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ONSOZ
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OZET

GECMISTEN GUNUMUZE GASTRONOMI TRENDLERI: POTANSIYEL
YERLI TURISTLERIN YENILEBILIiR BOCEKLER AKIMINA YONELIK
ALGILARININ OLCULMESI

KARAMAN, Ramazan
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dah
Tez Damismani: Prof. Dr. Diiriye BOZOK
2019, 108 Sayfa

Hizli kentlesme ve yiikselen ekonomiler sebebiyle gelismekte olan iilkelerde
kiiresel gida talebinin yonii, 6zellikle son on yil icerisinde 6nemli bir degisim
gostermektedir. Ozellikle hayvanciliktan et iiretiminin yetersiz hale gelmesi,
insanlarin alternatif kaynaklara yonelmesine sebep olmaktadir. 2050 yili itibariyle
insan niifusunun 9 milyar1 asacagi ve mevcut gida talebinin %70 artacagi
ongoriilmektedir. Bu durum gelismekte olan {ilkelerde daha hissedilir hale gelmekle
birlikte kisi basma diisen et miktarinda da bir azalis 6ngoriilmektedir. Buda insanlarin
hayvansal protein ihtiyaglarimi karsilamak adina alternatif kaynaklara yonelmelerine
sebep olmaktadir. Diinyada yaygin olarak tiiketilen ve yiiksek besin igeriklerine sahip
olan yenilebilir bocekler, insanlarm bu ihtiyacin1 karsilayabilecek ve daha
strdiiriilebilir bir yetistiricilik imkani saglayacak potansiyeldedirler. Bu ¢alismada
Tiirkiye’de yasayan potansiyel yerli turistlerin bocek tiiketimine yonelik algilarinin

belirlenmesi amag¢lanmaktadir.

Calisma kapsaminda Istanbul ilinde yasayan potansiyel yerli turistlerden anket
yolu ile veriler toplanmis olup 388 veri ¢alisma kapsaminda degerlendirilmeye
almmustir. Calisma bes temel béliimden olusmaktadir. Birinci boliimde arastirmanin
amac1, onemi, problemi, tanimlari, varsayim ve sinirliliklar1 bulunmaktadir. ikinci
boliimde ise ilgili alanyazina yer verilmistir. Caligmanin {igiincli boliimii olan yontem
kisminda aragtirmanin modeli, evren ve 6rneklemi, veri toplama araci ve teknigi, veri
toplama siireci ele alinmistir. Elde edilen verilerin analiz edildigi dordiincii boliimde
istatistiki testlerin bulgularma ve yorumlarina, besinci ve son boliimde ise bulgular

1s181nda ortaya ¢ikan sonuglara ve onerilere yer verilmektedir.



Aragtirma sonucunda katilimcilarin bdcek tiiketimine yonelik algilarinin
sosyo-demografik ozelliklerine gore anlamli bir farklilik gdsterdigi tespit edilmistir.
Ayrica katilimeilarm algilarinin etnik gida tiiketim durumlarina, kisilik 6zelliklerine,
gida tirlinii se¢imlerinde etkili olan faktdrlere gore de anlamli bir farklilik gosterdigi
tespit edilmistir. Sonug olarak erkek katilimcilarin algilarinin kadin katilimcilara gore
daha pozitif yonde oldugu fakat genel anlamda katilimcilari bocek tiiketimine yonelik
algilarinin negatif ya da kararsiza yakin oldugu saptanmistir. Bu sonuglardan
hareketle, belirlenen hipotezlerin biri desteklenmeyip biri kismen desteklenmis

olmakla birlikte diger tiim hipotezler desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler: Alternatif Besin Kaynagi, Gastronomi, Trend, Yenilebilir

Bocekler



ABSTRACT

FROM PAST TO PRESENT GASTRONOMY TRENDS: MEASUREMENT
OF THE PERCEPTION OF EDIiBLE iINSECTS TREND ON POTENTIAL
DOMESTIC TOURISTS

KARAMAN, Ramazan
Master Thesis, Department of Tourism Management
Advisor: Prof. Dr. Diiriye BOZOK
2019, 108 Pages

Due to rapid urbanization and emerging economies, the direction of global food
demand in developing countries has shown a significant change especially in the last
decade. The inadequate meat production, especially from livestock, causes people to
turn to alternative sources. By 2050 the human population is expected to exceed 9
billion and the current food demand will increase by 70%. While this situation is
becoming more felt in developing countries, a decrease in the amount of meat per
capita is envisaged. This leads people to turn to alternative sources to meet their animal
protein needs. Edible insects that are widely consumed in the world and have high
nutritional contents have the potential to meet this need of people and provide a more
sustainable farming. This study aims to determine the perception of potential domestic

tourists consumption of insects living in Turkey.

Within the scope of the study, data by means of questionnaire were collected
from the potential domestic tourists living in Istanbul and 388 data were included in
the study. The study consists of five main parts. In the first part; the purpose,
importance, problem, definition, assumption and limitations of the research are
included. In the second section, related literature is given. In the third part of the study,
model, universe and sample, data collection tool and technique, data collection process
are discussed. In the fourth section in which the obtained data are analyzed, findings
and interpretations of statistical tests are included. Finally in the fifth section,

conclusions and suggestions occurred in the light of findings are provided.

As a result of the study, it was determined that the perceptions of the

participants about insect consumption showed a significant difference according to

Vi



their socio-demographic characteristics. In addition, it was determined that the
perceptions of the participants showed a significant difference according to the ethnic
food consumption status, personality characteristics, factors influencing the selection
of food products. As a result, it was determined that male participants' perceptions
were more positive than female participants, but generally the perceptions of the
participants about insect consumption were negative or almost unstable. Based on
these results, one of the hypotheses was not supported and one was partially supported,
but all other hypotheses were supported.

Keywords: Alternative Food Source, Gastronomy, Trends, Edible insects
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1. GIRIS
Insanlik Sanhurfa Gébeklitepe’de M.O. 10.000 yilinda bugdaymn atasmni
iirettiginden ve M.O. 9.000 yillarindan itibaren kegi gibi kiigiikbas hayvanlar
evcillestirmeye basladigindan bu yana, gidalarla siiregelen macerasi bambagka
boyutlara tagmmaktadir. Insanlik artik sadece 2050 yilinda meydana gelmesi
muhtemel kiiresel kitlikla miicadele etmenin yani1 sira Mars’ta kurulacak olan kolonide
yasayacak Mars’lilarm da hangi gida maddelerini ve nasil iiretecegine kafa

yormaktadir.

Glinlimiizde tiim bunlarla birlikte ortaya ¢ikan her sonu¢ ve kriter ayni
zamanda gastronomi trendlerine de 6nemli 6lgiide yon vermektedir. Bu trendler bazen
yiyecegin hammaddesini bazen ise tamamen kendisini degistirebilmekte ya da yeni

acilimlar yaratabilmektedir. Bu trendlerden biri de yenilebilir bocekler akimidir.

Hizli kentlesme ve gelisen ekonomiler sebebi ile Ozellikle gelismekte olan
iilkelerdeki gida talebinin yonii son yillarda 6nemli 6l¢iide degisim gdstermektedir.
Geleneksel hayvanciligin siirdiiriilemez hale gelmesi bu degisimin en Onemli
sebeplerinden bir tanesi olarak goriilmektedir. 2050 yili itibari ile insan niifusunun 9
milyar seviyelerine ulasacagi ve kiiresel olarak gida yetersizligiyle kars1 karsiya
kalmacagi 6ngoriisiinden yola ¢ikilarak hayvansal protein ihtiyacinin da énemli 6l¢iide
artis gosterecegi ongoriilmektedir. Bu durum insanlarm alternatif besin kaynaklarina

yonelmesine sebep olmaktadir.

Giiniimiizde yenilebilir bocekler insanlar tarafindan giderek alternatif bir besin
kaynag1 olarak goriilmekle birlikte, baz1 bocek tiirlerinin yiiksek oranda besleyici ve
iyi bir protein, mineral, yag, vitamin ve enerji kaynagi oldugu bilinmektedir. Genel
olarak diinyanin birgok bolgesinde yenilebilir bocekler besin kaynagi olarak
kullanilmakla birlikte yaklasik olarak 2000 tiirii askin bocek, insanlar tarafindan
tilketilmektedir. Birgok insan i¢in beslenme agisindan biiyiik 6nem arz eden yenilebilir
boceklere Asya, Afrika, Amerika, Avustralya ve Avrupa kitalar1 olmak iizere

neredeyse diinyanin her yerinde rastlanabilmektedir.

Diinya genelinde yenilebilir bocek tiiketimi yaygm olsa da ozellikle Batili
toplumlarda ¢cok daha az yaygin goriilmektedir. Aynizamanda Tiirkiye’ de de bocekler

genel olarak hayvan yemi olarak tiretilmekle birlikte insanlar tarafindan tiiketimi yok

1



denecek kadar diisiik seviyelerdedir. Buradan hareketle bu arastirmada Tiirkiye’de
yasayan potansiyel yerli turistlerin yenilebilir boceklere karsi algilarmin ne seviyede

oldugunun ortaya ¢ikarilmasi amag¢lanmaktadir.

1. 1. Problem

Diinya genelinde insanlar tarafindan yenilebilir boceklere karsi ilgi ve tiikketim
diizeyi oldukca yiiksek seviyelerdedir. Diinya niifusunun hizla artis gostermesi,
stirdiiriilemez tarimsal faaliyetler ve yetersiz gida kaynaklar1 gibi sorunlar, alternatif
kaynaklara yogunlasilmas1 gerektigi gercegini ortaya koymaktadir. Boceklerin iginde
bulundurduklar1 zengin besin maddeleri ve 6zelliklede protein degerleri bu insanlar1
cezbetmekte ve alternatif besin kaynagi olarak cok biiyiik avantajlar sunmaktadir.
Diinya genelinde yenilebilir bocek tiiketen insan sayis1 ve boceklerin sayisiz faydasi
g6z onilinde bulundurularak bu durumun Tiirkiye’de nasil algilandig1 ve insanlarin bu

konu hakkinda ne diistindiigii bilinmemektedir.

Bu kapsamda arastirmanin problemini, Tiirkiye’de yasayan potansiyel yerli
turistlerin yenilebilir bocek tiiketimine yonelik algilarinin hangi diizeyde oldugunun
belirlenmesi ve bocek tiiketimine yonelik algilarinin sosyo-demografik 6zelliklerine

gore farklilik gdsterip gostermedigi olusturmaktadir.

1. 2. Amag

Bu arastirmada Tiirkiye’de yasayan potansiyel yerli turistlerin yenilebilir bocek
tilketimine yonelik algilarinin ortaya c¢ikarilmasi ve bu algilarin demografik
degiskenlere gore farklilik gosterip gdstermediginin belirlenmesi amaglanmaktadir.

Bu amag¢ dogrultusunda asagidaki arastirma sorularma yanit bulunmaya calisilmistir.

e Bireylerin yenilebilir bocek tiiketimine yonelik algilar1 ne diizeydedir?

e Bireylerin genel gida tiiketim durumlar1 ne diizeydedir?

e Bireylerin yenilebilir bocek tiiketimine yonelik algilar1 demografik
ozelliklerine gore farklilik gostermekte midir?

e Bireylerin yenilebilir bocek tiiketimine yonelik algilar1 kisilik 6zelliklerine
gore farklilik gostermekte midir?

e Bireylerin yenilebilir bocek tiiketimine yonelik algilar1 genel gida tiikketim

durumlarma gore farklilik gostermekte midir?



