annaxy (Bakapa, 172).

O Mpopokun! elwbTe YACTYIO W JO3BONEHHYIO Nuwy. Jenante nobpble aAena. BouctuHy, s
3Halo TO, 4TO Bbl fenaete (MyMuHyH, 51).

BaMm 3anpelyaeTcs MepTBEYMHA, KPOBb, CBMHKHA, TO, YTO 3aKO/IOTO BO MM KOrO-Mbo, Kpome
Annaxa, 1 To, YTO 6bI10 3a4YLIEHO, 3aCTPENEHO NN NOBANEHO CBEPXY, MepTBeunHa (Maunge, 3).

He ewbTe TOro ckoTa, KOTOPLIM Obl 3aKOOT, MOKA HaA4 HUM He BblI0 MPOU3HECEHO NUMS
Annaxa. BoucTuHy, aTo Bennknin rpex (EHam, 121).

Hapsay ¢ nopsgkom ctuxoB B KopaHe, Haw [Mpopok Myxammapg (cac) nogyepkusan
BaXKHOCTb YNOTPEHNEHUS XaNsIbHOM MULLM B CBOEM YKU3HU U AEMOHCTPUPOBAS BCEBO3MOXKHbIE
NPaKTUKM B CBOEW XKMN3HM, YTOObI M3bexaTb XxapaM. Hapsaay co cTuxammn KopaHa cyHHa MNpopoka

MyxamMaga (caac) 6bina nyTeM 1 pyKoBOACTBOM /15 MyCy/bMaH v nogen (3).



KOHLEMLUWU XANAIbHOU U XAPAM NULLMU
YTo Takoe xananbHaa epa’?

CornacHo CesauweHHoMy KopaHy, NpoayKTbl, KOTOpble CYATATCS Xans/bHbIMU: MOIOKO
(KpynHOro poraToro ckoTa, OBeL, Bepbao[0B, KO3), Mef, Pbiba, HETOKCUYHbIE PACTEHWS, CBEXME
bpPYKTbI 1 OBOWM, CylleHble 6060BbIE, O4MLLEHHBIE CEMEHA (TaKMe KaK OPEXN, apaxuc, rpeLkme
opexm), MACO M NPOAYKTbI (KPYMHbIV pOraTbivi CKOT, OBLLbI, BepOtoabl, 6bl1n 3aperMcTpupoBaH.
KaK HesgoBUTbIE MTULBI, PbIObI, KO3bI, nowaan) (4;5).

KpynHbIM poraTbii CKOT, OBLbI, KO3bl, O/IEHU, KYPbl, YTKW, IYCH, MSICO ANy (KPpOMe CBUHEN) U
NO6OYHbIE MPOAYKTHI (KENaTUH 1 GePMEHTbI Pa3NNYaKOTCS) CUMTAIOTCS XansbHbiMK (6;7).

XansnbHas nula He [OJ/HKHA cofepxKaTb KaKNX-Mb0 3/1EMEHTOB, KOTOpPblE CHYUTAKOTCA
3anpeueHHbIMN (xapaM) B COOTBETCTBUNM C UCNNAaMCKMMUK NpaBU1aMn. Xa}'lﬂfleyIO nnuly cnepyet
rOTOBUTD, O6pa6aTbIBaTb, YNaKOBbIBaTb, TOAHCNOPTNPOBATL N XPaHUTb B MeCTax, CBOOOHbBIX
OT 3/IeMEeHTOB, 3anpeuleHHbIX NCTaMCKMMK npasniaMn, Nin Ha O60py,EI,OBaHl/Il/I, a He B HUX.

XananbHele NpPoAyKTbl MUTAHUS He AO/MKHbI BCTYNaTb B MPSMOM KOHTAKT C JIO6bIMU
NPOoAYKTaMu, NPOu3BeAEeHHbIMU 3a Npefenammn 3TUX YCOBUIM, Ha 3Tane UX NPUroToBAEHUS,
06paboTKM, TPAHCMOPTUPOBKM N XpaHeHMs (8).

XananbHas nuwa o3HayaeT NPUroToBAEeHWe U nojadyy B CTPOroM COOTBETCTBUMM C
NCNaMCKMMU NpaBuaaMu B NpoLLecce, KOTOPbIN MPOXOAUT OT pepMbl 1 MOos, KOTOopbIe ABASIOTCS
nepBbiIM UCTOYHUKOM MULLEBBIX MPOMYKTOB, KOTOPbIE Mbl MOTPE6AseM, A0 NPUEBLITUS Ha Hall
cTON. XananbHas nuua - 3To BblpaykeHWe COOTBETCTBUS MULLEBbLIX NPOAYKTOB PAaCTUTE/BHOTO,
YKMBOTHOIO, XUMWYECKOTO WM MUKPOBHOIO MPOUCXOMXKIEHUS, Cblpbe, BCMOMOoraTesbHble
BELEeCTBa, KOMMOHEHTbI, A06aBKM, MeToAbl 06paboTKM, YCNOBUS SKCMIyaTaumm 1 yrnakoBka
ncnamckum npasunam. (9;10;11;12;13;14).

370 onpefenseTca Kak ‘MPOLYKT, KOTOPbIA HEe COAEPXUT KaKUX—UBO SN1EeMEHTOB,
3anpelleHHbIX B COOTBETCTBUMM C  UC/IAMCKMMK  MpaBWiaMK, KOTOPbLIA FOTOBUTCA -
obpabaTbiBaeTCa — TPAHCNOPTUPYETCH U XPaHUTCH B MECTax WM YCTPOWCTBAX, CBOGOAHBIX
OT 3TUX D/IEMEHTOB, U KOTOPbLI HEe HAXOAWUTCA B HEMOCPEACTBEHHOM KOHTAKTe Ha aTane
NPUroToBNEHUs — 06PABOTKM - TPAHCMOPTUPOBKU U XPaHEHWS C MI06bIMU MPOAYKTAMU NMUTAHKS,

Npoun3BeAeHHbIMU 3a NpeaenaMun aTnx cutyaumin” (3;15). Kpome Toro, oH Takke MCrnosb3yeTcs B

LEenax rmreHbl v TMrmeHbl 3To O3HAYAET, YTO OH HE 3aCTpan.

Ana Toro, 4yto6bl MPOAYKTbI YXMBOTHOTO MPOWUCXOXAEHUS MOIU 6biTb MPEAJIOKEHDI
MyCy/bMaHaM Kak paspelleHHble K ynoTpebneHunio, cobniogeHe npasui iopucnpyaeHumm,

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM m



TPE6OBAHUIA TUTMEHBI M YNCTOTbI HA KaXAOM 3Tane OT KOPM/EHUS XMBOTHbIX AO TOrO, Kak
OHM NOMAaAYT Ha CTON NOTPEOUTENS, UMEET BaXKHOE 3HAYEHME C TOUKM 3PEHUS XaNsNbHOCTU
(16;4;7,17).

YT1o Takoe 3anpeTHas nuwa?

MpoayKTbl NUTaHMS, CcuMTaloWmecs XapaMoMm cornacHo KopaHy u CyHHe npopoka
Myxammega (caac); MACo CBUHWHBI U ero CybnpoayKTbl, KPOBb, MIOTOSAHbIE >KMBOTHbIE
(Takme Kak KolaybW, BOJKM), MACO M CYyONPOAYKTbl BCEX PENTUANI, BCEX HACEKOMbIX, MSICO
MEPTBbIX YXMBOTHbIX, Mafasb, MSACO XXMBOTHbIX, YOUTbIX OT MMEHU KOro-nmbo, Kpome Asnax,
MSACO XaJIIbHbIX KMBOTHbBIX, KOTOPbLIE HE BblN 3a6UTbl B HAAIEXALLMX YCNIOBUSX, YKA3aHO Kak
anKorosbHas npodykums (6;7). TakuM o6pas3oM, CBUHbW, MPOLYKTbl M3 CBUMHWHbBI, XXMBOTHbIE,
yMepLune [0 32604, XXMBOTHbIE, MMS Anlaxa KOTOPbIX HE YITOMUHAETCS 1 KOTOPbIX He 3abMBatoT
[OMKHBIM 06Pa3oM, KPOBb M MPOAYKTbl KPOBW, aIKOrO/b, MAOTOSAHBIE XMBOTHbIE, XULUHbIE
NTULbI, Y KOTOPbIX HET BHELWHWX YlWen (3Meun, penTunmm, YepBu, Hacekomble) (PennrnosHbin

mcnamckmm katexmsmc |, 2021, 190).

OpHako 3/1EMEHTOM XapaM, O3HAYaWMM "HE3AKOHHbLIN® M1 "3anpeLleHHbI», ABISeTCs
ynoTpebneHne ankoross, CBUHWHbLI, KPOBWM U MepTBOro msaca (PenurnosHbii MCnamcKum
kaTexunsuc ll, 2021, 31-41).

OnATb e, Hal NPOPOK, NPOPOoK MyxamMMag (M1p eMy 1 bnarocioBeHne Annaxa) C BNacTbio,
LaHHOM AnnaxoM, obnagan KorTaMmn C KOPEHHBIMU 3y6aMm - XULLHBIMW NTULAMU, XKMBOTHBIMU,
noeAatowmMMmM HEYUCTOThI, M HACEKOMbBIMU, Bbi3biBaOLLMMK OTBpaLLeHne, U T. [, OH 3anpeTnn ectb
*UMBOTHbIX (Byxapu, 3ebanx, 29; Mycnnm Cang,12-16;18;19). Takmum obpasoM, ynotpebneHune B
MULLY HA3EMHbIX )KUBOTHbIX, TAKMX KaK KOLLKM, COBaKM, 06€3bsHbI, KU, @ TAKKE ANKNX XMUBOTHBIX,
TaKMX KaK fbBbl, TUrPbI, BOJIKW, TUEHbI 1 SIUChI, TAKXKE 3anpeLLeHo B MCIaMckon penurnn. Kpome
TOro, NoA 3anpeT Takke MoAnagaeT ynoTpebneHue B MULLY XMBOTHBIX, KOTOPbIE CYMTAOTCS
HEYMCTBIMU, TaKMUX KaK NSrYLIKW, CKOPMMOHDI, 3MEW, MbILUK, @ TakKe BCEX BUAOB BpeauTenen,
KPOME KY3HEYMKOB, KOTOPbIE HE MMEIOT KPOBW KNELLEN NN BbI3bIBAIOT OTBPALLEHME, TaKMUX Kak

HaceKoMble, Myxu U knewwm (20;18;21).

Bo vMa Annaxa, KpoMe Msica YXMBOTHbIX, KOTOpble He Obiiv 3ape3aHbl, najanu, KpoBu
M CBUHWHbI, MACO XMBOTHbIX, KOTOPbIE YTOHYU U YMEP/IU NOC/E YAapa, MACO XMBOTHbIX,
KOTOPbIX Pa30PBa/v Ha KYCKU XULLHbIE NTULLbI UM YMEPN HA POTa, TaKXe 3anpeLLeHo CTXaMu
B KopaHe (22;20).



KAK CNIEAYET YBUBATDb XANNAJIbHbIX )KUBOTHbIX?

YTO6bI YKMBOTHOE, MSACO KOTOPOrO SABASETCA Xana/lbHbiM, MOXHO 6bl10 pasgenatb B
COOTBETCTBUM C penvrnent Micnama, Heo6xoamMMO paspesaTsb AbIXaTeslbHOE ropslo XKMBOTHOTO,
MULLEBOS U ABE BeHbl, PACMONOXeHHble Mo 60kaM OT HuX. lepea TeM, Kak MPUCTYMUTb K
pasgernke, HeO6XOAMMO NOArOTOBUTb OCTPLIN HOX, YTOBBI OH HE Tep3an XMBOTHOE, HAK/IOHWUTb
ero K Knéne, BTAHyTb B KOPMYLLKY U 1aTb EMY XOPOLLO CTeub KPOBbIO (23).

B npouecce y60s »MBOTHOIO, MACO KOTOPOIO SBASETCA Xafs/bHbiM B COOTBETCTBUMU
C WCNAMCKUMK MpaBuiaMn, B MEPBYD ovepelb HEeOoOXOAMMO, 4YTObbl YKMBOTHOE 6blNo
MYCY/IbMaHWMHOM B MELLIOYKE, YTOBbl XMBOTHOE OblIO 3ape3aHo BO UMSA Afnaxa, YTobbl ero
BbiITAWMAM B H6ecMene, TO €CTb, KOrfa »XMBOTHOE PEXYT, HY)XHO HaHeCTM HOX, CKas3aBs:
‘Bucmunnaxm Annaxy Akbap”. HOX paspesaeT [AbixaTenbHbi W MULLEBOL, @ Takke [ABe
BEHbI, PACMONIOXEHHbIE MO 60KaM OT HUX, U HEOBXOAMMO AaTb XXMBOTHOMY CTeYb KPOBU.
O6eCKpPOBNEHHOE XMBOTHOE MOXET NAaBaTh Ha 3eM/E UK B MOABELIEHHOM COCTOSHUN (24),

Ycnous, HeobxoamMble AN TOro, YTOObl XMBOTHbIE MOABEPranCh XansibHOMY 3a6010,
[OMKHbI BKOYaTh cnegyiowme ycnosus; MiHgoHesma (MUl HAS 23103, 2012 r.), Manamnsms (1500
r. H.3.: 2009 ) 1 MlcnamMckunim coBeT No NPOAOBONLCTBUIO U MUTAHWMIO (22).

1. YXMBOTHOE AO/MKHO BbITb XMBbIM BO BpeMs yHoSs; XKMBOTHOE He [O/MKHO MOABepraTbcs
ornyweHuio nepes yboeMm, 1, ecnm ecTb HEOBXOAMMOCTb, Takme NpoLenypbl nepes
yboeM He JOMKHbI yBUBaTb XMBOTHOE.

2. Wma un cnaa Annaxa (becmane B
Vicname)  JOMKHbl  MPOU3HOCUTLCS
4E0BEKOM, KOTOPLIV PEXXET BO Bpems
326081 KaXK4oro XMBOTHOTO.

3. Cnepyert nonbITaThCs nopesaTtb
YKMBOTHOE OAHVM YA3pPOM, WUCMO/b3ys
OY4€Hb OCTPbLIN HOXK.

4. Paspe3s gomKeH 6biTh caenaH cnepeau,

TO eCTb NoA NOA60OPOAKOM, @ HE C3aam
(He Mo HanNpPaBNEHMIO K CMINHE).

5. Bo BpeMsa CTPUMXKKK TOJI0Ba HE AOOJ/DKHA OTpbiBaTbCA OT Wen, 1 cnegyet nogoxXaaTb,
NOKa ee KPOBb NOJIHOCTbIO CTeYeT.

6. C)>XMBOTHOIO He paspelaeTca CHMMATb KOXXY A0 TOro, Kak OHO NOJTHOCTbIO YMpPeET.

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM m



XansnbHble ToukM y60s NTULL

MpOMbIWNEHHOE MPOM3BOACTBO  OCYLLECTBASETCS B MNTULEBOACTBE, OCOBEHHO B
NPOW3BOACTBE KYPUHOro Maca. Ha atane ybos »KMBOTHbIX, MCMOMb3Ys NEHTOYHYIO CUCTEMY, Ha
aTane 6bICTPON CTPWXKKN U yAANEHNS MEPbEB NPOUCXOANT NPOLECC BLILMMbIBAHUS NEpbeB C
MOMOLLBIO KOT/IOB C ropsayern Bogon (52-54 ° C). YacTo BONPOC rUrMeHbl BO3HMKAET U3-3a TOro,
4TO XKMBOTHbIE OCTAIOTCH B FOPSAYMX KOTaxX 6€3 OYUCTKM BHYTPEHHUX OPraHOB M C KPOBbIO,
BbITEKAlOWEN 13 Wen nocne yb6os. BoT noyemy B Typummn 1 HEKOTOPLIX CTPaHax B nocnegHee
BPEMS NMPOBOAUTCS MPOLECC BbILLMMbIBAHMS WEPCTU MyTEM OMPbICKMBAHUS XNBOTHbBIX MapPOM
VAW TENIOW BOAOW. YTBEPXKAAETCS, YTO STOT NpoLecc bonee yaobeH C TOYKM 3pEHUS PENNTUN
W rurnensl (25;26).