1. 3. Onem

Yerli literatiirde yenilebilir boceklerle ilgili herhangi bir ampirik caligmaya
rastlanmamistir. Bu sebepten dolayr bu g¢alismanin gastronomi yazinina katki
saglayacagi diisiiniilmektedir. Calismada yenilebilir bdceklere karsi bireylerin
algilarinin ne seviyede oldugu ve hangi degiskenlere gore (demografik, kisilik, gida
tilketim durumlari, bocek tiikketim durumlar1) farklilik gosterdigi tespit edilerek, daha

sonraki caligmalara onciiliik edecegi diisiiniilmektedir.

1. 4. Varsayimlar

Ilgili literatiir incelemesi sonucunda arastirmanmn amacma uygun bir sekilde
hazirlanan soru formuna 6rneklemi olusturan bireylerin verdikleri cevaplarin tarafsiz

oldugu ve tamamen kendi goriislerini yansittig1 varsayilmaktadir.

1. 5. Smirhhiklar

Yapilan bu caligmanin kuramsal ¢ercevesi, ulasilabilen alanyazin ile siirhdir.
Arastirma evreninin oldukga genis bir kitleyi temsil etmesi, blitce ve zaman kaynakli
sikintilara yol acabileceginden dolay1 arastirma alani diger bir¢ok arastirmada oldugu
gibi birtakim sinirliliklara sahiptir. Arastirma Istanbul ilinin Anadolu ve Avrupa
yakasinda yasayan ve ankete katilmaya gontillii olan potansiyel yerli turistlerden elde

edilen verilerle sinirhdir.

1. 6. Tanimlar

Entomofaji: Entomofaji kelimesi boceklerin gida olarak tiiketilmesini ifade
etmektedir. Bu kelime Yunanca’ da bocek anlamina gelen “’entomo” ve yemek
anlamima gelen “’phagein’’ kelimelerinden tiiremistir. Bu iki kelimenin birlesimi

“’insect eating’’ yani bocek yemek anlamina gelmektedir (Pal ve Roy, 2014: 1).

Neofobi: Genel olarak, kiiltiirel normdan sapan veya bilinmeyen yiyecekleri reddetme
ve viicudu olas1 tehlikelerden korumak i¢in temel bir insan dogasi olarak

aciklamaktadir. (Cooke, 2007; Hartmann ve Siegrist, 2016: 44).

Neofili: Neofili, neofobinin karsit kavrami olarak kabul edilmektedir. Neofobinin
aksine neofili, agina olunan ya da olunmayan bir¢ok yiyecegi deneyimlemekten biiyiik
zevk alan ve yeni gidalara ilgi duyan bir tutum olarak tanimlanabilmektedir

(Dimitrovski ve Crespi-Vallbona, 2016: 5).



Eser element: Insan viicudu agirligmin %1°i oraninda bulunan bu elementler viicudun
islevini saglikli bir sekilde siirdiirebilmesi adina olduk¢a Onemlidir. Viicutta son
derece diisiik oranlarda bulunmalarindan dolay1 eser element olarak adlandirilan bu
elementler sunlardir; Potasyum (%0.35), silfir (%0.25), sodyum (%0.15),
magnezyum (%0.05), manganez, bakir, demir, ¢inko, flor, kobalt, selenyum, iyot, klor,
krom, vanadyum, lityum, stronsiyum, aliiminyum, brom, kursun, molibden, arsenik,
silisyum (Uslu, 2017).



2. ILGILI ALANYAZIN

2. 1. Kuramsal Cergceve

Kuramsal ¢ergevede ge¢misten gliniimiize gastronomi trendleri ve yenilebilir
bdcekler akimi, tarihsel gelisimi, insan beslenmesindeki yeri, yenilebilir bocek tiirleri,
besin igerikleri, yenilebilir bocek tiiketiminde olast riskler, yenilebilir boceklere karsi
tutumlar, yenilebilir bocek yetistiriciligindeki mevcut durum ve bocek igerikli

regetelerin ilgili alanyazin kapsaminda incelenmesine yer verilmektedir.

2. 1. 1. Gastronomide Yeni Trendler

Gastronomi kapsaminda yer alan olgular, ekonomik paradigmalarm, milenyum
kusagmin ivmelendirdigi tiiketici algismnin, nesnelerin interneti catisinda toplanan
biiyiik bilisim evrilmesinin ve yiyecek-igecek ekosisteminin bizzat kendi i¢indeki
dinamiklerinden etkilenerek degisim gecirmektedir. Bu degisim gastronomi
ekosisteminin ¢esitli boliimlerinde ve giiglii etkilesimlerle gerceklesmektedir. Bu
etkilesimlerle birlikte gastronomi ekosisteminin dogasindan kaynaklanan bir yenilik
hareketi olugsmakta ve bu hareketin ¢iktilar1 gastronomi trendlerini belirlemektedir.

(Kurgun, 2016: 87).

S6z konusu bu trendler gastronomi ekosisteminin farkli bilim alanlarindan
aldig1 destekle birlikte yepyeni acilimlar saglamaktadir. Bu destek kimi zaman kokten
yiyecegin hammaddesini degistirmeyi hedeflerken, kimi zaman ise bizzat yiyecegin
kendisini yepyeni formlara kavusturmaktadir. Benimsenmesinin ne kadar siirecegi ya
da geleneksel gastronomi ekosistem Ogelerine karst bu savasi kazanip
kazanamayacaklar1 tartigsilsa da bu yeni trendler gelecegi simdiden sekillendirmeye
baslamustir (Kurgun, 2017: 3).

2. 1. 1. 1. Dikey Tarim

Insan faaliyetlerindeki yanlhishiklar sonucu diinya karalarinm yaklasik olarak
%15°1 dogal tiretkenligini kaybetmektedir. Yapilan bazi aragtirmalar sonucunda ise,
diinya arazi varligmin biiytik bir kismi riizgar ve su erozyonu riski ile karsi karsiyadir.
Ayrica arazilerin yaklasik %13’ iinlin kimyasal, %5’inin ise fiziksel bozulmaya maruz
kaldig1 goriilmektedir. Tiim bu faktorler sonucunda olusan bilangoya bakildiginda 24

milyar ton/y1l toprak diinya genelinde kaybolmaktadir. Basta ormansizlasma olmakla



beraber yanlis tarimsal faaliyetler, agir1 otlama, yanlis bir sekilde toprak kullanimi gibi
sebepler diinya iizerindeki topraklarin tahribata ugramasindaki 6nemli sebepler olarak

goriilebilmektedir (Dogan, 2011: 63; Aktas, 2017: 95).

Birlesmis Milletler Diinya Kentlesme Ongoriileri Raporu 2014 Revizyonu® na
gore, kiiresel olarak 1950 yilinda diinya niifusunun %701 kirsal alanlarda yasiyor iken
2014 yilinda bu oran %46’ya gerilemistir. 2050 yilinda ise bu oranin daha da diisiis
gostererek %34 seviyesine gerileyecegi ongoriilmektedir. Bu rapordan yola ¢ikarak,
gelecekte insanlarin kirsal alanlar1 terk ederek kentsel alanlarda yasamlarini
stirdiirmeye devam edecekleri ve bunun sonucu olarak geleneksel tarim iiretiminin
ihtiya¢ duyulan seviyelere cevap veremeyerek yetersiz kalacagi diisiiniilmektedir

(Kurgun, 2016: 96- 97).

Birlesmis Milletlerin s6z konusu raporundan yola ¢ikarak gelecegin tarim
faaliyetleri adina alternatif baz1 ¢0ziim stratejileri  gelistirilmektedir. Bu
alternatiflerden birisi de dikey tarimdir. Dikey tarim uygulamalar1 sayesinde kentsel
alanlarda bulunan ¢ok kath binalarin ¢atilarinda ¢ok katmanl seralarda minimum atik
iireterek, cok daha az su kullanarak ve kirsal alanlardan mahsuliin taginmasina gerek
duyulmadan, yil boyunca daha az salgin hastalik riski olan Dbitkiler
yetistirilebilmektedir (Despommier, 2009: 80). Geleneksel tarim anlayisindan ¢ok
daha farkli olan dikey tarim, tarimsal faaliyetleri ve {iretimi kirsal alanlar yerine
kentsel alanlarda gergeklestirmeyi hedefleyen ve bunu saglarken de farkli sistem ve
materyallerin kullanildig1 bir yontemdir (Bingol, 2015: 92). Baz1 arastirmacilara gore
dikey tarim, gida tirlinlerinin ciftlik ya da tarlalarda degil laboratuvar gibi kapali
alanlarda ¢ok daha az maliyet ve isgiicli ile iiretildigi bir yontemdir. Bu yontem
sayesinde bitkilerde olusabilecek boceklerin 6nlenmesi adina kullanilacak bocek
ilaclar1 ve su tiikketiminin neredeyse sifira indirilmesi saglanmaktadir. Bunun yani sira
normal tarim faaliyet alanlarindan ¢ok daha kiigiik alanlarda bu tretimin
gerceklestirilebilmesi, kirsal alandan kentsel alana tasimacilik ihtiyacinin ortadan
kalkmas1 ve en 6nemlisi de y1l boyunca iiretim yapilabilme imkan1 sunmasi, yontemin

sagladig1 avantajlardan sadece birkagidir (Aktas, 2017: 96).

1930’lu yillarda Dr. William Gericke Onciiligiinde bitkilerin topraksiz bir
sekilde yetistirilmelerini saglayacak bir strateji gelistirilmistir. Bu strateji su altinda

yasayan agaclarin yapilarmin 6rnek alinmasiyla gelistirilmistir. Stratejinin ana fikri,
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bitki koklerinin toprak yerine sulu bir soliisyona birakilmasi, gerekli besin iceriginin
tiimiiniin bu sollisyonda yer almasi ve bitkilerin bu sekilde gelisimlerini
saglamalaridir. Giinlimiizde bu strateji diinya c¢apinda sayisiz yiiksek teknolojili
seracilik uygulamalar1 tarafindan kullanilmaktadir. Yasanan bu gelismeler topraksiz
tarimin, teknoloji destekli tarim uygulamalarmin da destekleyici 6zelligiyle birlikte,
sehir merkezlerine yakin bolgelerde ve hatta sehir merkezlerinde ¢esitli tirtinlerin ticari
acidan tiretilebilmesini saglayabilecegi gercegini gostermektedir (Despommier, 2013:
388).

Gilintimiizde dikey tarim uygulamalarma Afrika’ dan Amerika’ya Giliney
Kore’den Avrupa’ya kadar diinyanin bir¢ok yerinde rastlanabilmektedir. Endiistriyel
anlamda hala yeterli ilgi gormemesine ragmen gokdelenlerde bitki yetistirme fikri
birgok insana cazip gelmektedir. Dikey tarim teknolojisinin gelismesiyle birlikte bu
fikrin ¢ok daha yaygin bir sekilde uygulanabilecegi 6ngoriilmektedir. Bu teknolojinin
gelismesi topraksiz iiretim faaliyetlerinin yani sira uzay programlar1 adina da umut
vaat edici goriilmektedir. Ayrica dikey tarim tesisleri igerisinde sogutma, isitma ve
yapay aydinlatma ihtiyag¢larinin biiyiik bir kismi glines enerjisi panelleri ve jeotermal
enerji kaynaklar1 gibi yenilenebilir kaynaklardan saglanmaktadir. Bu da
stirdiiriilebilirlik adna olduk¢a 6nem arz etmektedir (Aktas, 2017: 97- 98; Bingdl,
2015: 94).

Diinyada 6nemli dikey tarim firmalar1 bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi
AeroFarms sirketidir. Bu sirketin kurucusu olan David Rosenberg CNN’e bir
roportajinda s0yle sdylemektedir: ©> Biz yeni bir ¢iftlik kurmuyoruz, yeni bir diinya
yaratiyoruz. AeroFarms i¢inde gece ya da giindiiz veya dogal mevsim
bulunmamaktadir. Teknoloji yardimi ile hava nemi, 151k ve sicaklik degerleri siki
sekilde kontrol edilmektedir. Tiim bitkilerin gelisimini tamamlamasi i¢in gereken tam
dalga boyutundaki isiklar uzun led siralar sayesinde saglanmaktadir. Bitkiler geri
doniistiiriilmiis malzemelerden {iretilmis bir bez iizerinde topraga ihtiya¢c duymadan
iretilmektedir. Bir besin maddesi ¢ozeltisi ile bitki kokleri beslenmektedir.
AeoroFarms NASA astronotlarinin uzay istasyonlarinda bitki yetistirmek i¢in
kullandiklar1 teknikleri kullanmaktadir > Bu firma ayni biiyiikliikteki bir ciftlikle
karsilastirildiginda 130 kat daha fazla tiriin iiretebilmektedir (Kurgun, 2017: 12).

Dikey tarimin sagladig1 avantajlara genel olarak deginilecek olursa;
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e Iklim kontrolii saglar, daha fazla kalite ve verim artis1 getirir,

e Normal tarim faaliyetlerine kiyasla %70-95 oraninda su tasarrufu saglar,

e (Cevre ve biyogesitlilik lizerinde olumsuz bir etkisi bulunmamaktadir,

e Her yerde tarimsal iiretim yapilmasi firsatini sunarak topraga bagimli
olmamay1 saglar,

e Kullanilan teknikler sayesinde %90 oraninda hasat almayi ve mahsul
kayiplarinin engellenmesini saglar,

e Pazara yakinlik ve mevsimsel pazar firsatlari saglar,

e Geleneksel tarimin aksine hastalik ve bdcekler icin herhangi bir ilag

kullanilmaz (Bingol, 2015: 94).

Dikey tarim uygulamalar1 glinlimiizde hala gelismesi ve yayginlasmasi gereken
bir alan olarak karsimiza ¢iksa da gelecek adma ¢ok 6dnemli ve umut vaat edici bir

strateji olarak goriilmektedir.

2. 1. 1. 2. Hiicresel Tarim

Hayvansal protein ihtiyaci giin gectikce artis ve 6nem kazanmaktadir. Hiicresel
tarim, hayvan yetistirmek zorunda kalmadan hayvansal protein elde edebilme imkani1
saglayan bir yontemdir. Artan kentlesme, niifus ve tarim sektoriindeki zorluklar g6z
Oniine alindiginda, daha fazla gida iiretme ihtiyaci ortaya ¢ikmaktadir. Hiicresel tarim
bu ihtiyacin tamamlanmasi adma tarim sektoriiniin 1yi bir alternatifi olarak
goriilmektedir (Kurgun, 2017: 14). Hiicresel tarim, sentetik biyoloji ve doku
miihendisligindeki gelismelere paralel olarak deri, et, siit ve siit iirlinleri, yumurta gibi
bir¢ok hayvansal gidanin iiretilmesi adina tasarlanmaktadir. Bu teknoloji daha temiz,
daha esnek ve daha ucuz gida iiretimi saglanirken ayn1 zamanda g¢evrede daha az,
iiretilen sera gaz1 miktar1 agisindan insan faaliyetlerinin ¢evreye verdigi zarar olarak

bilinen karbon ayak izi birakilmas1 potansiyeline sahiptir (Hoogenkamp, 2016: 46).

Hiicresel tarimda iiretilecek olan hayvansal gidalar hayvana ihtiyag
duyulmadan bakteri ve maya gibi mikroplar kullanilarak sentezlenmektedir. Bu sayede
hayvana, mera arazilerine, yeme, samana, suya gerek kalmadan hayvansal gidalar
giivenli bir sekilde iiretilebilmektedir (Hoogenkamp, 2016: 48). Uretilen bu gidalar bir
bitki ya da hayvandan elde edilen gidalarla tamamen ayni olmakla birlikte aralarindaki
tek fark nasil liretildikleridir. Bunun yani sira hiicresel tarim uygulamasiyla tretilen

gidalarin daha giivenli, daha steril, daha saf ve tutarli olmakla beraber ¢evresel olarak
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da daha az olumsuz etkiye sahip olduklar1 goriilmektedir (New Harvest, 2018).
Hiicresel tarimin diger bir yonii ise iiretilecek gidanin ayarlanma ve tasarlanma
imkanmmn bulunmasidir. Ornegin daha fazla doymamis yag ve daha az doymus yag
icerigine sahip et ya da farkli kalinliklara sahip olan deriler liretmek miimkiin

olabilmektedir (Kurgun, 2017: 14).

Hiicresel tarim, gida endiistrisindeki bir sonraki devrim olarak goriilmektedir.
Ucuz hayvansal gidalara yonelen ve giin gectikce artis gosteren talep; iklim degisikligi,
cevre, su kullanimi ve gida giivenligi iizerinde Onemli olumsuz etkilere sebep
olmaktadir. Hiicresel tarim yontemi ile iiretilen ayn1 hayvansal gidalarin biitiin bu

olumsuz etkileri ortadan kaldirabilecek potansiyele sahip oldugu goriilmektedir.

Birlesmis Milletlerin 2030 yili i¢in hazirlamis oldugu 17 siirdiiriilebilir
kalkinma hedefinin yer aldig1 listede ikinci sirada gida giivenligini saglamak, achigi
sona erdirmek, siirdiiriilebilir tarimi tesvik etmek ve beslenme gibi konular yer
almaktadir. Ayrica siirdiiriilebilir arazi kullanimi ve okyanuslarm siirdiiriilebilir
kullanimi1 gibi maddelerde listede kendine yer bulmaktadir. Bu maddeler ile hiicresel

tarimu destekleyen kisilerin vizyonu tamamen ortiismektedir (Craske, 2016).

Gelecekte gida endiistrisinde devrim olarak goriilen ve siirdiiriilebilirlik admna,
iizerinde 6nemle durulan hiicresel gida, hiicre kiiltiirleri ve tibbi doku miihendisligini
bir araya getirmektedir. Bu yeni ve heyecan verici tiriinlerin tam anlamiyla 2020 yilina

kadar piyasaya siiriilmesi Ongoriilmektedir (Hoogenkamp, 2016: 46).

2. 1. 1. 3. Yiiksek Yerel Kaynaklar

Bireylerin yeme i¢gme konusundaki egilimleri her gecen giin farklilik ve
degisim gostermektedir. Merakli ve ayni zamanda bilingli tiiketicilerin artmasi,
saglikli yasam ve siirdiiriilebilirlik kavramlarinin tizerinde 6nemle durulmasi, bu
degisimin ana sebeplerinden birkag1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Amerikan Mutfak
Federasyonunun yiyecek icecek egilimlerini belirlemek adma her yil yaptigi
arastirmalar sonucunda, ilk on trend listede kendine yer bulmaktadir. Bu listenin ilk
sirasinda ise hyper local sourching (yiiksek yerel kaynak) yer almaktadir. Gliniimiizde
kendi biinyesinde yerel kaynakli olarak gida maddesi iireten ve meniisiinde bu gidalara

yer veren restoranlar bilyiik ilgi gormekte ve talep edilmektedir. Bu talebi karsilamak



ada hyper local restoranlar, yerinde tarim ve topraksiz tarim gibi uygulamalari

kullanmaktadirlar (Kurgun, 2017: 16).

2016 yilinda Annamarie Sysling tarafindan kaleme alinan ve on hyper local
restorandan bahsedilen bir yazida hyper local kavrami; restoranlarin kendi i¢lerinde
yerel gida hammaddelerini yetistirmeleri, kendi ¢iftliklerine sahip olmalar1 ve yemek
yenilen masanm oldugu yerde camin hemen arkasinda otlayan ineklerin bulunmasi
gibi ifadelerle tanimlanmaktadir (Sysling, 2016). Bu tanima uygun olarak gida
maddelerini kendi biinyesinde yetistiren, hayvansal gidalarmi kendi ¢iftliginde iireten
ve bu tiriinlere meniisiinde direkt olarak yer veren igletmelerin oldukga ilgi gordigiinii

sOylemek miimkiin olmaktadir.

Hasattan sonra bir¢ok {iriiniin besin degerlerinde azalma goriilmektedir. Bu
durum dogru olanin nitelikli ve taze iirlinler satin almak oldugu gergegini ortaya
koymaktadir. Tiiketiciler hyper local restoranlar sayesinde istedikleri nitelikli ve taze
irlinlere direkt olarak ulasabilmektedirler. Ayrica yerel kelimesinin tiiketici bakis
acisina gore temel olarak tazeligi ve dogallig1 ifade etmesi, bunun yani sira gastronomi
ekosisteminde yer alan tiiketicilerin yiyecek ve iceceklerin ardindaki hikayeye ¢ok
daha fazla 6nem vermesi ve ilgi duymasi da bu iirlinlerin talep edilmesine sebep

olmaktadir (Kurgun, 2017: 17).

2. 1. 1. 4. Silikon Vadisi ve Yemek

Diinyadaki kullanilabilir yesil alanlardaki azalis, hayvan yetistiriciligi i¢in
kullanilan su ve yem miktarinin yiiksek seviyelerde olmasi ve buna ragmen hala olusan
talebe cevap verilememesi, gida sektoriinde carpict degisikliklere yol agmaktadir.
Bunun yani sira mevcut sistemin yetersiz olmasi, yenilenebilir olmamasi ve gevre i¢in
yikict etkiler yaratmasi artik daha farkli ve siirdiiriilebilir yontemlerin kullanilmasi

gerektigi gercegini gdstermektedir (Demirdz, 2017).

Giliniimiizde gida zincirindeki yikiciliga, sorumsuzluga ve kirleticilige karsi
hizla artan bir tiiketici bilinci olugmaktadir. Bu tiiketici bilincinin verdigi ilham
sayesinde ise yeni ve farkli hizmetler sunan sirketler kurulmaktadir. Bu sirketlerden
birkag1 Impossible Foods, Hampton Creek, Beyond Meat ve Soylent sirketleridir.
Slikon vadisi merkezli bu sirketler, eti seven insanlar i¢in tamamu bitkilerden yapilmis

burger gibi iirlinler tireterek miisterilerine sunmaktadirlar. Amaci sadece farkli gida
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gelistirme yontemleri kullanarak daha ucuz, daha saglikli ve daha yenilenebilir gidalar
iretmek olan bu sirketler, son zamanlarda Silikon Vadisinde yapilan en biiyiik

yatirimlardan birkag tanesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kurgun, 2017: 18).