Hwxe npuBeaeHbl COOBGpakeHUs, Ha KOoTopble cnepyeT obpaTuTb ocoboe BHUMAHMWE,
4TO6bI MACHbBIE MPO/YKThI, MONYYEHHbIE B pe3yNbTaTe y6os AOMALIHEeN NTULLbI UAKU NTUL!, Gblin
XansAbHbIMU U TANMBECKUMU,

1. [JoMawHss nTuua, KOTOPYK HY)XHO 3abuBaTb, AO/MKHA ObiTb AOMALIHen ntuuen /
NTULAMK, KOTOPbIE CYMTAIOTCS XaNsIbHbIMU B penurum icnama,

2. Hepe,u, 3a60€eM KMBOTHOIO BaXHO, YTOObI €ro He nyranan, He nogseprann CTpeccy n He
TpeneTanan C TOYKN 3peHna ryMaHHOro 1 XasnaibHoro 3a609.

3. ToT, KTO fenaeT ybon, CHOBa CTaHOBUTCS B3POC/IbIM, PA3yMHbIM 1 MyCY/IbMAaHUHOM, W
BO BpeMs yH0os MPOUCXOANT ounLLeHne (MoOMMHaHMe MMeHn Annaxa),

4. T1o BO3MOXHOCTU He NPUMEHATb SNEeKTPUYeCTBO nepej 3aboeM, He npon3BoOaANTb
ornyuweHune n noao6Hble npoueccsl.,

5. CnepyeT cpenatb Hafpe3 OCTPbIM HOXOM 4Yepe3 ropno (WenHble apTepun, BeHbl,
[blxaTesbHble NyTW W NULLEBO Nepepe3aloTcs OO TOro, KaK HOX AOCTUMHET KOCTU
ropTaHu), aTb OCTATOYHO BPEMEHM, YTO6bI FON0Ba He Bblla OTOpPBaHa U KPOBb Morna
Teyb cama no cebe.,

6. Tlocne y6os HeO6XOAMMO yAaNUTb Nepbs U NPSAN, YAIUTb MX BHYTPEHHWE OpraHbl 1,
HaCKO/bKO 3TO BO3MOXKHO, MPEAO0TBPATUTD 3arpsisHeHue (3arpssHeHne) Tywm NoMeToM
M OTXO4aMu opraHusMa unssHe (25).

PbIBA U MOPENPOA4YKTbI

Pbiba 1 MopenpofykTbl: CyLWecTBYOT Pa3inins B 3aBUCUMOCTU OT HAMMEHOBAHUS C TOUYKU
3PEHUs NPUEMIEMOCTU PbIGb U akBaKynbTypbl. 115 BCEX MycCynbMaH ynotpebnenve B nuuly
YellyyaTor pbIbbl CUMTaeTCs [O3BONEHHBIM. OAHAKO CYLLECTBYIOT Pas/inyMs BO MHEHMSX
OTHOCUTE/NBHO MOPENPOAYKTOB, TAKUX KakK MOJITIOCKU U pakoobpasHbie (27).



McnaMckne yyeHble CXofsTcs BO MHEHWM, YTO YellynyaTtas poiba SBnseTcs XansibHoW, B TO
BPEMS KaK HEKOTOpbIE YYeHble NMPUAEPKMBAIOTCH MHEHUS, YTO MOPCKME CylLecTBa 6e3 Yellyu
ABNAIOTCS MaKpyxaMu. Pbiba C yellyel U MIaBHUKOM, Takas Kak Kapr, TyHel, MOPCKOM OKyHb,
MUKLLIA, CKYM6PWS, TOCOCh M KaMbana, paspelleHa BO BCexX HOMMHanax. Mopckme cyllecTBa,
KOTOpbIE UMEIOT MMABHMKM, HO HE MOTYT 6biTb yAaNeHbl Yellyeil, TakmMe Kak CoOMa, Yropb, KUT U
pbiba-Mey, TakxKe 6bliv NPUHATBI NOAABNAIOLMM GOMbLIMHCTBOM MYCY/IbMaH.

K pbibe Takke cneflyeT OTHOCUTbCA MYMaHHO W AOMyCKaTb €CTECTBEHHYIO rMbenb aTuX
YKMBOTHbBIX MOCE TOrO, Kak OHM 6bI/N M3BIEYEHbI 13 BOAbI. ONSThb XKe, KHUM He CielyeT MPUMEHSATb
Takve npouedypbl, Kak CHATUE LWKYPKK, M3MebYyeHune, obXapuBaHWe W OlnapuBaHWe B
YKMBOM BMe. B OTIMUME OT HA3EMHbIX XKMBOTHbIX, Pa3peLlanoch ynoTpebasaTb B MULLY MOPCKMX
YKMBOTHbIX, KOTOPbIE YMEpPM CaMONPOMn3BOIbHO. OfHAKO Ha HEM HE LO/MKHO ObiTb HUKaKMX
NPW3HaKOB MOPYU U Pa3noeHus (28).

MOJIOKO U INULLA

Monoko u©  guua; OTU  NPOAYKTbl  SBASIOTCS
XansnbHbIMK, €CAM  OHU MOJYYEHbl OT  XaNsbHbIX
YKMBOTHbIX.  CyWeCTBYIOT — pa3inyHble  NPOAYKTHI,
NPUrOTOBNIEHHbIe M3 MoMoka U aul, Chip, Macno w
C/IMBKM MOXHO MNPUroTOBUTb K3 Mosoka. ObpaTute
BHMUMaHWe, 4TO  GEepMeHTbl,  UCMOo/b3yeMble  Mpwu
npousBoAcTBE  HOMbWWHCTBA  CbIPOB  (Hampumep,,
PEHMH); YMECTHO, 4TO6bI OH 6bl1 MUKPOBUONOTMYECKOTO
NN PACTUTENbHOrO MPOUCXOXAEHNS UK Bbl NONYYEH
N3 XKeNTyIKOB XXMBOTHbIX, YOUTbIX Xanssib (cMypd) (29;30).

Monoko, noTpebnseMoe BceMu C No6OoBbIo, ABNSETCS
[103BO/IEHHBIM TO/IBKO B TOM C/lydae, €C/i OHO MOJTYYEHO OT XMBOTHbIX, KOTOPbLIM paspeLweHo
ecTb. MOMIOKO TakXKe ABNSeTCS ChipbeM NS TakMx MPOLAYKTOB, KakK Cblip, MAcio, MOrypTt u
cnmekn. OgHako GepMeHThl, MCMob3yeMble A8 MPOM3BOACTBA Cbipa U MOrypTa, SBASIOTCS
XansnbHbIMU, €CAIY OHU MOMYUEHbI OT XaNANbHbIX XXMBOTHbIX, YOUTBIX MCIAMCKMM CMOCOB0OM, Un
OUMOTEXHONOTMYECKUMIN MeTogaMn (26).

MopoykeHoe 1 3aMOPOYKEHHbBIE AeCEePThl - 3TO CNOXKHbIE MULLEBbIE CUCTEMDI, COAEPKaLLNE
MHOXXECTBO NULLEBbIX MHIPEANEHTOB. XKeNaTuH, 3My/Ibratop 1 apoMaTU3aTOPbl, UCMO/b3yeMble
B 9TUX NPOAYKTAX, TAKKE MMEIOT pellatoLee 3Ha4YeHme 419 NONe3HOCTU. Hanpumep, NoCKosIbKy
HaTypasibHble apOMaTU3aTOPbI, TaKME Kak BaHW/Ib, UCMOMb3yEMbIE B 3TUX MPOAYKTAX, CoAepaT
onpefeneHHyo oMo CNMPTa, KOHEYHbIM NPOAYKT MOXeT cofepyaTb 0,2-0,5% cnupTta garke
npu pasbaBneHnn. YTobbl NPOoAYKT 6bl1 XansibHbIM, B HEFO He AO/MKHO 6biTb A0OABNEHO

QANKOrons U3BHE UM ero gons AoMKHa 66iTb MeHee 0,1% (26; 31).

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM m



PACTUTEJIbHAA NMULLA

MpoAyKTbl PACTUTENBHOIO MPOUCXOXAEHMS, KaK MPaBUIO, pPaspeLleHbl K ynoTpebneHuio,
M Npu UX yNoTPebNeHnn HeT HWMKakux HepocTaTtkoB. OfHAKO Te BWAbl PACTUTENbHOW MULLM,
KOTOpblEe CYUTAIOTCA 3anpeLleHHbIMU, SBFI0TCH SA0BUTBIMU, CMEPTOHOCHbBIMU, Bbi3blBaOLLMMM
HapPKOTWKM, Bbi3bIBAIOLLMMIN BONE3HN U HEFATUBHO BAMSAIOWMMYK Ha 300POBbe Yenoseka. Korga
BPEAHbIe YacTu PacTeHU OTAENEHbl OT MX 6e3BpPeAHbIX YacTel, paspellaeTcs ynoTpebnatb
OCTaBLUMECs YacTW. KpoMe TOoro, HanmuTKK, NoNyYeHHble nocne epmMeHTaLmn C UICNONb30BaHNEM
PaCTUTENbHBIX UCTOYHWUKOB, TakMX Kak BUHOTPaA, GUHUKKU, Mef U CEMEHA, HE pa3pelleHbl K
yNoTPEOAEHWNIO, MOCKObKY OHWM MOTYT BbI3blBaTb OMbSHEHNE (22;32).

CEPTUOUKATDI HA XANNANIbHYIO NULLLY

XansanbHbi cepTUPULUPOBAHHBIN NPOAYKT

CepTudukaTt xansib - 3TO AOKYMEHT, BbiAAHHbIA UM AOMKEH 6biTh BblAAH OPraHoM Mo
cepTUdMKaLMM, KOTOPbIN aKKPeaUTOBaH, 6ECNPUCTPACTEH, HAAEXEH U UMeeT nabopaTopuu
N MepcoHas, KOTopble MOryT MPOBOAWTb WCMbITAHWMS M aHaAM3bl B 3TOW O6MAcTW, YTOGHI
NPOAEMOHCTPUPOBATL, YTO KOMMAHWUK MPOMU3BOAAT MPOAYKUMIO B COOTBETCTBUM C paHee
YCTaHOB/IEHHBIMW CTAHAAPTAMM Xassi/ib.

C cepTudurKaLmen xansanb B OCHOBHOM MOAPa3yMeBaloTCs 3 BELLY;

1. YpoBneTBOpeHWe noTpebHocTeN notpebutenen,
4YBCTBUTENbHbIX K XaNs/bHbIM NMPOLYKTaM,

2. Orlpe,qeneHme COOTBETCTBUA npoayKToB XananbHbIM,
r’MrmeHn4eCckKnMm m CaHnTapHbIM Tpe6OBaHl/|F|M,

3. [Mpu3HaHWe NPOoaYKUMN B MEXOYHAPOAHOM AEKOMMYHM3ALMN U1

obecrneyeHne COTPYAHNYECTBa MeXay UCNaMCKMMU CTPaHaMU
(33).

M3-3a pacTylein 03abovyeHHOCTU noTpebuTener no noBoay
CoAepXKaHusi  BELWECTB, WCMOMb3yEMbIX B MUWEBLIX MPOAYKTaX,
HeKoTopble MPOW3BOAUTENN  WUCMOML3YIOT B  CBOWMX MPOAYKTax
GOPMYNMPOBKY “B Halen roTOBOW MPOAYKUMM HEeT cana’ uam, Kak
MokasaHOo Ha PUCYHKE HWXe, C IMHWEN, NPOBEAEHHON Ha M306paXKeHN
CBWHWHbI, CBMHWMHA He aBnseTcs NpoaykToM (PucyHok 1).

Uso6pavxeHue 1.
Mpogykmebl U3 CBUHUHbI
K coxaneHuto, HekoTopble MoTpebuTeny cyuTaloT  Takylo U 6e3a/1KorosieHbIl

nHPopMaumio  xansnbHon. OTCyTCTBME B MNPOAYKTaxX MPOAYKTOB nioromur
M3 CBMHWHBI HE O3HAYaeT, YTO ITOT MPOAYKT SBNSETCS XaNsi/IbHbIM,



I'Ipe,quhoeHme cnenyet OTAaBaTb  MPOAYKTaM, CepTVICbVILI,VIpOBaHHbIM M3BeCTHbIMA
aAKKpeanToBaHHbIMK OpraHn3aumaMm Xananib 1 UMeloWnM NIOroTnn Xanaib (34).

Hanpumep, HagnncK Ha ynakoBKe C HaAMMCbio «6e3 CBUHUHbLI» UM «bes ankorons», K
COXKaNeHMI0, He rapPaHTUPYIOT, YTO 3TOT NPOAYKT ABASETCS XansnbHbIM. Hanuumne Takom dpasbl
HEe[OCTaTOYHO A8 TOro, YTO6bI 3TOT MPOAYKT 6bl1 XananbHbiM! [1n8 TOro 4To6bl 3Ty MMLLY
MOXHO Obl10 KBAIMPULMPOBATb Kak XaNs/bHYI0, 3TOT MPOAYKT LO/MKEH ObiTb cCepTUdMUMPOBaH
HaAEXHBIMU YYPEXKAEHNAMUN KaK He BPEeHbIN A1 300POBbS, MPOU3BEAEHHDIN B COOTBETCTBUM
C MMIMEeHUYECKMMU YCNIOBUIMU U HE COAEPIKALLMI 3aNpPeLLEHHbIX NPOAYKTOB UK 4o6aBokK (3;
35).

JloroTun xansnbHoOM eabl

3To npouecc neyaty aorotuna xansab Ha U3genumn nocne npoueccoB cepTudukaumm
XansnbHON NPOAYKUMW. B Kaw4OoW CTpaHe MMpa WCMOJb3YIOTCS Pa3Hble JIOroTUMbl Xans/ib.
Ceptudukauma xananb CywecTByeT MHOXECTBO OpraHuM3aumi, KOTOpble 3aHMMatoTCs
cepTudmMKaumen. Y Kaxaoro 3aBeleHns eCTb CBOW YHUKabHbIV NOrOTUN Xans/b.

AHIIMACKNIA apabCKU XansnbHbIN WPUGT 06bIMHO 0603HAYAETCS HA NOrOTUNAX CUMBOJIOM
nonymecsua, apabCknM XansnbHbiM WPUGTOM 1 aHMIMNCKUM XansbHbiM WPUGTOM. Typeukmi
AHMIMACKMI Xansanb WU aHIIMMCKUE CNoBa
Xansab WMHOrAa WMCMOJb3YIOTCS BMECTe B
NPOAYKTax, KoTopble 6yayT nNpogaBaTthcs
BHYTPW CTPaHbI (36).

Mockonbky BO BCEM MUPE UCMOMb3yeT-
cs 60/bLIOE KONMYECTBO Xans/bHbIX cep-
TUONKATOB M NOFOTUMOB, PEKOMEHYETCS
MCMO/b30BaTb MPOAYKTbI C TOrOTUMNAMM U3-
BECTHbIX 1 MONYYMBLUMX GUPMEHHBIN CTUb
XansnbHbIX CePTUPUKALUMOHHBIX areHTCTB.
K coxkanenuio, He cylecTByeT oblienpu-
HATOro CTaHAapTa Xansnb WM aorotmna
Xansnb Bo BCeM Mupe (37,38;39;53).

Mocne Toro, Kak NPOAYKT NOAYYMA cep-
TUPMKAT Xansanb, NOrOTUMN Xansib MOXHO
MCMO/b30BaThb Ha YNaKOBKE COOTBETCTBY-
—— T loLLero npoaykTa. Micnonb3yemblie n1orotu-

nbl (M306parkeHne 2) MOryT OTAMYaTbCs B
3aBUCUMOCTU OT YYPEKAEHNS U CTPaHbI, B

KOTOPOW 6bi1 mony4YeH cepTudukat (40).

U306pameHue 2. Hekomopble ripumMepbl Xas1s1/TbHbIX JIOromurioB, UCMOo/1b3yeMbiX BO BCeM Mupe

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM m



XananbHble akKKpeaAUTauUMOHHbI€ areHTCTBa

AKKpeauTaums xansaib Ha cnoBax O603HAYaeTCs KaK OLEHKA OopraHusalumi, BblAatoLLMX
cepTUdMKaThl Xansab, KOTopble paboTaloT B 061aCTK OLEHKM COOTBETCTBUS Xan Aekabpe, B
COOTBETCTBUN C HALMOHANBHBIMU U MEXAYHAPOAHbIMM CTaHAapTaMu, NOATBEPXKAEHME WX

KBaMUKaLUK, PErynsapHbIn ayaUT U MOHUTOPWHT (41).