Tad1 normal etten farksiz olan ve sadece bitkilerden iiretilen bir hamburger
koftesi, kivami oldukga iyi olan fakat igeriginde hi¢ yumurta bulunmayan mayonez,
iceriginde et bulunmayan tavuk pargalar1 ve igeriginde insanin yasamini
stirdiirebilmesi adina her seyi barindiran bir sise igecekten olusan meniiler, Silikon
Vadisinin insanlara sundugu essiz gida iirlinleri olarak goriilmektedir. Her sirket
kendine 6zgii farkli gidalar tiretmekle birlikte en dikkat ¢ekicisi ise Soylent firmasi
tarafindan tretilmektedir. Soylent, geleneksel gidalarin yerini almay1 hedefleyen ve
tamamen bir 6giin olarak tiiketilebilen igecekler iiretmektedir. Bu icecekler toz halinde
satilmakla birlikte su ile karistirilarak tiiketilmektedir. Ayrica bir insan igin giinliik
gerekli olan tiim besin igerigine sahip olan igecekler, bireylerin sorunsuz olarak
saglikli ve ding bir sekilde yasamlarini devam ettirebilmelerine imkan tanimaktadir

(Demiroz, 2017).

Bir diger onemli sirket olan Impossible Foods sirketi ise kendine has
bitkilerden elde edilen ve iceriginde et bulunmayan hamburger koftesini tiretmektedir.
Gida tretim zincirindeki doniisiime dikkati ¢eken sirket bu doniisiimle ilgili olarak
erisim sayfasinda su ifadelere yer vermektedir: ©* Eti benzersiz kilan seyleri arastirdik:
koku, cizirt1 ve sulu ilk 1siwrik. Ardindan et seven Kisilerin hasretle bekledikleri
deneyimi tekrardan yaratabilmek icin bitki kralligindan dogru malzemeleri bulmak
adina yola ¢iktik. Bu tarz bitkileri hi¢bir zaman deneyimlemediniz. Hamburgerimiz,
hindistan cevizi yagi, bugday ve patates gibi dogal ve basit gidalardan olugsmaktadir.
Impossible burgeri hayvancilikla ugrasmaya gerek kalmadan bitkilerden iiretiyoruz. >’
(Impossible Food, 2018). Silikon Vadisinde gida yeniligi en biiyiik ilgi alanlarindan
biridir. Organik tarim ve bocek isleme gibi birgok yeniligi de igerisinde

barindirmaktadir. (Browstone, 2014; Demir6z, 2017).

Insanlarin GDO’lu, kimsayal giibre atikli, antibiyotikli, yani sagliklarini
tehlikeye atacak gidalardan uzaklagsmaya baglamasi ve yeni arayiglar igine girmesiyle
birlikte gida sektorii de bu arayisa ortak olmaktadir. Gliniimiizde ¢areyi daha dogal ve
organik beslenme sekli olarak vejetaryenlik ve veganlikta bulanlarin sayist oldukca

fazladir. Fakat hayvansal gidalardan da vazge¢cmek istemeyip ortada kalan insan sayis1
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da bir o kadar fazladir. Gida sektoriindeki degisim bu ikilimde kalan bireyleri ikna
edebilmek adina hareket etmektedir. Hayvansal gida tliretmek yerine, bu gidalarin tam
olarak yerini tutabilecek gidalar {iretmek, daha ucuz ve daha az kaynak kullanarak
iretimi  saglamak, degisen ve gelisen gida {iretim anlayisiyla Dbirlikte
gerceklestirilebilmektedir (Demirdz, 2017). Silikon Vadisi bu anlamda bir ana merkez
olarak kabul edilmekte ve giin gegtikce insanligi heyecanlandiran yeni gidalar

iiretmeye devam etmektedir.

2.1.1.5. Yesil Restoranlar

Giin gectikce artis gdsteren gevresel sorunlar ve iklimlerdeki degisiklikler gibi
diinyay1 olumsuz etkileyen faktorler, bazi sorumluluklar1 da giindeme getirmektedir.
Basta hiikiimetler ve sivil toplum 6rgiitleri, medya araciligi ile tiiketicilerin cevre dostu
iirlinlere yonelmelerini, tireticilerinde ¢evre dostu ve stirdiiriilebilir sekilde iiretimlerini
gerceklestirmelerini  tesvik etmektedirler (Isildar, 2017: 181). Gastronomide
stirdiiriilebilirlik ve yesil uygulamalar turizm anlayisi iginde gelismekte ve bu alanda

yeni bir akim olarak goriilmektedir.

Gilintimiizde artik tiiketicilerin biiylik bir kismi ¢evresel sorunlarin farkinda
olup ¢evre dostu triinler tiiketme konusunda daha bilingli davranmaktadir (Han, Hsu
ve Sheu, 2010: 325). Bu dogrultuda yesil iiriin ve hizmetlere yonelen tiiketicilere
karsi endiistri igerisindeki iiretici ve pazarlamacilar da ¢evre dostu {iriin ve hizmet
tiretmek konusunda olduk¢a ¢aba sarf etmektedirler (Wang, 2012: 94). Zamanla yesil
tiiketim potansiyelindeki artis ve cesitli akredite kuruluslarinin da ortaya ¢ikmasi ile
birlikte, kendilerine nis pazar arayan restoranlar, yesil restoran olarak faaliyet
gostermektedirler. Bu durum gilinlimiiziin gastronomi trenleri arasmda yesil
restoranlarin da kendilerine yer bulmalarina olanak tanimaktadir (Schubert vd., 2010:

287).

Lorenzini (1994) yesil restoranlari, enerji tasarrufu edecek sekilde tasarlanmis
ve ¢evre dostu olan, yeni veya yeniden yapilan binalar olarak tanimlamaktadir. Yesil
restoranlar distribiitorler, lireticiler ve tiiketiciler adina ¢evreye karst daha olumlu ve
zararsiz bir sekilde hizmet iiretmektedir (Kurnaz ve Ozdogan, 2017: 77). Yesil
restoranlar geleneksel restoranlara kiyasla 3R’yi (recyle, reduce and reuse) ifade eden
’geri doniisiim, azaltma ve yeniden kullanma *’ ile 2E’yi (efficiency and energy) ifade

eden °’ verimlilik ve enerjiye > odaklanmaktadir (Namkung ve Jang, 2013: 86; Jang
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vd., 2011: 804). Amerika Birlesik Devletleri’nde bulunan ve kar amaci giitmeyen bir

kurulus olan Yesil Restoran Birligi, uluslararas: bir kurulus olmakla birlikte yesil

restoran olabilmek i¢in 7 sart kosmaktadir. Bu sartlar su sekilde siralanmaktadir

(Green Restorant Associations, 2018).

e Su verimliligi,

e Geri doniisiim ve atik azaltma,

e Siirdiiriilebilir dayanakli mallar ve yap1 malzemeleri,

e Enerji,

e Siirdiiriilebilir gida,

e Kimyasal ve kirlilik azaltima,

¢ Yeniden kullanilabilir, ¢cevreye duyarl ve tek kullanimlik malzemeler.

Ust seviyelerdeki restoranlar yesil imajin1 saglamak adina uygulamalarini daha ¢ok

gida maddelerine yonelik olarak gelistirmektedirler. Bu restoranlar meniilerinde

organik bilesenlere ve yerel iirlinlere yer vermektedirler. Diger taraftan bu seviyede

olmayan restoranlar ise yesil imajmi saglayabilmek adina daha ¢ok cevresel

uygulamalara yonelmektedirler (Namkung ve Jang, 2014: 3). Genel olarak literatiirde

yer alan ¢alismalar 15181nda yesil restoranlarin nitelikleri Cizelge 1’ de yer almaktadir;

Cizelge 1. Yesil Restoran Nitelikleri

Siirdiiriilebilir Restoranlar Dernegi

Cevre: fiziksel kaynaklar, su tasarrufu,
atik yonetimi, tedarik zinciri, enerji
etkinligi

Toplum: saglikli {iretim, toplumsal
katilim, sorumlu pazarlama, adil insan
kaynaklar1 uygulamalar1

Kaynaklar: yerellik ve mevsimsellik,
etik hayvansal friinler, ¢evre dostu
ciftcilik, adil ticaret, siirdiriilebilir

balike¢ilik

Wang, 2012

Enerji ve su etkinligi

Ambalajlama

Geri doniigiim ve giibreye doniistiirme
Cevre dostu temizleyiciler

Siirdiirtilebilir gida

Enerji ve suyun etkin kullanimi
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e  Servis iiriinleri ve ambalajlama

e Geri donlisim ve atiklarin giibreye
Jeong ve Jang, 2010 déniistiiriilmesi

e  (Cevre dostu temizleyiciler

e  Siirdiirilebilir moni

e Sosyal: adil insan  kaynaklan
uygulamalari, toplum katilimi, sosyal
sorumluluk tabanli pazarlama

Choi ve Parsa, 2006 e Saglik: sirdiiriilebilir tarim, saglikl
yasami desteklemek, saglikli giivenli
yiyecek uygulamalari

e Cevre: ¢evre dostu uygulamalar, makro

cevresel faktorler, ¢evre bilinci

e  Enerji verimliligi

e  Yesil temizleme

e Ekipmanlar

Sustainablefoodservice.com e Biyolojik olarak ¢oziinebilen tek
kullanimlik tirtinler

e Yiyecek atiklari, kati, sivi ve makine

yaglari

e  Siirdiirtilebilir gida

e Toksik olmayan temizleyiciler

e Egitim

e  Enerji etkinligi ve koruma

e  Yesil enerji

Hu ve digerleri, 2010 e Geri doniigim ve atiklarin giibreye
donistiiriilmesi

e Yesil bina ve yapt malzemeleri

e Kilorsuz kagit driinler ve agag
haricindeki biyolojik olarak

ayristirilabilen organik tiriinler

Kaynak: Isildar P. (2017). Yesil Restoranlar. Kurgun H. (Ed.). Gastronomi Trendleri
Milenyum ve Otesi. Ankara: Detay Yayincilik.

Yukaridaki ¢izelgede yer alan tanimlamalarda yesil uygulamalarin temelini
cevre odakli ve gida odakli uygulamalarin olusturdugu ortak kanismna varildigi
goriiliirken, Choi ve Parsa (2006) yaptiklar1 calismalarinda yesil uygulamalar1 sosyal,

saglik ve ¢cevre olmak iizere ii¢ kategoride toplamislardir.
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Tiirkiye’de yesil restoran hareketinin 2015 yili itibariyle Yesil Nesil Restoran
progranminin olusturulmasiyla basladig1 goriilmektedir. Pilot bolge olarak Istanbul’un
secilmesiyle birlikte Kitchenette, Fenix, Tom’s Kitchen, Frankie, Sunset ve La
Mancha restoranlar1 yesil nesil restoran olma sartlarini yerine getirerek bu kapsamda
miisterilerine hizmet vermektedirler (Isildar, 2017: 193). Tiirkiye’de ilk yesil restoran
olan La Mancha restoran yonetim kurulu baskan1 Asli Pasinli yaptiklar1 uygulamalar1
su sekilde anlatmaktadw: ° Gida atiklarnmizi  ayr1  ayr1  toplayarak
kompostolastirtyoruz, tek kullanimlik sekerlerden vazgectik ve meniilerimizi
elektronik ortama tasidik. Standart mum yerine sarjli mum kullaniyoruz. Biitiin cam
siselerimizi kirarak ¢6p hacmimizi de azaltiyoruz. Ayrica sarap siselerimizi keserek
bardak olarak kullaniyoruz ve bu bardaklar1 miisterilerimize de hediye etmekteyiz.
Miisterilerimizi kalan yemeklerini eve gotiirmeleri icinde tesvik ediyoruz. > Masa
ortlisii kullanmadiklarini ve siirahi ile su servisine gectiklerini dile getiren Pasinli, bu
kapsamda yaptiklar1 tiim yenilikleri miisterilerine de anlatarak farkindalik

yarattiklarini dile getirmektedir (EKOIQ, 2015).

2. 1. 1. 6. Molekiiler Gastronomi

Gilintimiizde olusan rekabet ortamiyla birlikte kendilerini 6n plana ¢ikarmak
isteyen restoranlar mevcut iriinlerini farkli sunum teknikleri ve farkli lezzetlerle
yenileme ve sunma yolunu tercih etmektedirler. Ayrica miisteri ihtiyag ve isteklerinin
de gilin gectikce degisim gostermesi, restoranlarin bu dogrultuda hammadde
niteliklerini ve iiretim siireglerini siirekli bir degisime zorlamaktadir (Riel, 2005: 493;
Aktag, 2017: 105). Sundugu yeni pisirme, hazirlama ve sunum teknikleri ile molekiiler
gastronomi, bu siiregte en 6nemli araglardan biri olarak goze ¢arpmaktadir (Tiiziinkan
ve Albayrak, 2015: 446).

Yanlis bir yemek pisirme tarzi olarak da goriilen molekiiler gastronomi,
aslinda yemek pisirme sirasinda ortaya ¢ikan temel mekanizmalarin anlagilmasi ig¢in
bilimsel olarak yonlendirilmis bir yaklasim olarak goriilmektedir (Vega ve Ubbing,
2008: 372). Molekiiler gastronomi kisaca, yemek pisirme sirasinda yenilebilir
maddelerin fiziko-kimyasal doniigiimlerini ve tiiketim ile iligkili duyusal olaylar1
inceleyen bir bilim dali olarak tanimlanabilmektedir (Van Der Linden, McClements
ve Ubbink, 2008: 247). Yani bu akim iyi yemekten ziyade arkasindaki bilime
odaklanmaktadir (Comert ve Cavus, 2016: 120).

15



Molekiiler gastronominin ortaya ¢ikisinda ve gelisiminde Nicholas Kurti ve
Herve This 6nemli rol oynamig ve biiyiik katkida bulunmuslardir. Atom bombasi
tizerine ¢esitli calismalar yapan Nicholas Kurti en biiylik hobisinin yemek pisirmek
oldugunu sikca dile getirmekte ve 1969 yilinda Kraliyet Enstitiisiinde ‘’Mutfaktaki
Fizik’’ adli dersin Ogreticisi olarak gorev yapmustir (Pedersen, Meyer, Nursten ve
Redzepi, 2006: 611). Kurti ilk dersinde yemek pisirmenin bilimsellikten uzak
gerceklestirildigine dikkati ¢ekmek icin “’Ne {izlicii bir sey ki yildizlarm i¢indeki
sicaklig1 biliyoruz fakat bir suflenin i¢indeki sicakligi bilmiyoruz.”” diyerek bu
anlamla bir¢ok arastirmaci ve O0grencinin ilgisini de bu yone ¢ekmeyi basarmistir
(Akogul ve Oztiirk, 2018: 339).

Herve This molekiiler gastronominin ¢ikis noktasini, kismen ev hanimlarinin
yemek pisirme ve hazirlama hikayelerine ve bu hikayeler 1s1g1nda gelisen, ortaya ¢ikan
mutfak biliminin alt yap1 olarak bilimsellikten uzak olmasma dayandirmaktadir. Bu
kapsamda molekiiler gastronomi ile birlikte kulaktan dolma bilgilerin yerini bilimsel
yontemlerin almasini ve bu altyapinmn olusturulmasini amaglamaktadir. (This, 2006:
1063). Molekiiler gastronominin 6nciilerinden olan bu iki isim 1986 yilinda Paris’te
tanisma firsat1 yakaladiktan sonra birlikte molekiiler gastronomi adma birgok
workshop diizenlemislerdir (Pedersen vd., 2006: 612). Herve This 1995 yilinda
yayinlanan doktora tezinde molekiiler gastronominin bes temel amacini ortaya
koymustur. Bu amaglar asagida belirtildigi gibidir (Blanck, 2007: 79- 80).

e Receteleri belirlemek ve modellemek,

e Yaygm olarak inanilan mutfak ve koca- kar1 hikayelerini arastirmak,

e Mutfaga yeni yontemler, araclar ve malzemeler kazandirmak

e llk ii¢c maddenin uygulanmasi sonucu dgrenilen yeni bilgiler 1513mda yeni
yemekler yaratmak

e Molekiiler gastronomiyi, halk i¢in yapilan bilim faaliyetlerinin desteklenmesi
i¢cin kullanmak.

Molekiiler gastronomi kullandig: farkl bilesenler, farkli yontemler ve farkl
araclarla geleneksel yemek hazirlama ve pisirme yOntemlerinden farklilik
gostermektedir. Bu farkliligin ana sebebi ise yemegin hazirlanisi esnasinda kimya ve
fizik bilim dallarmin kullanilmasindan kaynaklanmaktadir (This ve Rutledge, 2009:
659). Molekiiler gastronomi de kullanilan bazi araglar ve kullanim alanlar1 Cizelge

2’de yer almaktadir;
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Cizelge 2. Molekiiler Gastronomide Kullanilan Ekipmanlar ve Kullanim Alanlar1

Ekipman Adi

Kullanim

Rotaval

Diisiik 1s1  uygulanarak ugucu maddelerin

damitilma isleminde kullanilir.

Kiireleme Kasi81

Stvilarin iglerinde bulunan havyar ve kiire gibi
hassas maddelerin zarar gérmeden
almabilmesini saglayan 6zel olarak tasarlanmig

delikli kasiktir.

Kurutucu

Gidalardaki suyun kurutularak iglerindeki
aromanm daha belirgin hale getirilmesi icin

kullanilan ekipmandir.

Siringa, Silikon, Pipet ve Tiip

Siringa ve silikon jelleme tekniklerinde, pipet
balsamik incilerin yapiminda, silikon tiip ise
feslegenden cikolataya kadar farkl tatlarda gida

maddesi yapiminda kullanilmaktadir.

Pacoject

20 saniyede -22 derecedeki bir {irtinii sorbe, piire
ve dondurma gibi istenilen kivama getirebilen

alettir.

Pamuk Seker Makinasi

Dénen bir alet igerisindeki yiiksek 1sidan dolay:
sekerin eriyerek  pamuk  goriiniimiine

doniigmesini saglayan alettir.

Gastrovac

Oksijensiz ortamda ve diisiik sicaklikta basing
degerlerini saglayarak {irlinlerin kizartilmasi

isleminde kullanilan alettir.

Siv1 Nitrojen Tanki

Canli dokuya temas etmesi halinde ciddi sorunlar
yaratabilen sivi nitrojenin muhafaza edilmesi

icin kullanilan aliiminyumdan olusan tanklardir.

Sous Vide Pisirme Tanki

Yiyecekleri su icerisinde ve sabit 1sida
vakumlanmig posetlerde pisirmek i¢in kullanilan

ekipmandir.
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Biiyiik ve Yarim Kiire Silikon Kalip Kiireleme islemlerinde ve molekiiler miksoloji
icki yapimlarinda kiigiik ve biyiik kiireler

olusturmak i¢in kullanilir.

Sipho/Whipping Siphon Sicak veya soguk kopiik yapiminda kullanilir.
Diazot Monoksit kartusuyla birlikte sivi madde

kopiik ya da santi kivamina getirilebilir.

Tiitsiilleme Tabancasi Gidalara soguk ve dogal duman saglayarak
dogrudan 1s1 temasinda  bulunulmamasimni

saglayan ekipmandir.

Anti-Griddle Sivi  nitrojen  kullanarak yiyeceklerin  dig
kisimlarmi  -34  derecede dondururken ig

kisimlarmi ise erimis halde birakir.
Kaynak: Akogul E. ve Oztiirk Y. (2018). Molekiiler Gastronomi. Akbaba A. ve
Cetinkaya N. (Ed.). Gastronomi ve Yiyecek Tarihi. Ankara: Detay Yayincilik.

Molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan bazi yontemler ise Cizelge

3’te yer almaktadir.

Cizelge 3. Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinda Kullanilan Baz1 Y dntemler

Yontem Adi Uygulama Sekli

Karamel ya da ¢ikolata gibi gidalar bu yontemle

maldodextrin ile karistirilarak toz haline
Powderizing (Toz Haline Getirme) getirilmektedir. Fakat toz halini alan bu gidalar
agza alindiklar1 zaman surup kivamimna gelerek

¢Oziinmektedir.

Yiyecekler 1974 yilinda kesfedilen bu yontem ile
1siya  karst  dayaniklhi  plastik  torbalarda
vakumlanarak diisiik ya da sabit 1sili, suyun
dolasim  saglamasiyla yavas Dbir sekilde
Sous Vide pisirilmektedir. Uzun pisirme siiresi sonrasinda
yiyeceklerin aroma ve lezzetleri korunurken i¢
ve dis kisimlarmin  ayni1  sekilde pismesi

saglanmaktadir.

Klasik derin dondurma isleminde gidalar -18
Deep Freezing (Derin Dondurma) derecede saklanirken molekiiler gastronomi de

bu durum ¢ok farklidir. Buradaki dondurma
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isleminde -195,8 derecedeki sivi nitrojenden

yararlanilmaktadir.

Powderizing yonteminin sonucunda olusan
Transformation (Doniistiirme) doniisiimii ifade etmektedir. Yani toz haline

getirme yontemiyle aslinda aynidir.

Bu yontemde gidalara tara gam, agar agar,
jelatin, karragenan, gellan gam gibi yardimci
Gelification (Jellestirme) maddeler eklenerek jel haline gelmeleri
saglanmaktadir. Bu maddeler, igerisine eklenen
gidalarin ~ kivamini  arttirarak  akigskanligimi

azaltmaktadir.

Bu islemdeki temel amag su ve zeytinyagi gibi
birbiri ile karismayan maddelerin emiilgator
Emulsification (Emiilsiye Etme) yardimi ile Kkarigtirilmasidir.  Soya lestini
molekiiler gastronomi uygulamalarinda siklikla

kullanilan bir emiilgator tiirtidiir.

Sodyum alginat’tan yararlanilarak 6zellikle sivi
gidalarin kiire haline getirilmesi islemi olan
Spherification (Kiire Haline Getirme spherification, molekiiler gastronomi

uygulamalarinda siklikla kullanilmaktadir.

Kivam arttirmak amaci ile molekiiler gastronomi
de siklikla kullanilan Xantham Gam, salata ve
yemek soslarinin kivamlarmm arttirilmasida
Thickening (Kivamlastirma) kullanilmaktadir. Xantham Gam, sukroz ya da
glukozun bir bakteri tarafindan fermente
edilmesi ile elde edilmektedir.

Kaynak: Ozdogan O. N. (2014). Molekiiler Gastronomi. Ozdogan O. N. (Ed.).

Yiyecek i¢ecek Endiistrisinde Trendler. Ankara: Detay Yayincilik.