WHCTUTYT CTaHZapTOB M METPONOTMM UCNAMCKMX CTpaH (cokpaleHHo SMIIC) (MHeTuTyT
CTaHAAPTOB W METPOJIOTUM 18 UCIAMCKKX CTpaH / OpraHusauus, co3garHHas B 2010 rofy ans
rapM fekoMMYyHM3aLMmn CTaHAAPTOB MeXY UC/TAaMCKMMU CTPpaHaMu (42). IHCTUTYT CTaHAapTOB
N MEeTPONIOTUM UCNAMCKMX cTpaH (SMIIC) kak WHCTUTYT, pa3pabaTbiBAOWMA MEXaHU3MbI,
HeobxoAuMble Ans CTpaH Vicnamckon opraHmsauum coTpyaHudecTtsa (OUC), cTtpemuTcs
YCTaHOBUTb HOBble CTaHAAPTbl B rOCYAapCTBaX-Yl1eHax U JEKOMMYHM3MPOBATb TEXHNUYECKME

6apbepb| 014 TOProenn n, cnegoBaTe/lbHO, YBE/INMYMTb TOPIOB/IO MeXJy HMU.

B cocTaB opraHMzaumm BXo4aT TEXHUYECKME KOMUTETbI, B TOM YKUC/E MO NPOAOBOMbCTBUIO,
KOCMEeTUKe, Typu3My W COMYTCTBYIOWMM YC/yraM, CebCKOXO3SACTBEHHON MpPOAYyKLMMY,
TPAHCMOPTHO-NOMMCTUYECKOW, KOXEBEHHOW, TEKCTUMbHOW UM COMYTCTBYIOWEN MNPOAYKLMH,
Llernoyke MOCTaBOK Xans/b U CUCTEME YNPaBNEHWUs Xansiib. DT TEXHWYECKME KOMUTETHI, B
COCTaB KOTOPbIX BXOAAT MNPeACTaBUTENN CTPaH-Y1eHOB, Ony6amnkoBanu obluee pyKoBOACTBO
MO XansbHbIM MPOAYKTaM NMUTAHUS, OpraHbl MO CepTUOUKALMU Xans/bHbIX MPOAYKTOB, OpraHsi
MO akKpeauTaLMMN XansabHbIX NPOLYKTOB U CTaHAAPTbI Xas/bHbIX KOCMETUYECKMX CPEeCTB, B

KOTOPbIX M3MOXEHb HEO6XOAMMbIE NpaBuia (42).

C 14 wona 2011 roga Typeukmnm WHCTUTYT CTaHAAPTOB NPOBOAUT cepTuduKaLmio
COOTBETCTBUSA XaNsbHbIM MPOAYKTaM B COOTBETCTBUMN CO CTaHAapToM ObLero pykoBoACTBa
no XanafibHblM NpodykTaM nutaHua TS OIC / SMIIC 1: 2011, ony6ankoBaHHbIM MHCTUTYTOM

CTaHA4aPTU3aLMN U METPONOTUK NCNaMCcKuX CTpaH (SMIIC) (43;44).

Kpome TOro, B Typumm B 2019 rogy 3akoHoM N° 7161 6bl1o yYpexxaeHo AreHTCTBO Mo
akkpeguTtaummn xansnb (HAK). XAK saBnseTcs efMHCTBEHHbIM YMNO/THOMOYEHHbBIM OpPraHoM B
Typumn, Co3gaHHbIM ANS akKkpeauTaLuum opraHn3aLmn no oLeHKe COOTBETCTBUA Xansmo (41).
Mpouecchl OUEHKW, ayanTa, YTBEPKAEHUS U MOHUTOPUWHIA, KOTOPbIM 6yayT noABepraThCs
OpraHM3aummn, 3anpawuvsalwpme xansanbHylo akkpeguTaumio ot HAK, ocywecTBasioTcs B
cooTBeTCTBMM cO cTaHgapTamu OIC /SMIIC u gpyrumn ctangapTtamm I1SO, yNOMaHYTbIMU B

3TUX cTaHZapTax (41).



NMALLEBDBIE AOBABKHA
fiBnsoTca M NULLEeBble A06aBKU XaNnsIbHbIMU /TN XapaM?

Muwesble [06aBKM WMPOKO OMUCaH CrefylowmnM obpasoM: ‘B OObIYHbIX YCNOBMSX
noTpebnaeTcs B OAMHOYKY, TUMUYHBIE UM B KQYECTBE KOMMOHEHTA NMUTATE/bHbLIX BELECTB,
HEeWCNoNb3OBaHHbIW, NUTaTeNbHas LEHHOCTb B OAMHOYKY M 6€3 nuTaTe/lbHblX BelecTB
reHepauumn, obpaboTkuM, NOATOTOBKM, YMAKOBKM, TPAHCMOPTUPOBKM, BO BPEMS XPaHEHUs Ha
TEXHONOTUYECKNE LEeNU, YTOObI NONYYNTb OXKUAAEMDBIV PE3YNLTAT, AN NPOAYKT, U SNEMEHT,
4TOOBbI MONYYUTb MOBOYHBIX MPOLYKTOB HEMOCPEACTBEHHO UM KOCBEHHO MYyTEM U U3BECTHDI
BELEeCTBa, yyacTeytolme B" (53;45).

OpHon 13 NuLLEBbIX 406ABOK, KOTOPas MCMOb3yeTCs Yallle BCEro 1 obcyaaeTcs, aBnseTcs
NN OHa XaIANbHON, ABNFETCA eNaTUH. YKeNaTuH, KOXa MBOTHbIX, KOCTU U T. [I. 3TO TBepAbIN
6e/10K, MOMYYEHHbI W3 COELUMHWUTE/IbHBIX TKaHEW, MOJyNpPO3PayHbii, 6ecLBETHbIN, 1erko
nomatowmmncs 1 6e3BkyCcHblii. Ha camom fiene, B nocnefHue rofbl, MOCKOMbKY 3TOT NPOAYKT
CYMTaeTCHd HEenocpeACTBEHHO MULLEBbIM MPOLYKTOM, TpeboBaHMe WCMOMb3oBaHWUA Koga E
TakKe b0 CHATO. (46).

[pyras rpynna nuweBbiX 406aBOK, BAUSIOWMX HA NOAE3HOCTb MPOAYKTA, - 3TO GepPMEHTHI.
MPepMeHTbl, UCTonb3yeMble N8 PasfnyHbIX Lenelt, TakMx Kak Npoa/ieHne cpoka rogHOCTU
NPOLYKTOB U MOMy4YeHUEe YKeNaeMol TEKCTypbl, CTPYKTYPbl U MHIPEeAUEHTOB, paHee 6binu
NOMyYeHbl 13 PACTUTENbHBIX WKW XMBOTHBIX MCTOYHMKOB, TOrAa Kak B HacToslee BpeMms B

OCHOBHOM MUCMOMb3YIOTCA GEPMEHTH MUKPOBHOIO MPONCXOXAEHNS (22).

[pyras rpynna go6aBok, Hambonee 4acTo MCMOb3yeMbiX B MULLEBBIX MPOAYKTAX, - 3TO
3MY/IbraToPbl. OMyJIbraToPbl, KOTOPbIE TakKe 3GPEKTUBHbI 418 NPUAAHNS MULLE OLHOPOAHOIO
BWAQ, O6bIYHO PACTUTENBHOIO MPOUCXOXAEHUS. (47).

UcTouHUKMH, U3 KOTOPbIX NO/y4YaloT NuuieBble Ao6aBkun

|. Te, KOTOpPbIE KMBOTHOIO NMPOUCXOXAEHNA
- HazeMHble XXMBOTHbIE

- Mopckue KMBOTHble

ll. Te, KOTOPbIE NONMYYEHbI 13 PaCTEHUN

[Il. Te, KOTOPbIE UMEIOT MUKPOBHOE MPOUCXOXKAEHNE

V. CuHTeTUYecKMe (MCKyCCTBEHHbIE) (8;45).

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM E



MPOAYKTHI U3 CBUHMHBI (BOMIOCHI, KOXa, KOCTW, YKMp 1 T. [1), KoTopble 3anpeLyeHsl B Halwen
PEeNUrin.), KPOBb, YXMBOTHBIX, KOTOPbLIX HE 3abMBanM BO UMs Annaxa, U UX MPOLAYKTh, a Takxe
BWHO, KOTOpOe [aeT onbsHeHue u T. [1. 3anpeleHo ynoTpebnsats 4o6aBKY, NOMyYeHHbIe 13
ANKOTOJIbHbIX HAMWUTKOB UMW CMELLAHHbIE C HUMU B ONpeeneHHbIX NponopLmax (20;48).

HekoTopble BaKHble A06ABKW, COMHUTENbHBIE MO MOME3HOCTN W 300POBbIO U OBLIYHO
MCMONb3yeEMble B MUILEBLIX MNPOAYKTAX, BK/OYAKOT, »XeNaTuH, GEPMEHT  YKMBOTHOIO
NPOVCXOXAEHUS, KAPMUWH, LWEeNNaK, HUTPUTBI, HUTPATbl, MOHOMAMUEepUabl WU AUraMuepuabl,
CUHTETUYECKME aHTUOKCUAAHTLI, Takne kak BHA 1 BHT, 1 ycunutenu Brkyca, Takme Kak MOHO
rnyTamat HaTpus (FiyTamaT HaTpus) (32).

Muwesble LO6aBKM MOTYT 6bITb KNAaCCUULMPOBAHDI B 3aBUCUMOCTM OT X NPEANonaraeMoro
MCMONb30BaHMS UM GYHKUMIA  CReaylowmM  06pasoM:  KpacUTENW,  KOHCEPBaHTHI,
AHTMOKCUAAHTH,  apOMaTM3aTOPbl,  3MYy/braTopbl,  reneobpas’oBaTenu,  3arycTutenu,
HOCUTENW, BnaroyAep)KMBalolme CPEACTBA, WMHMMOUTOPBI CAEXMBAHUS WM KOMKOBAaHWS,
HaNoOMHUTENN, HAMOMHUTENU, PAa3PbLIXIUTENN, CTABUAN3ATOPLI, PErynaTopbl KUCAOTHOCTU,
MeTaNnyeckume CBA3yIoLLMe, apoMaTM3aTOPbI, PENENIEHTbI U YNaKOBOYHbIE rasbl, OCBETAUTENN,
neHoobpaszoBaTeNM AN MHTMBUTOPBI, MOANPULMPOBaHHBIE Kpaxmasbl U T. 4. (8).

[obaBkn, CNOMb3yeMble B MULLEBbLIX MPOAYKTAX, KOAMPYIOTCH U HYMEPYIOTCS BCOOTBETCTBUMU
C MEeXAYyHapO4HOW CUCTEMOW, 4TObbl ObecneymTb CTaHZAPTHOCTb WX  MCMO/b30BaHUS.
M3yyeHHble HayyHbiM KOMUTETOM EBpOMEncKoro coobulecTBa, BELLECTBA, KOTOpble He
CYMTAIOTCH BPEAHbIMU A1 MCMOMb30BaHMS B KQYeCTBe NULLEBLIX 406ABOK, Mony4Ymnm Homepa E,

4TO yKa3blBaeT Ha ogobpeHme coobliecTra. (Tabnuupl 11 2) (8;45).

Ta6nuya? . MuiieBsie go6aBKU C 3/1eKMPOHHbIM KOGOM

ONEeKTPOHHbIE
KoAbl rpynn OneKTPOHHbIE KOoAbl rpynn NULLEBbIX J06aBOK
nuLeBbiX 406aBOK
E-100- E-199 Kpacutenu (nuwesbie kpacutenm)
KoHcepBaHTbI, NPOTMBOMUKPOHBHbIE NpenapaTh
E-200- E-299 P P P penap
(KoHCepBaHTbI)
AHTUOKCKHAAHTHI, docdaTbl (@HTMOKCKMAAHTLI, docdaTbl U
E-300-E-399 AaHTH, GOCP AanTS, Gock

KoMMnekcoobpasoBaTenm)

3aryctuTenu, aMynbratopbl, CTabuamaTopsl,
E-400-E-499 BnaroyAepkmBaloLLme (3aryctuteny, xenvpyiowme
areHTbl, docdaTbl, YBNAKHUTENN, IMY/IbraTopbI)

E-500-E-599 Pasbasutenu conen (Salts and related compounds)

E-600-E-699 Ycunutenu skyca (Flavor enhancers)




E-700-E-799 MpoTMBOrpMOKOBbLIE NpenapaTth
[MoaocnacTutenu, areHTbl Ans NOBEPXHOCTHOMO MOKPLITUS,
E-900-E-999 rasbl (NOACNACTUTENW, areHTbl A4/ MOBEPXHOCTHOIO

MOKPbITUS, rasbl,)

E-1000-E-1399

PasnunyHble nobasku (PasHoe fononHeHue)

E-1400-E-1499

MoandmumMpoBaHHbIe Kpaxmarsl (MPON3BOAHbLIE Kpaxmana)

Ta6nuya8 . Hekomopeoie gpyrue nuliesbie go6aBKU, KOMopble cHUMAoMcs

COMHUMesTbHbIMU

MNMutaHne Bknag

Llenb ucnonbsoBaHus

Cratyc

Benok

OborallleHre bernka,
CBs3blBAHME YKMpa 1 BOAbI

Mopo3peBaeMbin a

CUHTETMYECKME KpacuTenm u
apomaTmsaTopsbl (MCcKyCcCTBEHHbIN
uBeT/apomMaTtumsatop)

Kpacutens-apomaTumsaTop

Mofo3peBaeMbin
a.b

NakTaT cTepumHa kanbuus (Kanbummn
KnaccuurKaumsa B COOTBETCTBUN C
lactylate)

OMynbratop

Mofo3peBaeMbin @

®epmeHTbl (Enzymes)

[na pasnnyHbix Lenen

Mofo3peBaeMbin ¢

YenatnH (GkenaTtunH)

Jellestirme

Mofo3peBaeMbin 4

nyTammHoBas kncnota (Glutamic acid)

Ycunutens Bkyca

Mopospesaembin a

FnvuepuH (FuuepuH)

YBRaKHAOLWMIN, CMATYAIOLLMIA

Mofo3peBaeMbin a

[ nuuepunaMoHonaypar (rnuepun
MOHOMaypar)

SMybratop

Mofo3peBaemMbin a

Chl4y)»KHble

[ins 6poxkeHns coipa

Mofo3peBaemMbin C

YkopaynBaHue

YXMBOTHbIE U pacTtuTesibHbie
Macrna

Mofo3peBaeMbin a

CreapuHoBas kucnoTa (Stearic acid)

3Mybratop
B/IAroy 4epmnBaloLwmm

[Togo3peBaeMbil a

HKMBOTHBIN XUP OKMP)

HMBOTHBIV XUP

[TonospeBaeMbil a

BaHunb (BaHwnb)

Bkyc-apomat

[Mono3peaemsbi 6

BanunuH

Bkyc-apomar

[TopospeBaeMsbi a

CbIBOPOTOYHBIN MPOTEUH (CbIBOPOTKA)

MICTOYHMK NaKTO3bl U
CbIBOPOTKMN

[TopospeBaeMbi ¢

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM n




a MOXXET COAEPKaTb BELLECTBO KMBOTHOMO MPOUCXOXAEHMS.
b MoxeT coagep»aTb ankorosb, ynoTpebaeHne ankorons xapam.

CbluyXKHbIN GepMEHT (CblYyXKHbI GepMeHT) 1 apyrne GepMeHTbl MOrv HbiTb MOMYYEHDI
OT Xans/bHbIX XMBOTHBIX WAWN CBWHEW, KOTOPbLIX HE 3abuBann MO WCNAMCKUM MpaBuiaMm.
CbIBOPOTOYHbIM MOPOLIOK (CbIBOPOTKA) MOXET MOCTYyNaTb W3 CbiPOB, MPOW3BEAEHHbIX C
NOAO3PEHUEM HA ChIHYXHbI GEPMEHT NN GEePMEHT.

[, BO3MOXHO, 6bin nosly4yeH OT CBUHbMW. EcnuxenatuH nony4vyeH n3 pbl6bl nnn nponsBeneH 13

YKMBOTHbIX, YOUTBIX MICNAMCKMMKN METOAAMM, 3TO [O3BONEHO (45).

KOLUEP XANANb?

KowepHbi 1nn KowepHbin (MBPUT:; KOWEPHbIM Y eBpeeB-cedapoB NPOU3HOCUTCS Kak
KOLUEPHbIA Yy eBpeeB-allkeHasn) - 3TO NPOAYKTbI, KOTOPbIE, COrNMacHO MydansMy, He UMeoT
PENUrMO3HbIX HEeLOCTaTKOB B ynoTpebneHun u ynoTpebneHun. VBput wmione KowepHbin
O3HaYaeT YMCTbIM, NOAXOASALLMN MM OTBEYAIOWMIA HEOBXOAMMbBIM NPaBuiaM 1 CTaHAaPTaM B
COOTBETCTBUM C NYAAUCTCKUMU YOXKOEHUAMU, 4TO ABNSETCA JOMYCTUMbIM.

KowepHas ceptudukaums - 3TO cucTeMa cepTudukauum, KoTopas onpegenset
MPOMBILL/IEHHBIE TOBApPbl, COOTBETCTBYIOWME E€BPENCKon penurumn. KowepHblid (KoLepHbIi)
cepTMOMKAT BbIJAETCA PaBBMHAM Ha TOBApPbl, MPOM3BEAEHHble Ha NPeanpuUaTUK, eciu
MaTepwuarbl, MHCTPYMEHTbI U COLEPIKMMOE, NCMOJb3yeMble NMPU MPOM3BOLCTBE NMPOBEPSIEMOro
NpPOoA4YyKTa, COOTBETCTBYIOT YCTAHOBNEHHBIM MpaBunam (49).

CornacHo BeTxoMy 3aBeTy, BayHble M KOMbITHbIE XMBOTHbIE (KPYMHbI POraThii CKOT,
OBLLbl, KO3bl, OfIeHN, rasenu u T. [l) cumTaeTcs KOWEepPHbIM, TO eCcTb XansabHbiM. Musevilikte;
domuz, deve ve tavsan etiile bunlardan elde edilen Grunler, stt ve etin veya et ve baligin bir
arada tuketilmesi, kuslar (Tevrat'ta ismi gecen 24 kus disinda kalan kuslar), genellikle yirtic
kuslar haram veya yasak kapsamindadir. EBpen efaT Tonbko NepefHioln YacTb (nepegHue
KOHEYHOCTU U1 TPYAHYIO KNETKY) KOWEPHBIX YXMBOTHBIX M HE CHMTAIOT KOLIEPHbBIMK 3a4HME YacTu
(6egpa u T. [,) XXnBOTHbIX. KpOMe TOro, Heo6XxoaMMO yAANNTb OCTATKM KPOBW, OCTaBLUMECS B
MsiCe, MOCO/IMB €ro B TEYEHME 72 4acOoB NOCE YOOS YKMBOTHOMO, KOTOPOE CYUTAETCS KOLIEPHbIM.
B nypansme ynoTpebneHue B nuiLy naganu, KPOBU U HEKOTOPBIX BHYTPEHHMX XXMPOB CTPOro
3anpetleHo (27).

Yy eBpeeB BMHO 3arpeueHo, eC/in OHO npounssefeHoO MHOCTpaHUaMn Uan npurotoB/ieHO
ONnd NnogHOoWeHna naooaam, MHavye OHM He BO3paXKatoT NPOTUB ero exxelHeBHOro yI'IOTpe6ﬂeHVIF|
(50).



CnepyeT NOMHUTb, YTO HE Ka)kAbli KOLIEPHbIA MPOAYKT MOXET COOTBEeTCTBOBAaTb
ucnamy, NockosnbkKy UHOTrAa eBpeu yrouwjaloT (MapUHYIOT) MICO BUHOM M/IM FOTOBSAT €ro C

BUHOM.

B npouecce 3ab0s MBOTHOrO, MSCO KOTOPOrO SIB/IIETCS XasisifIbHbIM MO UCNIAMCKUM
npaBuiaM, B NepBylo oYepespb, 3a60MLLIMK JOMKEH 6biTh MyCY/TbMAaHUHOM, YXUBOTHOE AO/MHKHO
6bITb 326UTO BO UMs Afnlaxa, BbiTalleHa 6acMarna, HOX AO/KeH 6biTb MCMOb30BaH CO CIOBaMM
Bucmunnaxu Annaxy Ak6ap, Noka >xMBOTHOE 3a6M1BAIOT, KPOBb A0/HKHA NMPONUTLCS, Nepepe3as

Tpaxelo, NMULLEBOS 1 ABE BEHbl HA CTOPOHE HOXa., 24)

B cooTBeTCTBUN C BbllWeyKa3aHHbIMN YC/TOBNAMK KOWEPHbIE MACHbIE MPOAYKTbI HE ABAIOTCA
XananbHbIMA, PeKOMeHﬂ,yeTCﬂ He 1UCMNoNb30BaTh ero 6e3 HeobXoAUMOCTU.

3aKOHbl O XaNaNbHOM MUTaHUM ONPEAENAIoT, KakMe NPOAYKTbl PaspeLleHbl UM paspelleHb
A9 MyCy/ibMaH, B TO BPEMS KaK 3aKOHbl O KOWEPHOM MUTaHUM ONpeaensioT, Kakne npoayKTbl
NoAXoaaT AN NOTPebNeHns eBPEeNCKUMM NOTPebUTensMmn, Co61104aWMMN 3TU 3aKOHbI (27),

To, 4TO BbIpe3anu noau MucaHnsa, MOXKHO eCTb, - 3TO paspelleHne U yao6CTBO, KOTopble
Annax gapoBasn MycysibMaHaM. MycyibMaHe, MCTbITbIBAOLWME TPYLHOCTU C MOUCKOM XansibHOM
MUK B CTpaHe, B KOTOPOW OHU YXMBYT, O6PATUANCH K KOLWEPHOW MuLLe, UCXOAs U3 ITOW

JIMLLEH3NN N HEOBXOAMMOCTMW.

HaI'IpOTI/IB, €eCTb 1 Te, KTO BbICTyMNnaeT npoTuMB TOrO, 4yTObbI BblABUIaTb MHEHUA O TOM, 4YTO
Bblpe3Ka AXnb a}'lb—6yK MOXET OblTb CbefleHa, MOTOMY 4YTO 3TO «HenpaBW/bHad CTpaTerus,
KOTOpadnpmBeeT KTOMY, 4TO MyCyJ/ibMaHe YCMOKOATCA M MOCTAaBAT HEMYCYJ/IbMaH MO KOHTPO/1b
B MCNAaMCKMX CTpaHax, OCO6EHHO B chepe npoaoBObCTBUNA». B 3aknoyenue, Y4nTbiBag, 4TO
KOWEePHOCTb B MydandMe He TMO/IHOCTbIO COOTBETCTBYET MC/IaMCKOMY MNpenCTaB/IeHUNIO O
«Xananb-xXapam>, Mbl CHUTaeM, 4TO MyCy/ibMaHe He OO/IKHbl «CMelWnBaTb Xanda/ib C Komepmem»,

TaK XXe KaK eBpen «He cMellnBaloT MACHOE C MOJTOYHbIM>»> (51

STAMNbI NPUTOTOBJIEHUA XANTAJIbHbIX MPOAYKTOB

XansnbHas nuiLa Ha atane npuroToBAEHUS MSCa, OBOLLEN 1 GPYKTOB HEOHXOAMMO n3beraTb
KOHTaKTa C MSICOM 1 APYrMMU NPOAYKTaMU, HE OTHOCALWMMUCS K XaNnsbHOMY MUTAHUIO, U He

MCNoIb30BaTb OAHY U Ty XXe pa3fe/IONHYI0 JOCKY N HOX.

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM m



1. War (nonyyeHue npoayKTOB, CEPTUPULUPOBAHHBIX Ha
XananbHyI0 NULLYy):

STOT 3Tan HaYMHAETCA C MOKYMKM MSCHbBIX MPOAYKTOB, CEPTUOULIMPOBAHHBIX KAK XaNsi/IbHbIE.
[ns  NpofyKToB, CepTUOULMPOBAHHBIX MO  Xansnb, chnefyeT oThaBaTb MNpPeAnoyTeHue
YUYPEKAEHWAM, KOTOPbIE BbIAAIOT HAAEXKHbIE CePTUOUKATLI Xans/b. YUnTbiBas No6ble COMHEHUS
B OTHOLLEHWUM cepTudMKaTa Xanasb, COAESPIKALLEroCs Ha MPOAYKTaX, PEKOMEHIYeTCs NoayYnUTh
Heo6xo4MMYyI0 MHbOPMALMIO OT COOTBETCTBYIOLLErO NepcoHana.

2. lllar (xpaHeHne xansanbHbIX NPOAYKTOB NUTAHUSA):

XpaHeHne  cepTUPULIMPOBAHHBIX
XansnbHbIX MSCHbIX NPOAYKTOB
B COYETaHMM CO  CBUMHUHOW U
OPYTMMKU  MPOAYKTaMU U3 CBUHMHDI,
a TaKkKe MACHbBIMW MNPOAYKTaMU K3
LPYTUX KMBOTHBIX, HE ABNSIOLLMXCS
XansnbHbIMK,  HEe  MogxoauT  4ng
YCNOBUN XaNsifb. XpPaHEHNe MSACHbIX
NPOAYKTOB, CEPTUPULIMPOBAHHBIX Kak
XananbHble, B OPYrov MOPO3U/IbHOM

KamMepe COOTBETCTBYET XaNda/lbHbIM

YCNOBUAM.



3. War (unctka HOXXEN U pasAeovYHbIX AOCOK, UCMO/b3yeMbIX
ANA NPUrOTOB/IEHUA XaNA/IbHbIX NPOAYKTOB NUTAHUA):

Ha oTane npuroToBNEHWS XanafibHbiX MACHBIX MPOAYKTOB CfefdyeT MCMoJ/b3oBaTbh
NPeABAPUTENIbHO  OYUILEHHBIA  HOX WM PasdenovuHylo  AOCKYy. MscHble  MpomyKThl,
CepPTUOULMPOBAHHBIE KaK XansfibHble, HUKOMM O6pa3oM He AO/MKHbI KOHTaKTMPOBATb C
MSACHBIMU MPOAYKTAMK, KOTOPbIE HE COOTBETCTBYIOT APYIUM YCNOBUAM XansanbHOCTU. OnaThb
e, 3anpellaeTcs KOHTaKTMPOBATb C XaiafbHbIM MSIACOM WU OPYTUMU MO4O3PUTENbHBIMU
NPOAYKTaMK, @ Takke C MOCYAOW U XansibHbIMWM MpofykTamu. B ciyyae Heo6xoLuMocTu
3TW eMKOCTU (MOAHOCHI, KaCTPION, CKOBOPOAKM, Tapenku, rpunum, wamnypsl 1 1. [1) Cnegyet

MCMO/Ib30BaTb MOC/E TWATENbHOM CTUPKWN.

4. War (Yuctka pyk M
Tena Ha 3ITane NpPUroToB-
NeHUs XansnbHbIX NPOAYK-
TOB NUTAHUA):

Mepen pasfenkomn MSICHbIX
NPOoL4YKTOB, cepTUOULMPOBAHHbIX
KaK Xxananb, HeobXxoAMMO CMEeHUTb

MCMNoJib30BaHHbIE nep4yaTkm M

0653aTe/IbHO BbIMbITb PYyKW.

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM m



5. WWar (ouncTka cKkOBOpoOAoOK, KacTpIo/ib U T. A., 060pyA0BaHMS,
MCMNO/Ib3yeMOro B Xa/Ifi/IbHbIX MULLEBbIX MPOAYKTAaX)

Helal sertifikali et Grunleri pisirilmeden énce kullanilacak olan tava, tencere, tabak vb.
malzemelerin gerekli temizliklerinin yapilmasi gerekmektedir.

6. LLar (MpurotToBneHue xansnbHbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB):

MsacHble NPOAYKTbI, CepTMd)I/ILI,I/IpOBaHHbIe KaK xananbHble, OOMKHbI ObITb NMPUroTOB/IEHbI
CTpOro Ha npegBapuUTesibHO OYUWEHHOM rpune 1 oTaes/ibHO OT APYTrMX BMOOB MACa. Hpm
npuroTos/ieHnn BMeCTe C JPpYyrMMnN BUaMmM MAcCa, He OTHOCALWLKMMUNCA K Xalsa/b, XXUPbl MACHbIX

NPOAYKTOB CMellMBaloTCA.

7. War (HMKakue ankorosibHblie npoAyKTbl He A[OJKHbI
conpukKkacaTtbCA C Xanfa/bHbiMU NPOAYKTAMU MUTAHUA U HE [O/DKHbI
6bITb NMPUroToBJ/I€eHbl BMecTe):

MscHble NpPoAyKThl, CepTUPUUMPOBAHHBIE KaK XananbHble, W Jobble  anKorosbHble
WHIPEAMEHTHl He MOAXOAAT AN KOHTaKTa M MPUroTOBAEHWUS MyTEM CMeWwnBaHug. MsacHble
NPOAYKTHl, CEPTUPULMPOBAHHBIE KaK Xansab, MOryT ObiTb WMCMO/b30BaHbl B HEKOTOPbIX
aNIKoronbHbIX MpPoAykTax (BMHO, MMBO U T. [1). B COOTBETCTBUM C UCNaMCKMMU MpaBuiamm
3anpelleHo roToBUTb MM MapUHOBaTb (MapUHOBATb) BMECTe C).



8. Lar Oxapka xansinbHbIX NPOAYKTOB MUTAHUA):

Mpn apke MACHBIX MPOLYKTOB W OBOWEN, CepTUGULMPOBAHHLIX KaK XansibHble, He
PEKOMEHIYEeTCs TOTOBUTb MAac/o /sl XapKX B TOM e MecCTe, YTO U He XasisifibHble MSCHble
NPOAYKTbI. MsICHbIE MPOAYKTbl 1 OBOLWLM, CEPTUDULMPOBAHHBIE KaK XansnbHble, [JOMKHbI GbITb
NPUroTOBNEHbI B APYrOM Mac/e 6e3 KOHTaKTa C ApyriMMin MPOAYKTaMu,

9. War (cyn u couHoe 6040 U T. [1.) 3anpewaeTca go6aBnaTb
XananbHble MACHble U KypuHble 6Yy/IbOHbI B fAOMNOJIHEHUE K
XananbHbIM NPOAYKTAM NUTAHUA):

Bo MHOrme cynbl, MPUroTOB/IEHHbIE 13 OBOLLEN W 3/1aKOB, /1 MPUAaHNs BKyca f06aBNSIOT
TabneTKy 6yNboHa UK YXKe NMPUrOTOBNEHHbIN 6yNboH. OfHAKO OBOLLHbIE CYMbl FOTOBAT BMECTe
C MACOM Ha KOCTSX, @ 3aTeM MACO Ha KOCTAX BbIHUMAIOT U3 cyna. JobaBneHne He XansbHbix
MSCHBIX MPOAYKTOB B CyMbl, MPUrOTOB/EHHbIE M3 OBOLWLEA W 3M1aKOB, M WX COBMECTHOE
NPUroTOBNEHWE HE NOAXOAAT ANS XaNANbHbIX YCOBUNA,

Cyl'lbl, NPUroToB/IEHHbIE 13 OBOLLEN N 31aKOB, MOXHO FOTOBUTb Ha CepTM(bVILI,VIpOBaHHOM

Xananb 6yI'IbOHe M MACe Ha KOCTAX.