Molekiiler gastronomi mutfaklara laboratuvar ortamini tasiyarak kimya,
biyoloji ve fizik gibi bilimsel yaklasimlarin etkisi ile birlikte yiyecek ve igeceklerin
daha farkli ve etkin kullanimina olanak saglamaktadir. Daha ¢ok miisteri odakli ve
kaliteli bir hizmet olanagi sunan bu uygulamalarin gelecekte cok daha siklikla
uygulanarak yeni lezzetlerin ortaya ¢ikmasinda etkili olacagi kaginilmaz olarak

goriilmektedir (Aktas, 2017: 105).

2. 1. 1. 7. Norogastronomi

Tarih boyunca yeme, evrimsel bir zorunluluk, bir insan karakteristigi ve temel

olarak hayatta kalma icglidiisii olarak anlasilmistir. Temel olarak tat alma ile ilgili
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fizyolojik tepkiler biiyilk oranda dogustandir. Fakat insanlarmn seker, yag ve tuz
tercihleri tarih siireci igerisinde gelismistir (Kurgun, 2017: 33). Her ne kadar bir sey
ictigimizde veya yedigimizde tadin agzimizda olustugu diisiiniilse de arastirmacilar
bunun lezzetin ne sekilde deneyimlendigini belirleyen karmasik bir zincirleme
reaksiyonun sadece ilk dominosu oldugunu belirtmektedirler. Dolayisiyla insanlarin
daha saglikli bir yasam siirdiirmelerinin, ndrogastronomi yolu ile bu serebral
(beyinsel) tepkiyi nasil ayarlayabileceklerini 6§renerek miimkiin olabilecegi ileri

stiriilmektedir (Pandell, 2015).

Neden herkes ayni1 yiyecegi yerken ayni lezzeti almaz? Neden bazi kisiler bir
yiyecekten nefret ederken digerleri severek yer? Bazi kisiler bocek yeme fikrinden
nefret ederken neden kimileri keyif alarak yer? Bile bile neden zararli gidalari
tiiketmekten kendimizi alikoyamayiz? Onyargilarimiz, yasadiklarimiz, hatiralarimiz
lezzet algimizi nasil etkiler? Lezzet algimiz1 duyularimiz nasil sekillendirir? Peki ya
renkler, lezzeti algilamamizda 6nemli midir? Firindan yeni ¢ikmisg olan bir ekmegi
neden daha keyifle yeriz? Kaybettigimiz duyularimiz lezzet algimizi etkiler mi?
Norogastronomi bu ve benzeri sorularin lezzet algisi lizerindeki ortak 6zelliklerini
birlestirmeyi ve cevaplarna ulasmay1 hedeflemektedir. Insan beyninin yiyip i¢ilenleri
ne sekilde algiladigini sorgulamak ve buradaki itici faktorlerin bulunmasini saglamak,

norogastronominin baslica hedefleri arasindadir (Shepherd, 2006).

Norogastronomi kavrami ilk olarak 2006 yilinda koku norolojisi alaninda
calismakta olan Gordon M. Shepherd tarafindan kullanilmistir. Shepherd’in yapmis
oldugu caligsmalar 15181nda bes duyu organimiz, beynimiz ve lezzet arasinda bilimsel
kopriilerin bulundugu gercegi giin yiiziine c¢ikmaktadir (Kurgun, 2016: 105).
Norogastronomi yedigimiz gidanm yeniden yapilandirilmasi ile degil beynin bu
gidanin lezzetini farkli sekilde algilayabilmesi icin ne yapilabilecegi ile
ilgilenmektedir. Diger bir deyisle havucun tadin1 genetik olarak degistirmekle ilgili
olmayip insan beyninin havucun tadinin lezzetli oldugunu diisiinmesini saglamakla

ilgilidir (Baral, 2015).

Mutfak sanatlarinda asil 6nemli olan sey, egzotik bilesenler veya mutfak
ekipmanlar1 degil, duyulardir. Shepherd bu durumu, ugucu molekiillerin biiyiikliikleri
ve konfiglirasyonlarmi duyularimizla nitel anlamlara dondstirdigimiza, yani

biyokimyadan lezzete ¢evirdigimizi sdyleyerek vurgulamaktadir. Norogastronomi
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bulgular1 giinlimiizde yemek deneyimini zenginlestirmek i¢in bazi restoranlarda da

kullanilmaktadir (Loss, 2011: 176).

En iyi restoranlar ve sefler belirli bir yeri cagristiran ya da belki de
cocuklugumuzu hatirlatan ¢coklu duyusal uyaranlar kullanarak, yani farkli deneyimler
iizerine odaklanarak yemeklerimizdeki dogal tatlar1 gelistirmek istemektedir. Oyle ki
tat alma duyusunun isletme atmosferi tizerinde etkili olmasinin yani sira (Karaca,
2018: 24), duvarlardaki renkler, dekor, ¢alan miizik, yiyecegin sunumu, catalin agirligi
gibi unsurlar da tat almamizda rol oynamaktadir (Shepherd, 2011).

Tiim bunlardan yola ¢ikarak ac1 bir sey tiikketirken beynimizi kandirarak bunun
tath bir sey gibi algilanmasini saglamak artik bilim kurgu olmayabilir. Bir giin
beynimizin aktif bolgesini degistirerek 1spanak tiiketirken tatli bir ¢ikolatanin lezzetini
taklit edebilecegimiz de tiim bu Ongoriilerden sadece bir tanesi olarak karsimiza

¢ikmaktadir (Kanwal, 2016).

2.1.1.8. Surfve Turf

Son yillarda diger gastronomi trendleri gibi ilgi gormeye baslayan ve dikkati
¢eken Surf ve Turf, giin gectikte daha fazla talep goren alternatif bir beslenme tarzi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Akdag ve Sahin, 2018: 328). Surf ve Turf Avusturalya
ve Amerika Birlesik Devletleri basta olmak iizere son yillarda tiim diinyada hizla
yayginlasan bir yemek akimidir. Ana temasi ise deniz mabhsiilleri ile kirmizi etin ayni
tabakta servis edilmesidir. Bu kelime 6begindeki Surfibaresi 1stakoz, karides ve biiyiik
baliklar gibi biitiin deniz mabhsiillerini kapsamaktadir. Turf ibaresi ise, bonfile gibi
yumusak 6zellige sahip olan kirmizi et grubunu ifade etmektedir (Akdag, Ozata,
Sormaz ve Cetinsdz, 2016: 273).

Surfve Turf yemek anlayisinin ¢ikis noktasina bakildiginda yaklasik olarak 60
yil 6ncesinde bu yemek yaklasimmin izlerine rastlanmaktadir. Ozellikle Kuzey
Amerika bolgesinde orta sinif insanlarin karmlarini doyurabilmek adina tercih ettikleri
doyurucu ve ekonomik bir yemek yaklasimi olarak kabul edilmektedir. Fakat
farklilagsan miisteri talepleri ve beslenme aliskanliklarindaki degisim sebebiyle Surf ve
Turf beslenme tarzini artik giiniimiiz diinyasinda liiks mekanlarin mentilerinde gérmek

daha olagan hale gelmistir (Akdag ve Sahin, 2018: 329).
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Surf ve Turf sadece bir tabaktan olusan bir anlayis olmamakla birlikte bir
mutfak tarzidir. Diinyanin pek cok iilkesinde uygulanan Surf ve Turf Tiirkiye’de ise
son on yildir bilinmektedir. Cok az restoranin meniisiinde yer verdigi bu uygulama,
yenilik¢i igletmeler ve uluslararasi trendleri yakindan takip eden mutfak sefleri
sayesinde yavas yavas yayginlagsmaya baglamigtir. Surf ve Turf meniiler ilk etapta
harcama seviyesi yiiksek ve damak zevki gelismis olan bireyleri kendine ¢ekse de uzun
vade de saglikli, kaliteli ve faydali beslenmek isteyen kisilerin de ilgisini ¢cekebilecek

bir akim olacag1 diisiiniilmektedir (Akdag ve Sahin, 2018: 333-334).

2.1. 1. 9. Cig Beslenme

Gilintimiizde beslenme, 6zellikle de gastronomi ve mutfak sanatlarinda yasam
kalitesini yiikseltmek ve saglikli bir yasam siirmek i¢in, viicudun ihtiyaci olan besin
maddelerini uygun zamanlarda ve yeteri kadar alarak bilin¢li bir sekilde yapilmasi
gereken bir davranistir. Cig beslenme bir beslenme seklinden ziyade aslinda bir yagsam
felsefesi olarak goriilmekte ve vegan beslenme seklinin bir alt kiimesi olarak
degerlendirilmektedir. Cig beslenme de iki farkli grup mevcuttur. Bir grup smnirhi
miktarda da olsa et tiikketirken diger grup ise hi¢ et tiikketmemektedir. Fakat et tiiketenler

de sadece balik tiiketmektedirler (Ozgen, 2018: 434).

Cig beslenme, meyve ve sebze olmakla birlikte filizlenmis haldeki tahillar, sert
ve kabuklu yemisler, tohumlar ve kurubaklagil tiiketimi olarak ifade edilmektedir. Cig
beslenme, en fazla 46 dereceye kadar pisirilmis ya da ¢ig olarak tiiketilen besinler i¢in
kullanilan bir terimdir (Bavcon Kralj, Podrazka, Krawczyk, Pandel Mikus, Jarni ve
Trebse, 2017: 278). Cig beslenme diyetindeki pisirilme sicakligi, esas olarak gidalarin
dehidrasyonu ve Omiirlerinin uzatilmasi konusunda olduk¢a onemli goriilmektedir.
Cig gida diyeti savunuculari, besin maddelerinin iceriginin neredeyse bu sicakliga
kadar degismeden kaldigini ve enzimlerin hala aktif oldugunu iddia etmektedirler. Bu
da gida maddelerinin sindirimi agisindan oldukg¢a faydali goriilmektedir (Brozkova,
Dvorakova, Michalkova, Cervenka ve Velichova, 2016: 430).

Cig beslenmenin tarihine bakildiginda, insanoglunun atesi kesfetmeden dnce
tiikkettigi yemekler ¢ig beslenmenin baslangic noktasidir. Asil olarak eski Yunan
tarihine dayanan ¢ig beslenme seklinin o zamanlar da tarihteki tinli felsefecilerin, din
adamlarinin ve matematikgilerin tercih ettigi bir beslenme ve yasam tarzi oldugu kabul

edilmektedir. Tip diinyasinin onciilerinden olan Hipokrat® da ¢ig beslenme ile daha
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direngli, zinde, saglikli, yetenekli olundugunu ve en iyi ilacin ¢ig gidalar oldugunu
belirtmektedir. Vejeteryan diyetin dnciisii olan Sylvester Graham ise ¢ig yiyeceklerin
akil saghgi icin bolca tiketilmesini Onererek ¢ig beslenmenin Onemine vurgu
yapmaktadir (Cunningham, 2004: 1623; Ozgen, 2018: 435). Yapilan bazi calismalarda
¢ig beslenme su an i¢in anlik ve yeni bir trend olsa da ilerleyen yillarda bunun devam
edecegi ve insanlarm tercihleri arasinda her zaman yer edinecegi ongoriilmektedir

(Bavcon Kralj vd., 2017).

2.1. 1. 10. Yavas Yemek (Slow Food)

Geleneksel tarim faaliyetlerinin toplumlar ve c¢evre iizerindeki olumsuz
etkilerinin artmasi sonucu alternatif iiretim, tiiketim ve dagitim yontemlerini kapsayan
baz1 yeni akimlar ortaya ¢ikmistir. Slow Food bu akimlardan biri olmaktadir (Simsek,
2018: 294). Slow Food’ un oOncelikli amaci, gida c¢esitliligine kars: tehdit
olusturabilecek yeme i¢cme aligkanliklarmin ortadan kaldirilmasidir (Petrini, 2003).
Temel felsefesi temiz, iyi ve adil gida olan Slow Food hareketi, ¢ift¢ilerin iiretimini
gerceklestirdikleri gidalarin tanitimi ve pazarlanmasi konusunda yardimci olurken,
nesli tiikenme tehlikesinde olan tarimsal tiir ve ¢esitlilikleri de korumaktadir (Simsek,

2018: 294).

Slow food hareketinin tarihsel gelisimine bakildiginda, 1986 yilinda Carlo
Petrini dnderligindeki bir grup insanm italya’nin Roma kentinde acilis1 yapilacak olan
McDonalds firmasina karsi gosterdikleri tepki ve yapilan eylem sonucu temelleri
atilmigtir. Hizli ve ayakiistii yemenin simgelerinden biri olan McDonalds’ a kars1
gerceklestirilen bu eylemin simgesi ise yavashigi isaret eden salyangoz olmustur.
Petrini hizli yemeyi, duyusal zevklere engel olan, bireylerin birbirleriyle iletisim
kurmalarmma ve sohbet etmelerine imkan tanimayan, yani karinlar1 doyuran fakat
ruhlar1 a¢ birakan bir aktivite olarak tanimlamaktadir (Jackson, 2007; Giiler, 2011:
114).

Slow Food hareketi giliniimiizde, geleneksel sofra kiiltiiriinli ve zevkini
kiiresellesmenin getirmis oldugu hizli yasam ve hizli yemek kiiltiiriinden korumay1
amaclayan ve biinyesinde bulunan binlerce liyesi ile uluslararas1 bir orgiit haline
gelmistir (Pink, 2008: 97). Bu hareketin baslica amaci asagida yer alan maddeleri
planlamak, uygulayabilmek ve gelistirmektir (Tencati ve Zsolnai, 2012: 347- 348);
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e Cevreyi korumak,

e Kaliteli ve mutlu yasamanin evrensel olarak bir hak olmasini saglamak,

e Tiiketiciler ve ¢iftgiler arasindaki dogrudan iligkiyi tesvik etmek ve bunu
saglamak adina aracilar ve komisyonculari saf dis1 birakmak,

e Geleneklere deger vermek,

e Ascilar, vatandaslar, iireticiler ve akademisyenler arasinda bir neo-gastronomi
ag1 olusturarak erdemli kiiresellesmeyi tanitmak,

e Ureticiler arasinda yeni sosyal aglar olusturarak tiiketicileri bilinglendirmek,

e Siirdiiriilebilirlik adina biiyiik rol tstlenen yerel topluluklar1 korumak ve
desteklemek,

e Hali hazirda gegerli olan tarim-gida is modelinin iistesinden gelmek ve ayni
zamanda farkli paydas gruplarinin ihtiyaglarini g6z oniinde bulundurarak, ¢cok
katli bir perspektife dayanan daha saglam ve tutarh bir siirdiirtilebilir kalkinma
fikrini benimsemek icin siirdiirtilebilirlik konusundaki geleneksel yaklagimlar1

asmak.

Giintimiizde Slow Food hareketinin 132 iilkede 100 bin’ i agkin iiyesi ve 1 milyonu
askimn destekgisi bulunmaktadir. Bunun yani sira Afrika’da 2500 adet bahgesi, diinya
genelinde kiiltiirlere, tarihe ve geleneklere ait, yok olma riski altindaki kiigiik 6lgekli
ve kaliteli gida {iriinlerini arastiran, 1996 yilinda hayata gecirilmis bir proje olan
Nuh’un ambarinda 3770 adet gida {iriinii ve yerel olarak 1500 adet subesi
bulunmaktadir. Bu hareket {liretilen gida maddelerinin mevsiminde ve dalinda
olgunlasmasini, tasima zorunlulugu yaratmamasini, ¢evreyi kirletmemesini, yerel ve
taze olmalarin1 amaglamaktadir. Yani hareketteki asil amacg, iiretilen {iriinlerin nasil ve
hangi sartlar altinda tiretildiginin bilinmesi ve iiriiniin bulundugu bolgede iliretiminin

gerceklestirilmesini saglamaktir (www.slowfood.com).

Slow Food hareketi tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’ de de goriilmektedir.
Tiirkiye’de toplam 24 adet yerel Slow Food subesi bulunmakla birlikte Nuh’un
ambarina kayith 59 adet gida iirlini bulunmaktadir. Ayrica Gokgeada, Foga ve Sile’
de olmak iizere 3 adet yeryiizii pazar1 bulunmaktadir. Uluslararas1 bir ag1 olan ve
sadece kendi iirettikleri tirtinleri satan ¢iftgilerden olusan yeryiizii pazarlari, bahgeden
sofraya mantig1 ile isleyerek tamamen organik iirlinleri tiiketiciler ile bir araya
getirmektedir (Kavas ve Kavas, 2012). Insanlarin artik ne yiyip ictiklerini, tiikettikleri

tirtinlerin nerede ve ne sekilde tiretildigini, yemek segimlerinin diinyayr ne sekilde
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etkileyecegini merak etmemesi ve vurdumduymazliklarina karsi olan bu hareket
giiniimiizde Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitiiniin tanidig1 bir hareket olarak

varligini stirdiirmektedir (Cakir ve Cakir, 2015).

2. 1. 1. 11. Siyah Gidalar

Kiiresellesmenin beraberinde getirmis oldugu ekonomik, sosyolojik ve
teknolojik gelismeler, gida sektorii agisindan zorunlu degisikliklere neden olmaktadir.
Bu siirecin ortaya ¢ikardigi gastronomik unsurlar, kisilerin ilgisini ¢ekebilmektedir.
Son zamanlarda besin maddeleri ve yemek pisirmeye olan ilginin artmasi ile birlikte
bireyler tiikettikleri gida maddelerinin etkilesimlerini ve yapisini belirleyen fiziksel ve
kimyasal ilkeleri anlamak istemektedirler (Bozok ve Yalin, 2018: 252). Bu kapsamda
yapilan bir¢ok arastirma literatiirde kendine yer bulmustur. Bu arastirmalardan bir
tanesi de renkler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yiyecek ve i¢eceklerin rengi, giiven
duyma hissi, tadim 6ncesi lezzeti tahmin etme yetisi, tanima ve formiilasyon hakkinda
cikarimda bulunmanimn temel unsurlar1 arasindadir. Buradan yola cikarak renkler,
yiyecegi tiiketirken alinacak olan lezzeti ve hazzi etkileyeceginden dolay1 tiiketici
tercih ve secimlerinde 6nemli rol oynamaktadir (Yilmaz ve Erden, 2017: 266; Bozok

ve Yalm, 2018: 252).

Siyah gidalar, Japonya’ ya 6zgli olmakla birlikte 1400 lii yillarda bambu
komiirii ile Cin’ de tiretiminin goriildiigli, Amerika’da Cadilar Bayrami ile 6zdeslesen
siyah hamburger gibi gidalarla yaygilasan yeni bir akim olmaktadir (Bozok ve Yalin,
2018: 252). Iki gurup olarak karsimiza ¢ikan siyah gidalarin birinci grubunu dogal
olarak yetisen siyah yiyecekler olustururken ikinci grubu ise bambu komiiri,
miirekkep baligi ve aktif komiir kullanilarak goriiniimleri tamamen siyah renge
doniistiiriilen gidalar olusturmaktadir. Ilk gruba &rnek olarak siyah fasulye, siyah
sarimsak ve siyah piring gdsterilebilir. Ikinci gruba rnek olarak ise, siyah hamburger,
siyah havyar, siyah dondurma, siyah kruvasan, siyah dis macunu, siyah waffle ve siyah
ekmek gosterilebilmektedir (Bozok ve Yalin, 2018: 254; www.yemek.com;

blog.adgager.com; www.hurriyet.com).

Insanlarin yeni yeme igme diizenine ayak uydurabilmek igin yaptiklar:
arayislar gastronomi trendlerinin dogusunda 6nemli rol oynamaktadir. Bu trendlerden
biri olan siyah gidalar son zamanlarda diinyada hizla yayilmaya baslamistir. Fakat

Tiirkiye’de heniiz herhangi bir drnegine rastlanmamustir. ilerleyen zamanlarda koklii
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gecmige sahip olan Tiirk mutfaginin da siyah gidalar ile tanisacagi ongdriilmektedir

(Bozok ve Yalin, 2018: 258- 259).

2. 1. 1. 12. Yenilebilir Bocekler

Diinya’da niifus artigina bagli olarak yeterli ve glivenli gidaya ulagma, protein
kaynaklarindaki azalma gibi nedenlerden dolayi alternatif gida kaynagi olarak
bdceklerle beslenme 6n plana ¢ikmaktadir (Giines, Sormaz ve Nizamlioglu, 2017: 64).
Niifus artigmin yani sira tarim ve hayvanciliktaki ilginin azalmasi, bilingsiz beslenme,
gocler, evsel atiklar, gida israfi gibi faktorler de beslenme sekillerinin degismesine
neden olmaktadir. Iinsanlar siirdiiriilebilir ve giivenli gidalara erisebilmek adina algler,
kolza, yosunlar, kiiltiire edilmis etler ve bocekler gibi ¢esitli protein kaynaklarina
yonelmektedirler (Becker, 2007; Post, 2012; Van Der Spiegel, Noordam ve Van Der
Fels-Klerx, 2013; Van Huis, 2015). Boceklerle beslenme 2000°1i yillar itibariyle
gittikce artan bir ilgi alam1 olup, bocek yeme festivallerinden uluslararasi
konferanslara, film festivallerinden belgesellere kadar genis yelpazelerde konu

olmustur (Gtines vd., 2017: 64).

Diinya genelinde yogun sekilde goriilen ve giin gectikce yayginlagan bu akim
gelecek admma umut vaat edici goriilmektedir. Ayrica insan beslenmesinden uzay
programlarina, siirdiirtilebilir dogal c¢evreden siirdiiriilebilir mini hayvancilik
programlarina kadar bir¢cok alanda hayati 6neme sahip oldugu diisiiniilmektedir. Bu

akim hakkinda detayli bilgi ise 2. 1. 2. bashigindan itibaren ele alinmaktadir.