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM m



10. War (PaspenbHoe NPUroToB/IeHUE XaA/IbHbIX NPOAYKTOB
ANA 3aBTpakKa):

[lns npUroToBNEeHMs AL, U TOCTOB Ha 3aBTPak 06g3aTeNbHO CrieflyeT UCMo/b3oBaTh APYryio
CKOBOPOAY W HarpesaTesibHylo nocygy. Mpu NpUroToBNAEHUU TakMx NPOAYKTOB, Kak TECTO U
6yTEep6pOabl, 0653aTENBHO CNedyeT UCTONb30BaTb PA3/IUYHYI0 KyXOHHYIO YTBapb C MOLOIPEBOM.
KaTeropuyecku HenpaBuabHO rOTOBUTb ALA, X1e6, OBOLWM U ApYyrMe NPOAYKThl HA KYXOHHbIX
MHCTPYMEHTaX U Nocyie, Ha KOTOPbIX FOTOBATCS HE Xans/bHble MsCHble NPoayKTsl. OfHaKo B
cnyyYae Heo6XOAMMOCTU UX MOMXHO UCMOMb30BATb, €C/IU UX OYEHb XOPOLO MbITh C MbIJIOM /
MOIOWMM CPeACcTBOM. Bbl TakKe MO)eTe WMCMOMb30oBaTb APYryld KyXOHHYI0 yTBapb (pesak,
LepykaTesnb, MUKcep, Tepky 1 T. [.)) onaTb e, ero cnefyet UCNOob3OBaTh NOC/e NpoBefeHs
HEO6XOAUMBIX YUCTOK.

T1. War (yéopka KyXOHHbIX NMPUHAANEXHOCTEN AN XaNs/IbHOM
eabl):

Hepe,q NPUroToB/IEeHNEM MNLLN HeobxoaMMo npoBecCTn HeobxoguMble npouenypbl O4YNCTKN
BCeX npeagmMeToB, C KOTOPbIMKU MOXET CconpukacatbCda nuua, 1M nocymdbl, l/ICI'IO}'Ib3yeMOl;I Ha
KyXHe. KyXOHHbIe NPUHaAONEeXXHOCTU, NCNoNb3yeMble B MPOAYKTaX, He OTHOCALMXCA K Xanasto,
KaTeropmnieckm He nogxodat Anga NCrnosib3oBaHUA B XaNa/1bHbIX NOOAYKTaX NMMTaHUA.



12. War (He Ao06aBnAATb aNKOro/sb B XanfA/ibHble MNULLEBble
HaMUTKMH):

B HekoTopbiX KynbTypax ero nojalT B BUAE KOKTeWnel, uHorga c fobasneHvem
HebO/bLIOrO KOMMYECTBa ankorons, Aaxe B cokax. CregyeT OTMETWUTb, YTO LO/MKHOCTHLIM
NNLAM KaTeropuyecku He cnegyeT foO6aBNSTh ankorosb B COKU.

13. War (yucTka nocyabl, UCNONb3yeMOi NpU ynoTpe6reHuu
XansaNbHbIX NPOAYKTOB NUTAHUSA):

CepBMpOBOHHbIe Tapesikn, BUIKU, JNIOXKK, YHalWKKW W Jpyruve WHrpeaneHTbl cnenyet
npenBapuTesibHO OYNUCTUTD, 4yTO6bI OHU HE conpukacanncb ¢ NpoAyKTaMun, He OTHOCALWMMNCA

K Xananto.

PYKOBOOCTBO MO XANA/1bHbIM MPOOYKTAM



CAMDIE NOTPEBNAEMbIE BUAbl MACA B MUPE

Huke nepe4vncrieHbl Hanbonee |'|0Tpe6n9|eMb|e B1Abl MACa BO BCEM MUpe.

Buabl Maca nmetot PasHyto HOMeHKNaTypy B3aBUCUMOCTN OT TOIO, KaK OHU O6pa6aTblBalOTCFl,
Takmne KakK u3MesibdeHre TyleK, pa3fesika, CcoNieHne, KomnveHue, CyLlIKa, d)apLLIVIpOBaHMG "
3anekaHue. Maco KPYMNMHOro 1 Mesikoro poratoro Cckota v NTuupl, nony4yeHHoe OT XMBOTHbIX,
OOJ/HKHO ObITb pasgenaHo B COOTBETCTBUMI C NpaBU/iaMn Xana/bHOro y6OFI.

MTMUa, KOoTopas O6bIYHO MPOU3BOAUTCS U MOTPebaseTcs BO BCEM MUpe, - 3TO NTUUA, B
OCHOBHOM KypuLLa, Takas Kak MHAEeWKa, yTKa, KypornaTka, nepenen, rony6be, rycb u cTpayc,
npuiem B Typumu 6orblie NpeanouvTaloT Kypuly U uHAenky. Llbinnsta, nogsepriumecs
KOMMepyeckoi nepepaboTke, 06bIYHO MOMYHAIOT C MACHBIX NTULEdaBbPUK UK Kyp, Y KOTOPbIX
3aKOHYMICS Nepuop HepecTa. [loMalHas nTuua, 3abutas B COOTBETCTBUM C UCIAMCKUMMU
06bl4asMK, HE3aBMCUMO OT MOJA, PasMepa UK BO3pacTa, paspelleHa (22;52).

* CBU1HbSA (CBUHbSA, CBUHMHA, CBUHbS, Ka6aH, CBUHbS, xmeaHbe)

CBUWHWHA - Of4MH M3 CaMblX nonynapHbIX BUAOB MACa B MUpe. CBUMHWHa Takxe MCnonb3lyeTcqd
B aHIMIMNCKOM 43blKe C PasHbIMK C/TOBaMU, TAKUMKN KaK CBMHbA, CBMHWHA, CBMNHbA, KabaH, CBUHbS
M XpProKaHbe.

TeM He MeHee, eCTb MHOro Pa3HbIX KYCKOB CBWHWHbI N MHOXXeCTBO MACHbIX MPOAYKTOB.
Ha3BaHus aTUX NPOAYKTOB TaKXKe MOTYT Pa3/inyaThbCs MO CTPaHaM. TakKe 4acTo BCTpeYatoTcs
NPOAYKTHI U3 FOBAAMHbI U KyPULbI, B KOTOPbIE 06aBASIOT CBUHWHY WK XKUP, B OCHOBHOM 3TO
rambyprepeol, MACHOW pyneT, Konbachl, Konbachl 1 cansimMu.

Hwke  npuBeaeHbl  MPOAYKTHI,
MPUroTOBNEHHbIE M3 Hanbonee 4acTo

NCMOb3yEeMON CBUHUHDI.
+ bekoH (6ekoH)
+  BetunHa (BeTumHa)
+ XoT-goru (XoT-aorm)
. XaMOH (xaMoH)

+ [powyTtTa (MpowyTTo)

. Canamu (Canamm)



. Cocwuckm (Cocunckm)
- ToBsauHa (roBaguHa)

Korga roBopsT 0 KpaCHOM Msice, B NEPBYIO o4epeib AyMatoT O roBaaMHe. Tak MHOMO Pa3HbiX
NPOAYKTOB U3 TOBSAMHBI 1 MACa, OT raMbyprepoB [JO CTEMKOB U3 aHTpeKoTa.

Ha3BaHWs B 3aBUCMMOCTM OT MPOLECCa, C MOMOLLbIO KOTOPOro roBaAvHa npunpaenseTcs
K MSICY M3 pa3HbiX YacTen Tylu, Hanpumep, Boipeska (CTenk ns dune dune), roBsxmim dapLu
(roBskm dapu, dapu), TyweHoe MAco (TyweHoe MAco), ¢une Bbipeskn (dune Bbipeskn),
CTelnK Ha T-obpasHon KOCTU (CTenK Ha T-06pasHoM KOCTH) 1 dune aHTpekoTa (dune prban) B
NPOAYKTOBbIX Mara3mHax OH npenocrtaBndeTcs.

Huxe npuneeeHbl Apyrmne Bnabl MACa, KOTOPbIe I'lOTpe6J'IFHOTCFI Yaule BCero.

+ BapaHuHa u 6apaHuHa (6apaHuHa U 6apaHuHa), 1 6apaHnHa, 1 BapaHMHA - O4EHb

NOoXoXXne BMabl MACa C O4HMM NPUHUNMNAIbHBIM OT/TNYNEM;

+  Momwumo Kypuubl (KypuLbl), FOBSAVHbI M CBUHWHBI, KypULA BXOAWT B “60/bLUYIO TPOMKY"
Mo NonyAsPHOCTM.

+  UHpenka (MHAenka) - aTo gpyrou Bua 6enoro Msca, YeM MHAENKA, Kypuua.

+  OneHuHa (oneHunHa), oneHrHa, OTHOCUTCS K MACY OMEHS U, KaK MpaBuio, ABNseTCs
MEeHee 1Cnosb3yeMbiM BUAOM Mdca. 1o HazBaHeM Game meat Takke MOXKHO HamnTu

MACO Pa3INYHbIX ANKUX XXNBOTHbIX.
* YTKa (yTKa), YTKa, 9BNSETCA OAHUM N3 MEHEE nonynapHbIX BMAOB MACa.

«  Ka6aH (Oukuii kabaH, Aukas CBUHbA), KabaH - 3TO HEMPUPYYEHHAs CBUHbS, ObUTal0-
Las B ANKOM NpUpoae.

+  Bu30H (6M30H), GU3OH - 3TO NUTATEbHBIN 1 O4EHb HEXKUPHBIN BUA KPACHOTO Msica.

. Fycb (rycb), rycb - 3T0 pa3HOBMAHOCTb LOMALUHEN NTULLBI, KOTOPAas OTHOCUTCS K KaTe-
ropumn «benoe Maco».

+  Kponuk (kponuk), Kponvk - 3To PasHOBUAHOCTb MSica, KOTOPOE WWMPOKO ynoTpebnseT-
ca B EBpone n HekoTopbix YacTax CoeamHeHHbix LWTaTos (1 Knutas).

«  ®@asaH (daszaH), PazaH - 370 obLiee Ha3BaHWe, AaHHOe MTULAM U3 HOMbLIOW rPYNMbl
NTUL, OTPSAAA KYPOMaTOK.

MOMMMO 3TOrO, MACO XMBOTHbIX, TAKMX KaK Ko3a (WeBOH), Bepbiof (Bepbon), nama (nama)

N KeHIypy, TakKXKe MOXXHO NMoJaBaTb 3a rpaHmu,ePl.
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YTO HY)KHO CAE/NIATb C XANIA/IbHOW EAOU NEPE/ NOE34KOM
U NPOXXUBAHUEM

«  TMpun 6poHUpPOBaHUM aBUAGUNETOB U NPOXMBAHUS B OTENE Nepes HavyasioM Noes3aku
HEO6X04MMO 3aMPOCUTb MPOAYKTbl, CEPTUPULMPOBAHHBIE KaK Xans/bHble,

+  [pefnaraemble  MNPOAYKTbl  MUTaHUS, CEPTUPUULMPOBAHHBIE KaK  XaNsfbHble,
LOO/MKHBI 6bITh MOATBEPXKAEHbI, €C/IM 3TO BO3MOXHO, OpraHamu no ceptudukaumm,
CepTUOMLMPOBABLIUMU paHee NPOBEPEHHbIE XaNabHble MPOAYKTbI.

« 1N HageXHOCTU XanaNbHbiX cepTudukaTos smiic.org , hak.gov.tr u pekoMeHgyetcs
CBSA3aTbCS C KOHTAKTHBIMU SIEKTPOHHBIMU MUCbMaMK 1 TenedoHaMu, JOCTYMHbIMU Ha

Beb-camTax Gimdes.

- PekoMmeHzyeTcs cBA3aTbCH C MOCOMBCTBOM W KOHCY/bCTBaMu Typumum B CTpaHe
OTNPABNEHUS 1 NONYYUTb MHOOPMALMIO O TOPOAE, @ TAKXKE O TYPELKUX pecTopaHax,
rae NofaloT Xajs/bHble NPOAYKTbl MUTAHMA, U APYITUX PeCcTopaHax MyCyMbMaHCKOM
CTpaHbl.

+  [locne Toro, kak 6ynyT che-
NlaHbl HEOOXOAMMbIE 3anpPOocChl,
HeobXxoaMMO  MPOUHGOPMU-
poBaThb, Kak cnefyeT roToBUTb
cepTMdNUMPOBaHHbIE  MPO-
OyKTbl B OTene MpOXWBaHMS,
BOCMO/1b30BAaBLUNCH MHPOPMA-
upen, cogepallencsa B aTon
KHUre.

+  PekoMmeHgyeTcs, uyTO6bl MO-
Bapa, Haxofswmecs Ha 3Ta-
ne npUroToBfEeHMs MUWKM B
LUEeHTpe pasMelleHms, 6binu
NPOVHGOPMUPOBAHDI n3
WCTOYHNKOB, MepeBedeHHbIX
Ha pasHble A3blKW, COAep)Ka-
LWMXCS B CMPABOYHUKE, O TOM,
YTO TaKoe MOHATUE Xananb U

XapaMm, noyemy CBMHUHAa, MNa-




Oalb, KPOBb N MACO XXNBOTHbIX, HE AB/IAIOWMXCA XaNA/IbHbIMU, ABNAIOTCA XapaM ON1g My-
Cy/ZibMaH.

Ha3BaHWA CBUHWHbI, FOBAAMHBI U MTULLbI MOTYT pa3nnM4aTbCqa B 3aBUCMMOCTU OT cnocoba
MX NPUroToBNIEeHUd, pasfenikKn 1 KOHCepBMPOBaHUA. PeKOMeHAyeTCﬂ cobnoaatb
OCTOPOXHOCTb, NCMNOJb3y4A BbllleyKa3aHHble BMAbl MACa.

B HeMycynbMaHCKMX CTpaHax HeKOTOPbIM MPOLYKTaM, MOMYyYEeHHbIM U3 Msca, AaloT
pasHble Ha3BaHWS B 3aBUMCMMOCTM OT Mpouecca, KOTOpbIi OHM Mpownu. Hanpumep,
B Typumn roBsamMHa rOTOBUTCS MOCAE HEKOTOPOW 06paboTKM (CyllKa, 3aconka,
MapuHoBaHuWe 1 T. [1).) 6eKOH MOMy4Ynn CBOE Ha3BaHWE. TOYHO TaK e eCTb OEKOH,
NpowWweawmnin HeKoTopylo 06paboTKy, Ha3biBAEMbI GEKOHOM, KOTOPbLI MOAyYaloT
CneumnanbHoO U3 CBUHUHBI 1 TENSTUHBI.

HekoTopble BUAbl HE Xans/bHOro enaTvHa U GepMEeHTOB UCMOsb3yITCH B ChipaXx,
MorypTax 1 MOMoYHbIX npodykTax. CneayeT Takke no3aboTUTbCs O TOM, YTO6bl 3TU

NPOAYKTbI OblNn CepTl/I(bI/ILI,l/IpOBaHbI KaK Xanga/sbHble, eC/n 3TO BO3MOXHO.
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+ CnepyeT cobnofaTb OCTOPOXKHOCTb, YTOObI He f06aBNATb KakMe-nMbo He XansibHble
NPOAYKTbl MPU NPUrOTOBNAEHWUN TaKMX MPOAYKTOB, KakK OBOLLM, MaKapoHbI, X1e6, puc,
cynbl. Ans npuianusa apoMaTa NPOoAyKTaM MOXHO [06aBNATb TakMe MPOLYKTbI, Kak
MSICHOW U KYPWHBbIN 6Y/IbOH, KYCOYKM GEKOHA U HEBOMbLUME KYCOYKM MSCHOrO dapLua.

+ PectopaH, kade u 1. [, I'ge nofjalT CepTUPULUPOBAHHBIE XaNsabHble MPOAYKTHI
Ha 3aBTpak, 0bef M Y)KUH 3a npejenamun LeHTpa pasMelleHus. MecTa AOMKHbI 6biTb
npeanoyTUTENbHEE. AHIIMUCKNIA TYPELKMIA NEPEBOA “Xans/ibHble pecTopaHbl PsaoM
CO MHOWU" B 3aBMCMMOCTM OT BALIEro MECTOMOJIOXEHUS B VIHTepHeTe “xansnbHble
pEeCcTOopaHbl PSAOM CO MHOW" UM CAMCOK MOAXOAALLMX XaNAIbHbIX CEPTUPULNPOBAHHbIX
3aBeflEHMI B OCHOBHOM MOSBASIETCA MPW MOUCKE MO S3blKY, NCMOMb3yEMOMY B CTPaHe

LEKOMMYHMU3aUNN.

CamorneT v T. [. Bo BpeMs Moes3nok cinedyeT 3anpalivsaTth XasibHylo efly B MecTax
NPOXXMBAHWS, PECTOPaHax 1 kapeTepusax.

nO)Kal'IYﬁCTa, 3anpocuTe NpoAayKTbl, CepTMd)MU,MpOBaHHbIe Ha Xansa/bHylo I1Ml.l.l,y!

HecMoTps Ha TO, YTO Mbl HE HampaBAseM HEO6XOAMMbIE 3aMPOCh KIMEHTOB B OTHOLLEHWU
Xansns, NpPeanpusTus, NPefoCTaBSOWME HAM YCIYrK, He MPUMYT HEOOXOAMMBIX Mep.
CepBUCHble NpeanpusTUs AMBepcndULMPYIOT CBOU YCYTU B COOTBETCTBUU C TPE6OBAHUSIMM
KNMEHTOB. MOCTOAHHOE 1 GOJIbLIOE KOMMYECTBO 3aMpPOCOB Ha Xans/bHble MPOAYKTbl MUTaHMA
MO3BO/UT PYKOBOACTBY MPEANPUSTUM MPUHATb HEOBXOAMMbIE Mepbl A/l OLEHKWU TEeKyLIMX
3anpocoB.

| EE R
:




3AKJ/TIOMEHUE U OLLEHKA

[ocTyn K 300pOBOMN U PENUIMO3HOW XaNSNbHOM NULLE SBSETCA YHUBEPCA/IbHBIM MPABOM,
n B [eknapaunm npaB 4yenoBeka, NMPUHATOW Ha [eHepanbHou koHbepeHuun FOHECKO B
2005 rogy, COAepXUTCA chneaylollee onpefencHue: “Kaxabii 4yenoBek MMeeT MpaBo Ha
[OCTyN K 6e30nacHON 1 340POBOW NMLLE, COOTBETCTBYIOLLEN €ro Ky/bType U ybexaeHusM, B
[OCTaTOYHOM KOMMYECTBE W KAYeCTBe A/19 NOLAASPKaHNS CBOEN Xn3Hu" (32).

N3BeCTHO, 4TO Ha ¢$OHEe PaCTYLLEro Cnpoca Ha XaNsfbHylo MULLY CEeroaHs HapyllaeTcs
TPyLoBas 3TMKA, OCnabnseTcs 4yBCTBO CTpaxa nepesd AnnaxoM U penuruen, NMioanm He
NPOSBASIOT JOMKHON OCMOTPUTENBHOCTM B MPUOBPETEHUN U NOTPEBNEHUIN Xansans, NO3TOMyY
cnyyau nofaenok n danscndurkaLmm CTaHoBATCS BCe 6onee YacTbiMU. [TOMUMO 3TOrO, NOroTUnN
NN 3TUKETKM XansaibHbIX MPOAYKTOB MUTaHUS MCMOb3YIOTCH AN 0603HAYEHMUS TOro, YTO 3TU
NPOAYKTHI MPOU3BOAATCH B COOTBETCTBMM C UCAMCKMMIW HOPMaMU, HO, K COXaNneHMIo, He Bce
NPOAYKTbl MUTAHUSA C NIOrOTUMOM Xansab MOryT OblTb XansnbHbIMWU. [O3TOMY nNoTpebutenm
LOMKHbI 6bITb 6oNnee NPUBEPEANMNBLIMK, OCTOPOXHBIMW U CKEMTUYECKM OTHOCUTLCS K
XansabHbIM NPOAYKTAM U HanMMTKaM. OHW TaKXe [LOMKHbl NOABEPraTb COMHEHMIO HAEXHOCTb
cepTudmKaTta, KOTOPbIN MMEET NPOAYKT (26;31).
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INTRODUCCION

Con la globalizacion en todo el mundo, la movilidad humana entre paises ha aumentado
aun mas recientemente debido a factores como viajes, comercio, concursos internacionales,
reuniones y organizaciones, oportunidades para trabajar en el extranjero, etc. Especialmente
las actividades deportivas internacionales se encuentran entre las actividades que se realizan
con mayor frecuencia en todo el mundo segun diversas categorias de edad.

Los atletas nacionales que crecen en Turquia representan a Turquia en organizaciones
deportivas oficiales y privadas celebradas en Europa y en el mundo en las categorias
de estrellas, jovenes y adultos. Segun el tipo de rama deportiva, los atletas nacionales
participan en muchos torneos deportivos internacionales celebrados en el extranjero. En
estas organizaciones, se sabe que los atletas y el equipo técnico se encuentran con grandes
problemas relacionados con la nutricion, especialmente en los alimentos halal.

Las personas que viven en el mundo tienen diferentes religiones, sectas y culturas. Segun
la ubicacion geografica de cada pais, las caracteristicas de comer, beber, comportamiento,
cultura, etc. son diferentes entre si. A menudo hay reglas religiosas que trazan los limites de
estas diferencias. En el Coran, como vivir dentro del circulo halal islamico y en los versos y el
Profeta Muhammad a los musulmanes con las Sunnahs de Muhammad (saas).

Dentro de la Organizacion de Cooperacion Islamica (OCI), en 2010 se establecio el
Instituto de Normas y Metrologia de los Paises Islamicos (SMIIC) y varios comités tecnicos,
incluidos representantes de los paises miembros, publicaron las directrices generales sobre
alimentos halal, organos de certificacion halal, 6rganos de acreditacion halal y normas sobre
cosmeticos halal. Estos estandares se pueden obtener en el enlace web (https://www.smiic.
org/en/project/24).

En este estudio, se preparo una breve guia de alimentos halal con el fin de reducir los
problemas experimentados por los atletas, equipos técnicos, funcionarios y otras personas
que participan en deportes y otras organizaciones en el extranjero en el acceso a alimentos
halal. Con esta guia, se ofrecen soluciones a los problemas encontrados en los viajes
internacionales con alimentos halal.
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¢QUE ES HALAL?

La palabra halal significa permitido o legitimo en significado (Orden Islamica Religiosa |,
2021;172).

Halal significa que no hay objecion religiosa a su realizacion o derrota, que es liberado,
permisible y legitimo (1.

La palabra halal se define como “anti-haram, que no es contrario a las normas de la
religion, que no esta prohibido en términos religiosos’ (2). La Enciclopedia Islamica de la
Fundacién Diyanet de Turquia (1998) también explico el concepto de halal como “"actos que
son religiosamente libres de realizar". La palabra, que originalmente esta en arabe, significa
‘aceptable, permisible”.

¢QUE ES LA COMIDA HALAL EN EL ISLAM?

En muchos versiculos del Sagrado Coran, Allah (cc) ordend tanto a la humanidad como
a los creyentes y a todos los profetas y, por lo tanto, a toda la humanidad, que consumieran
alimentos licitos, buenos, saludables y limpios y que se mantuvieran alejados de todo lo que
es sucio, danino, feo y prohibido.

Aqui estan algunos de estos versiculos:

«iGente! iComed lo que es bueno y licito de la tierra! iNo sigais los pasos del Demonio! De
hecho, él es tu enemigo jurado. (Surah Al-Baqarah, verso 168),

iCreyentes! iComed de las cosas buenas que os hemos proveido y dad gracias a Ald! (Surah
Al-Baqarah, verso 172).

Oh profetas, coman alimentos puros y halal. Hagan buenas y propicias acciones. Soy muy
consciente de lo que haces (Surah Al-Mu ‘minun, verso 51).

Esta prohibido comer carrona; sangre; carne de cerdo; cualquier animal sobre el cual se
haya invocado cualquier nombre que no sea el de Dios; cualquier animal estrangulado, o
victima de un golpe violento o una caida, o corneado o saqueado por una bestia de presa,
a menos que todavia lo sacrifiques [de la manera correctal; o cualquier cosa sacrificada en
altares idolatras (Surah Al-Ma'idah, verso 3).

iNo comdis de las viandas en las que no se ha pronunciado el nombre de Ala! Sin duda, eso
seria impiedad (Surah Al-An ‘am, verso 165).



Junto con los mandamientos de los versos en el Sagrado Coran, nuestro Profeta
Muhammad (saas) enfatizo la importancia de consumir alimentos halal en su propia vida y
mostro todo tipo de practicas en su propia vida para evitar el haram. Junto con los versiculos
del Sagrado Coran, la Sunnah del Profeta Muhammad (saas) ha sido el camino y la guia para
los musulmanes y las personas (3).

CONCEPTOS DE ALIMENTOS HALALY HARAM
cQué es la comida Halal?

Alimentos que se consideran halal de acuerdo con el Sagrado Coran: Se han notificado
casos de leche (siempre que sea de origen bovino, ovino, camello, caprino), miel, pescado,
plantas no toxicas, frutas y hortalizas frescas, legumbres secas, semillas de crustaceos (como
avellanas, cacahuetes, nueces), carne y productos (ganado bovino, ovino, camello, aves

rapaces, pescado, cabra, caballo) (4, 5).

La carney los subproductos (la gelatina y las enzimas varian) de bovinos, ovinos, caprinos,
ciervos, pollos, patos, gansos y animales de caza (distintos de los cerdos) se consideran halal
(6; 7).

Los alimentos halal no deben contener ningun elemento considerado como prohibido
(haram) segun las reglas islamicas. Los alimentos halal deben prepararse, procesarse,
envasarse, transportarse y no almacenarse en lugares o equipos que estén libres de

elementos prohibidos de acuerdo con las normas islamicas.

Los alimentos halal no deben entrar en contacto directo con ningun alimento producido

durante la preparacion, procesamiento, transporte y almacenamiento (8).

La comida halal se refiere a la preparacion y presentacion de los productos alimenticios
que consumimos exactamente de acuerdo con las reglas islamicas en el proceso desde la
primera fuente, la granjay el campo hasta nuestra mesa. Es la expresion de la conformidad de
las materias primas, los auxiliares tecnologicos, los componentes, los aditivos, los métodos
de elaboracion, las condiciones de funcionamiento y el envasado de los alimentos halal,

vegetales, animales, quimicos o microbianos con las normas islamicas. (9;10;11;12;13;14).

Se define como “el producto que no contiene ningun elemento prohibido segun las
normas islamicas, que se prepara, procesa, transporta y almacena en lugares o dispositivos
libres de estos elementos, y que no esta en contacto directo con ningun alimento producido
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aparte de estos en la etapa de preparacion, procesamiento, transporte y almacenamiento” (3;
15) y también significa no asegurado en términos de higiene y salud.

Elcumplimiento de las normas figh, la higiene y las condiciones de limpieza en cada etapa
desde la etapa de alimentacion de los animales hasta la mesa del consumidor es importante
en terminos de halalidad para presentar los productos animales como halal para el consumo
de los musulmanes (16; 4; 7;17).

cQué es la comida Haram?

Alimentos que se consideran prohibidos segun el Sagrado Coran y la Sunnah del Profeta
Muhammad (saas); Cerdo y sus subproductos, sangre, animales carnivoros (como felinos,
lobos), carne y subproductos de todos los reptiles, todos los insectos, carne de animales
sacrificados muertos, carne de carrofa, carne de animales sacrificados en nombre de alguien
que no sea Ala, carne de animales halal que no hayan sido sacrificados en condiciones
apropiadas, productos alcoholicos (6;7). En resumen, hay cerdos, productos porcinos,
animales que murieron antes del sacrificio, animales que no se mencionan en el nombre
de Ala y no se sacrifican adecuadamente, sangre y productos sanguineos, alcohol, animales
carnivoros, aves rapaces, sin orejas externas (serpientes, reptiles, gusanos, insectos) (Simbolo
Islamico Religioso I, 2021, 190).

Sin embargo, el elemento haram, que significa “ilegal” y “prohibido”, es el consumo de
alcohol, cerdo, sangre y carne muerta (Catecismo religioso islamico II, 2021, 31-41).

Nuevamente, el Profeta Muhammad (saas) prohibié comer aves rapaces con molares,
animales que comen cosas sucias, € insectos que despiertan disgusto, etc.,, por la autoridad
dada por Ala (Bukhari, Zabaih, 29; Muslim Sayd, 12-16;18;19). Por lo tanto, el consumo de
animales terrestres como gatos, perros, monos, erizosy animales salvajes como leones, tigres,
lobos, hienas y zorros también esta prohibido en la religion del Islam. Ademas, tambiéen esta
prohibido consumir animales que se consideren sucios, Como ranas, escorpiones, serpientes,
ratones y todo tipo de insectos que no sean saltamontes que no tengan sangre de acaros,
como insectos, moscas y garrapatas, o que despierten asco (20; 18; 21).

La carne de los animales que no han sido sacrificados en el nombre de Ala, aparte de
la carrofa, la sangre y el cerdo, que han sido estrangulados o asesinados después de ser
golpeados, y la carne de los animales que han sido despedazados por aves rapaces o
asesinados por cuernos, estan prohibidos por el propio Coran (22; 20).



¢COMO SE DEBE REALIZAR EL SACRIFICIO DE ANIMALES HALAL?

Para que un animal con carne halal pueda ser sacrificado de conformidad con la religion
islamica, deben cortarse la traquea del animal, el eséfago y dos recipientes a su lado. Antes
de realizar el proceso de corte, se debe preparar un cuchillo afilado de una manera que no
atormente al animal, el animal debe inclinarse hacia la gibla, el animal debe ser sacado y su
sangre debe drenarse completamente (23).

Segun las reglas islamicas, en el sacrificio de un animal cuya carne es halal, principalmente
el sobre delanimal debe ser musulman, el animal debe ser sacrificado en el nombre de Ala, el
animal debe ser encogido, en otras palabras, el cuchillo debe ser arado diciendo “Bismillahi
Allahu Akbar" mientras se sacrifica el animal. La sangre del animal debe drenarse cortando
el cuchillo en las dos venas junto a la traquea y el esofago. El animal cuya sangre se derrama
puede flotar en el suelo o suspenderse (24).

Las condiciones requeridas para que los animales sean sacrificados halal deben incluir
las siguientes condiciones; Indonesia (MUl HAS 23103, 2012), Malasia (AD 1500: 2009) y el
Consejo Islamico de Alimentacion y Nutricion
(22).

1. El animal debe estar vivo en el
momento del sacrificio; el animal no
debe ser sometido a aturdimiento
antes del sacrificio y, en caso necesario,
dicho tratamiento ante mortem no
debe matar al animal.

2. Elnombrey la gloria de Allah (Besmele
en el Islam) debe ser dicho por el
matadero durante el sacrificio de cada

animal.
3. Se debe intentar cortar el animal de un solo golpe con un cuchillo muy afilado.

4. El corte debe hacerse desde la parte delantera, es decir, debajo de la barbilla, no
desde la parte posterior (no hacia la parte posterior).

5. No debe desprenderse de la cabeza y el cuello durante el corte y debe esperarse a
que su sangre fluya por completo.

6. No se permite que elanimal sea desollado antes de que esté completamente muerto.
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Sacrificio halal de aves de corral

La produccion industrial se lleva a cabo en aves de corral, especialmente en la produccion
de carne de pollo. Durante la fase de sacrificio de los animales, utilizando el sistema de cinta
adhesiva, se pasan calderas de agua caliente (52-54 oC) y se arrancan las plumas durante el
corte rapido y la eliminacion de las plumas. En general, mantener a los animales en calderas
calientes sin limpiar sus 6rganos internos y con la sangre que fluye de sus cuellos después
del sacrificio plantea la cuestion de la higiene. Por este motivo, en Turquia y en algunos
paises, el proceso de depilacion se realiza rociando vapor o agua tibia sobre los animales
recientemente. Se afirma que este procedimiento es mas apropiado en términos de religion
e higiene (25; 26).

Para que los productos carnicos obtenidos del sacrificio de aves de corral o aves de corral
sean Halaly Tayyib, se especifican a continuacion las cuestiones que deben considerarse.

1. Las aves de corral que se van a sacrificar son una de las aves de corral / aves
aceptadas como halal en el Islam,

2. Esimportante en términos de sacrificio humanoy halal que elanimal no esté asustado,
estresado o luchado antes del sacrificio.

3. Ser adulto, pez mental y musulman de nuevo, haciendo determinaciones durante el
sacrificio (mencionando el nombre de Ala),

4. Sino se realizan los procedimientos de aplicacion eléctrica y aturdimiento, etc, si es
posible antes de cortar,

5. Cortar desde la garganta con un cuchillo afilado (el cuchillo corta las arterias carotidas,
las venas, la traquea y el esofago del cuello antes de llegar al hueso en la laringe)
debe tener tiempo suficiente para evitar que la cabeza sea arrancada y para permitir
que la sangre fluya por si sola.

6. Después del corte, es necesario eliminar el cabello y las teles, para eliminar los
organos internos, para evitar la contaminacion (contaminacion) de la carcasa con

suciedad externa y desechos corporales tanto como sea posible (25).

PRODUCTOS DE LAPESCAY DE LAACUICULTURA

Productos de la pesca y la acuicultura: Existen diferencias segun las sectas en cuanto a
la aceptabilidad de los productos de la pesca y la acuicultura. Para todos los musulmanes,
comer pescado escamoso se considera permisible. Sin embargo, hay diferencias de opinion
sobre los mariscos, como los moluscos y los crustaceos (27).



Si bien los eruditos islamicos estan de acuerdo en que los peces escamosos son halal,
algunos eruditos defienden la opinion de que las criaturas marinas sin escamas son makruh.
Pescados como la carpa, el atun, la lubina, el merlan, la caballa, el salmon y el lenguado,
que tienen escamas y aletas, son halal en todas las sectas. Las criaturas marinas como el
bagre, las anguilas, las ballenas y el pez espada, que tienen aletas, pero cuyas escamas no se
pueden eliminar, también han sido aceptadas por la gran mayoria de los musulmanes.

Los peces tambien deben tratarse de manera humanay debe permitirse la muerte natural
de estos animales después de haber sido retirados del agua. Una vez mas, los procesos como
el pelado, la trituracion, la fritura y las quemaduras no deben aplicarse a estos mientras estan
vivos. A diferencia de los animales terrestres, se permitio el consumo de animales marinos
muertos espontaneamente. Sin embargo, no debe mostrar ningun signo de deterioro y
deterioro (28).

LECHE Y HUEVOS

Leche y huevos: Estos productos son halal siempre -‘
y cuando se obtengan de animales halal. Hay varios l'l.r
productos hechos de leche y huevos. El queso, la -

mantequilla y la nata se pueden hacer con leche. .’
Conviene que las enzimas utilizadas en la produccion _ﬂ,-‘:

de la mayoria de los quesos (por ejemplo, el cuajo) f’- "‘?‘\

sean de origen microbiano o vegetal u obtenidas del LA
estomago (pitufo) de los animales sacrificados halal (29;

30).

5 |
A it =
La leche consumida amorosamente por todos solo
se permite cuando se obtiene de los animales que se legalizan. La leche es la materia prima
de productos como el queso, la mantequilla, el yogur y la nata. No obstante, las enzimas
utilizadas para la produccion de queso y yogur son halal si se obtienen de animales halal
sacrificados por elislam o por métodos biotecnologicos (26).

Los heladosy los postres congelados son sistemas alimentarios complejos que contienen
muchos ingredientes alimentarios. La gelatina, el emulsionante y los sabores utilizados en
estos productos también son criticos en términos de halalidad. Por ejemplo, los sabores
naturales como la vainilla utilizados en estos productos pueden contener 0,2-0,5% de alcohol
incluso cuando se diluyen en el producto final, ya que contiene una cierta cantidad de
alcohol. Para que un producto sea halal, no debe haber alcohol agregado externamente o su
proporcion debe ser inferior al 0.1% (26; 31).
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ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

Los alimentos de origen vegetal son generalmente halal y no hay ningun dafio en su
consumo. Sinembargo, los que se aceptan como haram de los alimentos a base de hierbas son
toxicos, letales, medicamentos, causantes de enfermedades y que afectan negativamente la
salud humana. Cuando las partes daninas de las plantas se separan de las partes inofensivas,
es posible consumir las partes restantes. Ademas, las bebidas obtenidas después del proceso
de fermentacion mediante el uso de fuentes herbales como uvas, datiles, miel y semillas no
estan permitidas de consumir, ya que pueden causar intoxicacion (22; 32).

CERTIFICADOS DE ALIMENTOS HALAL
Producto certificado Halal

Certificado halal es un documento emitido o requerido para ser emitido por un organismo
de certificacion que esta acreditado, imparcial, confiable y tiene laboratorios y personal que
puede probary analizar en este campo para demostrar que las empresas estan produciendo
de acuerdo con los estandares halal predeterminados.

Con la certificacion halal, basicamente se apuntan 3 cosas;

1. Satisfacerlas demandas de los consumidores con sensibilidad
a los alimentos halal,

2. Determinar la conformidad de los alimentos con las
condiciones halal, higiénico-sanitarias,

3. Reconocimiento de los productos en el comercio internacional
y garantia de la cooperacion entre los paises islamicos (33).

Debido a la creciente preocupacion de los consumidores por el
contenido de las sustancias utilizadas en los productos alimenticios,
algunos fabricantes utilizan las expresiones “no hay manteca de cerdo

en nuestros productos” en sus productos o practicas se hacen como

Imagen 1.

no un producto de cerdo con la linea trazada en la imagen de cerdo
como se muestra en la imagen a continuacion (Figura 1). Productos de
cerdo y logotipo

Desgraciadamente, esta informacion es aceptada como halal sin alcohol
por algunos consumidores. La ausencia de productos porcinos en

el contenido de los productos no significa que el producto sea halal.



Se deben preferir los productos que estan certificados por organizaciones acreditadas halal
conocidas y tienen un logotipo halal (34).

Por ejemplo, las palabras «no contiene productos porcinos» o «no contiene alcohol» que
figuran en el envase no garantizan que el producto sea admisible. iTener tal expresion no es
suficiente para que ese producto sea halall Para que este alimento se considere halal, debe
ser aprobado por instituciones confiables que el producto no sea perjudicial para la salud,
se produzca de acuerdo con las condiciones higiénicas y no contenga productos haram o
aditivos (3; 35).

Logotipo de comida halal

Es el proceso de impresion del logotipo halal en el producto después de los procesos de
certificacion halal de los productos. Se utilizan diferentes logotipos halal en todos los paises
delmundo. Hay muchas organizaciones que llevan a cabo procedimientos de certificacion de
certificacion halal. Cada organizacion tiene su propio logotipo halal.

En general, los logotipos estan escritos con
el simbolo de la media luna, la escritura halal
en arabe vy la escritura halal en inglés. Se ve
que las palabras turcas halal e inglés halal a
veces se utilizan juntas en los productos que
se venden en el pais (36).

Dado que un gran numero de certificaciones

halal y logotipos se utilizan en todo el mundo,
g— se recomienda utilizar los productos con el
..J:l:. . logotipo de las instituciones de certificacion
conocidasy corporativas. Desafortunadamente,
no hay un estandar halal comun o logotipo

halal en todo el mundo (37,38;39;53).

Después de que un producto ha recibido
un certificado halal, el logotipo halal se
puede utilizar en el embalaje del producto

correspondiente. Los logotipos utilizados
Imagen2. Algunos ejemplos de segun la institucion y el pais donde se obtiene
[ogotipos halal utilizados en el mundo el certificado (imagen 2) pueden diferir (40).

MANUAL DE ALIMENTOS HALAL m



Instituciones de acreditacion Halal

La acreditacion halal se establece como la evaluacion de las organizaciones halal que
operan en el campo de la evaluacion de la conformidad halal de conformidad con las normas
nacionales e internacionales, la aprobacion de sus calificaciones y la inspeccion y supervision
de las mismas a intervalos regulares (41).

El Instituto de Normas y Metrologia para los Paises Islamicos (SMIIC) es una organizacion
establecida en 2010 para armonizar las normas entre los paises islamicos (42). Como instituto
que elabora los mecanismos necesarios para los paises de la Organizacién de Cooperacion
Islamica (OCI), el Instituto de Normas y Metrologia de los Paises Islamicos (SMIIC) tiene por
objeto establecer nuevas normas en los Estados miembros y eliminar las barreras técnicas al
comercio y, por ende, aumentar el comercio entre ellos.

La organizacion incluye comités técnicos que incluyen alimentos, cosmeéticos, turismo
y servicios conexos, productos agricolas, logistica del transporte, cuero, productos textiles
y productos conexos, cadena de suministro halal y sistema de gestion halal. Estos comités
técnicos, en los que participan representantes de los paises miembros, han publicado la guia
general sobre alimentos halal, 6rganos de certificacion halal, organos de acreditacion halaly
normas sobre cosmeéticos halal, en la que se establecen las hormas necesarias (42).

Instituto Turco de Normas, desde el 14 de julio de 2011, publicado por el Instituto de
Normalizacion y Metrologia de los Paises Islamicos (SMIIC) TS OIC/SMIIC 1. Realiza la
Certificacion de Conformidad Halal de acuerdo con las Directrices Generales de Alimentos
Halal de 2011 (43; 44).

Ademas, la Autoridad de Acreditacion Halal (HAK) se establecid en Turquia en 2019
con LA ley numero 7161. HAK es la unica institucion competente establecida para acreditar
organismos de evaluacion de la conformidad halalen Turquia (41). Los procesos de evaluacion,
auditoria, aprobacion y supervision a los que estan sujetas las organizaciones que solicitan
la acreditacion halal de la DERECHA se llevan a cabo sobre la base de las normas de la OCl/
SMIIC y otras normas ISO mencionadas en estas normas (41).

ADITIVOS ALIMENTARIOS
cLos aditivos alimentarios son halal o haram?

Los aditivos alimentarios se definen comunmente de la siguiente manera: “Sustancias que

no se consumen solas ni se usan como componentes nutricionales tipicos en condiciones



normales, que no tienen valor nutricional por sisolas, y que se agregan directa o indirectamente
y a sabiendas al producto o para obtener un elemento del mismo durante la produccion,
procesamiento, preparacion, envasado, transporte, almacenamiento de los alimentos con

fines tecnologicos u obtener el resultado esperado” (53;45).

La gelatina es uno de los aditivos alimentarios mas utilizados y si es halal o no. La gelatina
es una proteina solida semitransparente, incolora, facilmente rompible e insipida obtenida de
tejidos conectivos como la piel de animales, huesos, etc. De hecho, dado que este producto
ha sido aceptado como alimento directamente en los ultimos anos, también se ha eliminado
la obligacion de utilizar el codigo E. (46).

Otro grupo de aditivos alimentarios que afecta la halalidad del producto son las
enzimas. Si bien las enzimas utilizadas para diversos fines tales como extender la vida util
de los productos y obtener la textura, estructura y componentes deseados se obtuvieron
previamente de fuentes vegetales o animales, las enzimas de origen microbiano se utilizan

principalmente hoy en dia (22).

Otro grupo de aditivos mas utilizados en los alimentos son los emulsionantes. Los
emulsionantes, que también son eficaces en la toma de una apariencia homogéenea de los

alimentos, son generalmente de origen vegetal. (47).

Fuentes de aditivos alimentarios
|. Los de origen animal

- Animales Terrestres

- Animales de mar

IIl. De origen vegetal

lll. Fuentes microbianas

IV. Sintéticos (8; 45).

Esta prohibido consumir aditivos obtenidos de o mezclados en ciertas proporciones con
productos de origen porcino (cabello, piel, hueso, grasa, etc.), sangre, animales no sacrificados
en el nombre de Ala, y productos de los mismos, y bebidas alcohdlicas como el vino que

causa intoxicacion (20; 48).
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Algunos aditivos criticos que son sospechosos en términos de halalidad y salud y
ampliamente utilizados en los alimentos son: gelatina, enzima de origen animal, carmin,
goma laca, nitrito, nitrato, monoglicéridos y diglicéridos, antioxidantes sintéticos como BHA y
BHT y potenciadores del sabor como glutamato mono sodico (MSG) (32).

Los aditivos alimentarios se pueden clasificar de acuerdo con su uso o funcion previstos
de la siguiente manera; colorantes, conservantes, antioxidantes, edulcorantes, emulsionantes,
agentes gelificantes, espesantes, portadores, retenciones de humedad, agentes
antiaglomerantes o de floculacion, agentes volumétricos, grabadores, estabilizadores,
reguladores de la acidez, aglutinantes metalicos, potenciadores del sabor, propulsores
y gases de envasado, abrillantadores, formadores o inhibidores de espuma, almidones
modificados, etc. (8).

Los aditivos utilizados en los alimentos estan codificados y numerados de acuerdo con
un sistema internacional para garantizar una norma en su uso. Fue examinado por el Comité
Cientifico de la Comunidad Europea y se asignaron numeros E a las sustancias que no se
consideraban nocivas para su uso como aditivos alimentarios. (Tabla 1y 2) (8; 45).

Tabla 9. Aditivos alimentarios con cédigo electrénico

Grupos de aditivos

alimentarios de Grupos de aditivos alimentarios de E-Codes
E-Codes

E-100- E-199 Colorantes (colorantes de alimentos)

E-200- E-299 Conservantes, Antimicrobianos

Antioxidantes, fosfatos (antioxidantes, fosfatos y agentes

E-300-E-399 .
complejantes)

Espesantes, emulsionantes Estabilizadores, eliminadores
E-400-E-499 de humedad (espesantes, gelificantes, fosfatos,
humectantes, emulsionantes)

E-500-E-599 Diluyentes, sales (sales y compuestos relacionados)
E-600-E-699 Potenciadores del sabor
E-700-E-799 Antibioticos

Edulcorantes, agentes de recubrimiento superficial,
E-900-E-999

gases
E-1000-E-1399 Aditivo miscelaneo
E-1400-E-1499 Derivados del almidon




Tabla 10. Algunos otros aditivos alimentarios considerados sospechosos

Aditivo alimentario

Propoésito de uso

Estado

Albumina

Enriquecimiento de proteinas,

union a agua grasa

Sospechoso a

Pinturas y sabores sintéticos
(Color/sabor artificial)

Aromatizante

Sospechoso
ab

Lactato de esterol calcico (calcio
estearoil lactilato)

Emulsionante

Sospechoso a

Enzimas

Para varios fines

Sospechoso ¢

Gelatina

Gelificante

Sospechoso d

Acido glutamico

Potenciador del sabor

Sospechoso a

Glicerina

Hidratante, emoliente

Sospechoso a

Monolaurato de glicerilo

Emulsionante

Sospechoso a

Rennet

Para fermentar el queso

Sospechoso ¢

Acortamiento

Aceites animales y vegetales

Sospechoso a

Acido estearico

Humidificador emulsionante

Sospechoso a

Grasa animal (sebo)

Grasa animal

Sospechoso a

Vainilla

Sabor-aroma

Sospechoso b

Vainillina

Sabor-aroma

Sospechoso a

Proteina de suero (suero de leche)

Fuente de lactosa y suero de
leche

Sospechoso ¢

a Puede contener una sustancia de origen animal o derivada del animal.
b Puede contener alcohol, que esta prohibido.

c Elcuajoy otras enzimas pueden haber sido derivados de animales halal o cerdos que no
fueron sacrificados de acuerdo con los métodos islamicos. El suero en polvo puede provenir
de la sospecha de levadura o de quesos producidos por enzimas.

d Puede haber sido obtenido de cerdos. Si la gelatina se obtiene de pescado o se produce
a partir de animales sacrificados por métodos islamicos, es halal (45).
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¢ES KOSHER HALAL?

Kosher o kosher (hebreo: ; Judios sefaradies pronunciados kosher, judios asquenazitas
pronunciados kosher), segun el judaismo; son productos que no tienen un dano religioso
en ser comidos y utilizados. Kosher hebreo significa que cumple con las reglas y estandares
necesarios de acuerdo con la creencia del judaismo, que es limpio, apropiado o permisible.

El certificado kosher es un sistema de certificacion que determina los bienes fabricados
de conformidad con la religion judia. Si los materiales, herramientas y equipos utilizados en
la produccion del producto inspeccionado cumplen con las reglas determinadas, los bienes
fabricados en la empresa por los rabinos reciben el certificado kosher (kosher) (49).

Segun el Antiguo Testamento, los rumiantes y los ungulados (bovinos, ovinos, caprinos,
ciervos, gacelas, etc.) se consideran kosher, es decir, halal. En el judaismo, la carne de cerdo,
camello y conejo y los productos obtenidos a partir de ellos, el consumo de leche y carne
o carne y pescado juntos, aves (aves distintas de las 24 aves mencionadas en la Tord), las
aves depredadoras estan generalmente prohibidas o prohibidas. Los judios comen solo las
partes anteriores (antepié y pecho) de los animales kosher y no aceptan las partes posteriores
(muslo, etc.) del animal como kosher. Ademas, un animal considerado kosher debe salarse en
las 72 horas siguientes al sacrificio y deben eliminarse los residuos de sangre que quedan en
la carne. En el judaismo, esta estrictamente prohibido comer carrofa, sangre y algo de grasa
interna (27).

En los judios, si el vino es producido por extranjeros o preparado para ser presentado a los
idolos, esté prohibido, de lo contrario ho hay ningun dafo en el consumo diario (50).

Debe tenerse en cuenta que cada producto kosher puede no ser adecuado para el
Islam, a veces porque los judios tratan la carne con vino (Marine) o la cocinan con vino.

Segun las reglas islamicas, en el sacrificio de un animal cuya carne es halal, es necesario
que el animal sea un musulman primero, el animal debe ser sacrificado en el nombre de Alg,
debe ser sacrificado en el nombre de Ald, debe ser sacrificado en el nombre de Bismillahi
Allahu Akbar mientras el animal es sacrificado, debe arrancar el cuchillo, cortar el cuchillo
en la traquea, el eséfago y las dos venas a su lado y debe derramar su sangre (24).

Debido a las condiciones mencionadas anteriormente, los productos carnicos kosher
no estan permitidos. Se recomienda no usarlo a menos que sea necesario.

Mientras que las leyes de dieta halal determinan qué alimentos son legales o permitidos
para los musulmanes, las leyes de dieta kosher determinan qué alimentos son apropiados
para los consumidores judios que cumplen con estas leyes para consumir (27).



La capacidad de derrotar el corte de la gente de la Escritura es una licencia y conveniencia
concedida por Ala a los musulmanes. Los musulmanes, que tenian dificultades para encontrar
alimentos halal en su pais de residencia, recurrieron a la comida kosher debido a esta licencia
y una necesidad.

Por otro lado, también hay quienes se oponen al énfasis en las opiniones de que el corte del
libro puede ser derrotado porque es “una estrategia incorrecta que pondra a los musulmanes
a gusto y los pondra bajo la guia de los no musulmanes, especialmente en el campo de la
comida en los paises islamicos". Como resultado, considerando que el kosher en el judaismo
no cumple con la idea del Islam como “halal-haram’, creemos que los musulmanes no deben
“mezclar halal con kosher”, al igual que los judios “no mezclan lo carnoso con lo lechoso” (51).

ETAPAS DE PREPARACION DE ALIMENTOS HALAL

Los alimentos halal no deben estar en contacto con carne no halal y otros alimentos
durante la preparacion de carne, verduras y frutas, y no se debe usar la misma tabla de cortar
y el mismo cuchillo.

Paso 1 (Compra de productos certificados comida halal):

Esta etapa comienza con la compra de productos carnicos certificados halal. Se debe
preferir a las instituciones que proporcionan certificados halal confiables en los productos
con certificacion halal. En caso de cualquier duda sobre el certificado halal en los productos,
se recomienda obtener la informacion necesaria del personal relevante.
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Paso 2 (Almacenamiento
de productos alimenticios
Halal):

El almacenamiento de productos
carnicos certificados halal junto
con otros productos obtenidos
de cerdos y cerdos y productos
carnicos obtenidos de otros animales
que no son sacrificio halal no es

adecuado para condiciones halal.
El almacenamiento de productos
carnicos con certificacion halal en otro congelador es adecuado para condiciones halal.

Paso 3 (Limpieza de la cuchillay la tabla de cortar utilizada en la
preparacion de productos alimenticios Halal):

El cuchillo y la tabla de cortar previamente limpios se deben usar en la preparacion de
productos carnicos halal. Los productos carnicos certificados halal no deben estar en contacto
con productos carnicos que no cumplan con otras condiciones halal de ninguna manera. Una
vez mas, la carne no halal u otros alimentos y recipientes sospechosos contaminados con
alimentos halal no deben entrar en contacto. Si es necesario, estos contenedores (bandeja,
olla, sartén, plato, parrilla, brocheta, etc.) deben usarse después de lavarlos muy bien.




Paso 4 (Limpieza de ma-
nos y cuerpo durante la
preparacion de productos
alimenticios Halal):

Los guantes utilizados antes de
cortar productos carnicos certificados
halal deben cambiarse y las manos
deben lavarse.

Paso 5 (Limpieza de sar-
tenes, ollas, etc., Utensilios utilizados en productos alimenticios
Halal):

Antes de cocinar productos carnicos certificados halal, es necesario limpiar la limpieza
necesaria de las sartenes, ollas, platos, etc. a utilizar.

Paso 6 (Cocinar productos alimenticios Halal):

Los productos carnicos certificados halal definitivamente deben cocinarse en una parrilla
previamente limpia y por separado de otras carnes. Cuando se cocinan junto con otras carnes
no inhaladas, las grasas de los productos carnicos se mezclan.

Paso 7 (No hay productos alcohoélicos en contacto con productos
alimenticios Halal y no se cocinan juntos):

No es apropiado que los productos carnicos certificados halal y cualquier material
alcoholico entren en contacto y se cocinen mezclando. Los productos carnicos certificados
halal estan prohibidos segun las normas islamicas para ser cocinados o marinados con
algunos productos alcoholicos (vino, cerveza, etc.).

Paso 8 (Freir productos alimenticios Halal):

En los procesos de fritura de productos carnicos y hortalizas certificados halal, no es
apropiado cocinar el aceite de fritura en el mismo lugar que los productos carnicos no halal
Los productos carnicos y verduras certificados halal deben cocinarse en un aceite diferente
sin contacto con otros productos.
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Paso 9 (Sopa y agua, alimentos, etc. No afadir carne no halal y
caldo de pollo ademas de productos alimenticios halal):

Para dar sabor a muchas de las sopas producidas a partir de verduras y granos, se anaden
tabletas de caldo o caldo preparado previamente. Sin embargo, las sopas de verduras se
cocinan junto con la carne Osea y luego las carnes Oseas se eliminan de la sopa. Anadir
productos carnicos no halal a las sopas producidas a partir de verduras y granos y cocinarlos
juntos no es adecuado para condiciones halal.

Es apropiado cocinar las sopas producidas a partir de hortalizas y granos con tabletas de
caldo certificadas halal y carnes deshuesadas.

Paso 10 (Coccion por separado de productos alimenticios Halal
para el desayuno):

Se deben usar diferentes sartenes y equipos de calefaccion en los procesos de desayuno
con huevos y pan frito. Diferentes utensilios de calefaccion de la cocina se deben utilizar en la
coccion de productos como la masa y los sandwiches. No esta absolutamente bien cocinar
huevos, pan, verduras y otros productos en herramientas de cocina y utensilios donde se
cocinan productos carnicos no halal. Sin embargo, en casos obligatorios, puede ser apropiado
usarlos lavandolos muy bien con jabon/detergente. También se deben usar otros utensilios
de cocina (cortador, soporte, mezclador, rallador, etc.) después de la limpieza necesaria.



Paso 11 (Herramientas de limpieza en la cocina para alimentos
Halal):

Se deben realizar los procedimientos de limpieza necesarios para todos los equipos
utilizados en la cocina y en los que los alimentos pueden entrar en contacto antes de las
preparaciones de la comida. Los utensilios de cocina utilizados en productos no halal no son
absolutamente adecuados para su uso en productos alimenticios halal.

Paso 12 (No agregar alcohol a las bebidas alimenticias Halal):

En algunas culturas, incluso los zumos de frutas se sirven a veces en forma de cocteles
mediante la adicion de una pequena cantidad de alcohol. Se debe advertir a los funcionarios
que nunca se debe anadir alcohol a los zumos de frutas.

Paso 13 (Limpieza de materiales utilizados en el consumo de
productos alimenticios Halal):

Los platos, tenedores, cucharas, vasos y otros materiales servidos deben limpiarse de
antemano y se debe evitar el contacto con productos no halal.
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LAS ESPECIES CARNICAS MAS CONSUMIDAS DEL MUNDO

Las especies de carne mas consumidas en el mundo se enumeran a continuacion.

Los tipos de carne se nombran de manera diferente dependiendo de su procesamiento,
como trituracion de carcasas, corte, salazon, ahumado, secado, llenado, coccion. En el caso
de la carne obtenida de animales, los animales de las especies bovina y ovina y las aves de
corral deben sacrificarse de acuerdo con las normas de sacrificio halal.

Las aves que se producen y consumen ampliamente en todo el mundo son aves de corral
como el pavo, el pato, la perdiz, la codorniz, la paloma, elgansoy el avestruz, especialmente el
pollo, el pollo y el pavo son preferidos en Turquia. Los pollos transformados comercialmente
se obtienen generalmente de granjas de carne de pollo o de pollos cuyo periodo de puesta
de huevos ha terminado. Las aves de corral sacrificadas de acuerdo con los procedimientos
islamicos, independientemente de su género, tamarno o edad, son halal (22; 52).

Cerdo (cerdo, puerco, animal de bellota, jabali, porcino, grufidor)

El cerdo es uno de los tipos de carne mas populares en el mundo. El cerdo también se
utiliza en inglés con diferentes palabras como cerdo, puerco, animal de bellota, jabali, porcino
y grufidor

Sinembargo, la carne de cerdo tiene muchos cortes diferentes y varios productos carnicos.
Los nombres de estos productos también se pueden distinguir por paises. Ademas, los
productos de carne de vacuno y pollo con cerdo o aditivos de grasa tambiéen se encuentran
con frecuencia, estos son mas a menudo hamburguesas, albondigas, salchichas, salchichas y
productos tipo salami.

Los productos
producidos a partir del
cerdo mas utilizado se
indican a continuacion.

Tocino

Jamon

Perritos calientes
Jamon
Prosciutto

Salami

Salchichas




Carne deres

Cuando se trata de carne roja, el primer pensamiento es carne de res. Muchos productos

de terneray carne diferentes, desde hamburguesas hasta filetes de costilla.

Segun el proceso al que ha sido sometido, se denomina a las carnes tomadas de diferentes
regiones de la canal del ganado, como el filete de solomillo, la carne molida, la carne picada,
la carne de guiso, el filete de solomillo, el filete de hueso en Ty el filete de costilla, en los

mercados.
Otros tipos de carne que se consumen mas se indican a continuacion.

+  Corderoy corneo, tanto el cordero como el carnero, son tipos de carne muy similares

con una diferencia fundamental,

+  Elpollo, la carne de res y de cerdo, asi como el pollo, es uno de los “tres grandes” en

términos de popularidad.
+  Elpavo es un tipo de carne blanca que no es pollo.

+  Carne de Ciervo (Venado), La carne de ciervo se refiere a la carne de un ciervo y es
un tipo de carne menos utilizado. Diferentes carnes de animales salvajes también se

pueden encontrar bajo el nombre de carne de caza.
+  Elpato, es uno de los tipos de carne menos populares.
+ Jabali, cerdo salvaje es un jabali indomito que vive en la naturaleza.
+  Elbisonte, es un tipo de carne roja que es nutritiva y muy magra.

+  Elganso, es una especie de ave de corral que se encuentra bajo la bandera de ‘carne

blanca’

+  El conejo es un tipo de carne ampliamente consumido en partes de Europa y los
Estados Unidos (y China).

+  Elfaisan es el nombre general dado a las aves en un gran grupo de aves en el equipo

de faisanes, caldo de pollo.

Aparte de estos, las carnes de animales como cabra, camello, llama, canguro tambien se

pueden servir en el extranjero.
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QUE HACER CON LA COMIDA HALAL ANTES DEL VIAJE Y EL
ALOJAMIENTO

Los productos certificados Halal deben solicitarse en el momento de la reserva en
el hotel donde se realizara el vuelo y el alojamiento antes de que comience el viaje.

Debe confirmarse que los productos alimenticios certificados halal presentados se
obtienen, si es posible, de organismos de certificacion halal previamente confiables.

Para la confiabilidad de los Certificados Halal, se recomienda comunicarse con los
correos electronicos de contacto y los teléfonos en los sitios web de smiic.org, hak.
gov.try Gimdes.

Se recomienda ponerse en
contacto con la Embajada y
Consulados turcos del pais de
destino y obtener informacion
sobre la ciudad y sobre los
restaurantes turcos y otros
paises musulmanes que
sirven productos alimenticios
halal.

Después de realizar las
solicitudes necesarias, se
debe informar como cocinar
productos certificados en
el hotel de alojamiento
utilizando la informaciéon de
este libro.

Se recomienda informar a los
cocineros que se encuentran
en la etapa de preparacion
de la comida en el centro
de alojamiento sobre cuales
son los conceptos de halal y
haram, y por qué la carne de
cerdos, cadaveres, sangre y




animales no halal es haram a los musulmanes de las fuentes traducidas a diferentes
idiomas en el manual.

Los nombres de los cerdos, el ganado y las aves de corral pueden variar de acuerdo
con los métodos de coccion, sacrificio y proteccion. Se recomienda prestar atencion
utilizando la seccion de tipos de carne anterior.

En los paises no musulmanes, algunos productos obtenidos a partir de carne reciben
nombres diferentes de acuerdo con el proceso al que se han sometido. Por ejemplo, en
Turquia, después de someterse a algunos procesos (secado, salado, mantenimiento,
etc), toma el nombre de pastrami. Asimismo, hay pastrami, que ha sufrido algunos

procesos llamados tocino, especialmente obtenido de la carne de cerdo y ternera.
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Algunas enzimasy la gelatina no halal se utilizan en el queso, el yogury los productos
lacteos. Si es posible, debe garantizarse que estos productos estén certificados halal.

Se debe tener cuidado de no anadir ningun producto no oral en la coccion de
alimentos como verduras, pasta, pan, arroz, sopa. Para dar sabor a los productos, se
pueden anadir productos como carne y caldo de pollo, trozos de tocino y pequenos
trozos de carne.

Para el desayuno, almuerzo y cena que se llevara a cabo fuera del centro de
alojamiento, se deben preferir restaurantes, cafés, etc. con productos certificados
halal. Segun su ubicacion en Internet, la traduccion al espanol de “restaurantes halal
cerca de mi" en turco es “"yakinimdaki helal restoranlar” (inglés “halal restaurants
near me") o cuando se realiza una busqueda segun el idioma utilizado por el pais
de destino, la lista de restaurantes halal certificados cerca de mi lugares se muestra
principalmente.

La demanda de alimentos halal debe hacerse en las areas de alojamiento, restaurante y

cafeteria durante viajes como aviones.

iSolicite un producto con certificacion alimentaria halal!

Las empresas que nos brindan servicios no tomaran las medidas necesarias si no

transmitimos nuestras solicitudes de clientes necesarias sobre Halal. Las empresas de

servicios diversifican los servicios que ofrecen de acuerdo con las demandas de los clientes.

Para evaluar las demandas, la transmision de numerosas y continuas solicitudes de alimentos

halal permitira a las administraciones empresariales tomar las medidas necesarias.

-




CONCLUSION Y EVALUACION

Es un derecho universal al acceso a los alimentos halal, que es saludable y necesario
desde el punto de vista religioso, y la Declaracion de Derechos Humanos aprobada en la
Conferencia General de la UNESCO en 2005 incluye la siguiente definicion: “Toda persona
tiene derecho a acceder a alimentos sanos y sanos en cantidad y calidad suficientes y de
conformidad con su propia cultura y creencias para sobrevivir' (32).

Frente a la creciente demanda de alimentos halal, se sabe que hoy en dia, la ética
empresarial se deteriora, el miedo a Ala y el sentido de la religion se debilita, la gente no
muestra el cuidado necesario para ganary consumir alimentos halal, y por lo tanto, los eventos
de imitacion y adulteracion aumentan aun mas. Aparte de estos, el logotipo o las etiquetas
de alimentos halal se utilizan para indicar que estos productos se producen de acuerdo con
los procedimientos islamicos, pero lamentablemente, no todos los alimentos con el logotipo
halal en él pueden ser halal. Por este motivo, los consumidores deben ser mas meticulosos,
cuidadosos y escepticos sobre los alimentos y bebidas halal, y también deben cuestionar la
confiabilidad del certificado que tiene el producto (26; 31).
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