2. 1. 2. YENILEBILIR BOCEKLER AKIMI (ENTOMOFAJI)

Hizli kentlesme ve yiikselen ekonomiler sebebiyle gelismekte olan iilkelerde
kiiresel gida talebinin yonii, 6zellikle son on yil igerisinde Onemli bir degisim
gostermektedir. Ozellikle hayvanciliktan et iiretiminin yetersiz hale gelmesi,
insanlarin alternatif kaynaklara yonelmesine sebep olmaktadir. 2050 yili itibariyle
insan niifusunun 9 milyar1 asacagi ve mevcut gida talebinin %70 artacagi
ongoriilmektedir. Bu durum gelismekte olan {ilkelerde daha hissedilir hale gelmekle
birlikte kisi bagina diisen et miktarinda da bir azalis ongdriilmektedir. Bu ise insanlarin
hayvansal protein ihtiyag¢larini karsilamak adma alternatif kaynaklara yonelmelerine
sebep olmaktadir. (Paul, Uyttenbroeck, Hatt, Malik, Lebecque ve Deleu, 2016: 338;
Premalatha, Abbasi, Abbasi ve Abbasi, 2011: 4358; Caparros Megido, Sablon,

Geuens, Brostaux, Alabi, Brecker ve Francis, 2014: 14). Bu alternatif kaynaklardan
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biri de yenilebilir boceklerdir. “’Entomophagy’’ kelimesi boceklerin gida olarak
tiikketilmesini ifade etmektedir. Bu kelime Yunanca’ da bdcek anlamina gelen
“entomo’’ ve yemek anlamina gelen ‘’phagein’’ kelimelerinden tiiremistir. Bu iki
kelimenin birlesimi “’insect eating’’ yani bocek yemek anlamima gelmektedir (Pal ve

Roy, 2014: 1).

Giiniimiizde bocekler insanlar tarafindan giderek alternatif bir besin kaynagi
olarak goriilmektedir. Baz1 bocek tiirlerinin yiliksek oranda besleyici ve iyi bir protein,
mineral, yag, vitamin ve enerji kaynagi sagladigi bilinmektedir. Diinyada bir¢ok
bolgede yenilebilir bocekler insanlarin beslenme gereksinimlerinin karsilanmasinda
onemli rol oynamaktadir. Geleneksel olarak 2000’ den fazla bdcek tiirli yasam
evresinin bir veya diger asamasida insanlar tarafindan tiiketilmektedir. Bu bdcekler
birgok insan i¢in besin kaynagi olarak biiyilk 6nem arz etmektedir (Yhoung-Aree,
Puwastien ve Attig, 1997: 133; Jongema, 2012). Diinya genelinde giin gegtikge
yayginlasan ve bircok insan tarafindan kabul edilen bocek tiiketimi, giliniimiizde

gastronomi trendleri arasinda kendine yer bulmaktadir.
2. 1. 2. 1. Yenilebilir Boceklerin Tarihsel Gelisimi

Tarihte bocek yeme aligkanligi, ¢ok eski ¢caglara dayanan, tarih boyunca farkli
kiiltiirler tarafindan benimsenen ve giiniimiize kadar uzanan bir fenomen olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Anankware, Fening, Osekre ve Obeng-Ofori, 2015: 149; Yen,
2009: 291; Koufimska ve Adamkova, 2016: 23). Boceklerin bir besin kaynagi olarak
kullanilmas1 ve diinya ¢apinda popiilerlik kazanmasi yeni bir fikir gibi goriinse de
aslinda bu fikir yiizyillardir stiregelen bir durumdur. Bazi endiistrilesmis milletlerin
entomofajiyi uygulanabilir bir segenek olarak dikkate almaya basladig goriilmektedir.
Fakat tarihte yasamis olan eski medeniyetlerin magara ¢izimleri ve diger kayaitlar,
boceklerin atalarimizin mutfaginin bir parcast oldugunu ortaya cikarmaktadir.
Insanoglunun varligindan itibaren bocekler sadece yem, tibbi tedaviler ve dini ritiieller

icin degil, beslenme amagli olarak da kullanilmistir (Ramos-Elorduy, 1998: 2).

Ortadogu’da M.O. sekizinci yiizyila kadar hizmetgilerin kraliyet ziyafetlerine
¢op sopalara dizilmis cekirge tasidiklar1 goriilmektedir (Van Huis, Van itterbeeck,
Klunder, Mertens, Halloran, Muir ve Vantomme, 2013: 41). Osmanli doneminde ise
nevruz baslangicinda helvahanelerde nevruziye adinda bir macun yapilmaktadir. Bu

macunun yapiminda da kirmiz mesesi lizerinde yasayan ve larvasindan kirmizi boya
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elde edilen kirmiz béceginin kullanildig gorilmektedir (Giirsoy, 2013: 100). Avrupa
da entomofajiye yapilan ilk atif ise Yunanistan’da agustos bocegi yemenin bir incelik
olarak kabul edilmesidir. Aristotales M.O (384-322) kaleme aldig1 ’Historia
Animalium’’ eserinde agustos boceklerinin kabuklarmin kirilmadan tiiketildiginde en
iyi tadin alinabilecegini ve c¢iftlestikten sonra yumurta dolu olan yetiskin disilerin daha
lezzetli olacagini belirtmektedir. Entomofajiye yapilan atiflar asirlar boyunca devam
etmektedir. M.O. ikinci yiizyilda Sicilyalilar tarafindan Etiyopyalilar ¢ekirge yiyenler
olarak adlandirilmaktadir. Eski Roma’da ise ‘’Historia Naturalis’’ ansiklopedisinin
yazar1 olan Pliny, Romalilar tarafindan ¢ok begenilen bir yiyecek olan cossus’ tan
bahsetmektedir. Bodenheimer’ e (1951) goére cossus mese agaclarinda yasayan
longhorn bocegi Cerambyx cerdo’nun larvasidir. Antik Cin tarihinde Cin'deki Ming
Hanedanligi doneminde (1368-1644) Cin tibbinin en biiyiikk ve en kapsamh
kitaplarindan biri olan Li Shizhen’in kaleme aldig1 Materia Medica’nin igeriginde ¢ok
sayida bocegin gida maddesi olarak ele alindig1 da goriilmektedir (Van Huis vd., 2013:
41)

1550’11 yillarda Arabistan ve Libya gogebelerinin ¢ekirgeyi kaynatarak gida
olarak tiikettikleri ve giineste kurutarak daha sonra tiiketmek adina bu g¢ekirgeleri un
haline getirdikleri goriilmektedir. Ulisse Aldrovandi’nin 1602 tarihli tez ¢alismasinda
ise Italya’da bulunan Alman askerlerinin ¢ok bariz bir sekilde ve defalarca biiyiik bir
zevkle kizarmis ipek bocegi tiikettikleri bilgisi yer almaktadir. (Van Huis vd., 2013:
41) 1730’lu yillarda ise gekirgenin ¢ogu Afrikali, Asyali ve 6zellikle de Araplar
tarafindan kavrulmus ve 1zgara seklinde sikga tiiketildigi, ayrica tuzlanarak depolarda
bekletildigi ve gemilerde tath olarak ya da kahvenin yaninda servis edilmek iizere
bulunduruldugu goriilmektedir. 1873 ve 1877 yillar1 arast birgok batili iilkeyi isgal
eden, tahmini 27.5 milyon ton agirhiginda ve yaklasik 12.5 trilyon bocekten olusan
cekirge istilas1 sonrasinda Amerikali entomolog Charles Valentine Riley, ¢ekirgelerin
onlar1 yiyerek kontrol edilebilecegini savunarak bocek tiiketimine isaret etmistir
(Lockwood, 2004; Van Huis vd., 2013: 42). V.M. Holt 1885 yilinda bocek tiiketiminin
daha genis kitlelere ulasmasmni amaglayarak ele aldigi ©”Why Not Eat Insect?” adli
eserinde cift¢ilerin iirlinlerini yiyen boceklerle bas edebilmeleri adina bu bdceklerin
toplanarak gida maddesi olarak tiiketilebilecegi tavsiyesinde bulunmaktadir (Holt,
2007: 14-15).
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Giiniimiizin modern diinyasinda bdcek tiiketimi birgok iilkede yaygin olarak
goriilmektedir. Ozellikle gegmis tarihte bocek tiiketimin hi¢ goriilmedigi ya da ¢ok
nadir gorildigi batili iilkelerde artik bocek tiikketimine sicak bakmaktadir. Genel
anlamda tiim bocek tiirlerine izin verilmese de Cek Cumbhuriyeti'nde bazi bdcek
tiirlerinin tiiketimi ve pazarlanmasina izin verilmektedir. Ayrica Belgika, Hollanda,
Fransa ve Birlesik Krallik’ ta da bocek tiiketimi adma belirli yasalar gelistirilmistir
(Lahteenmaki-Uutela ve Grmelova, 2016: 2). Bat1 diinyasindaki bu gelisim bdcek
tilketiminin daha yaygm hale gelmesini, bir¢ok restoranin meniisiinde boceklere yer
verilmesini ve bu sayede insanlarin bdcek tiikketimine daha yakin olmalarini

saglamaktadir (Baker, Shin ve Kim, 2016: 96).

2. 1. 2. 2. insan Diyetinin Bir Parcasi ve Besin Kaynag: Olarak Yenilebilir
Bocekler

Diinya niifusunun 2050 y1l1 itibari ile 9 milyar1 asacagi ve yaklasik olarak 870
milyon insanin gida eksikliginden dolay1 yetersiz beslenmeye maruz kalacagi
ongoriilmektedir. Bu ongoriiden yola ¢ikarak insanligm gida, yakit, lif ve barinak
ithtiyacini minimum ekolojik ayak izi ile karsilamas1 gerekmektedir (Ramaswamy,
2015; Baker vd., 2016: 95). Gida ve beslenme konusu gelecek adina {izerinde 6nemle
durulmast gereken konulardan bir tanesidir. Artan kiiresel niifusun gida talebini
karsilayabilmek i¢in diinya gida iiretiminin %60 artmasi gerekmektedir (Food and
Agriculture Organization [FAQO], 2009). Bununla birlikte kiiresel tarimin mevcut
yapist diinyadaki arazi alaninin %]11’ine ve diinyadaki suyun %70’ine ihtiyag
duymaktadir (United Nations Educational, Scientific, and Cultural Organization
[UNESCO], 2014). Fakat gida iiretiminin %60 arttirilmast durumunda insanlar igme
suyu ve yasam alani eksikliginden muzdarip olacak ve insan Oliimlerinde artis
goriilecektir. Geleneksel tarimin yani sira hayvanciliktan saglanan gida tiretiminde de
yaklasik olarak %37 metan gazi agiga ¢ikmaktadir. Bu da hayvan yetistiriciliginin
dogal alanlara, ormanlara ve su kalitesine ciddi zararlar verdigini gostermektedir
(Goodland ve Anhang, 2009: 15). Bu sebeplerden dolay1 artan insan niifusunun gida
talebinin kargilanmasi adina, geleneksel tarim faaliyetlerine ve mevcut hayvanciliktaki
artiga giivenilmesi yanlis bulunmaktadir. Bu nedenle gida iiretiminde daha alternatif
ve slirdiiriilebilir yollarin arastirilip uygulanmasi gerekmektedir. FAO (Birlesmis

Milletler Gida ve Tarim Orgiitii) biitiin bu kaygilardan yola ¢ikarak insanlarin
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beslenmesi adma alternatif besin kaynagi olarak bocek tiiketimini Onermektedir

(Gahukar, 2011: 129).

2012 yilinda Health and Nutrition dergisinde ’Daimi yiyecek kaynagi
yenilebilir bocekler’” isimli yazisinda Roman Shapla, bah¢ede arkadaslariyla oynayan
cocuklarmin heyecanla yanlarina kosup, ¢ok lezzetli bir sey bulduklarimni soylediklerini
anlatmaktadir. Cocuklarinin biiyiik bir begeni ile yedikleri seyin karinca oldugunu
gordiigiinde biiyiik saskmlik yasadigini dile getirmektedir (Kurgun, 2017: 258).
Aslinda bu duruma ¢ok sasirmamak gerekmektedir. Cilinkii diinya genelinde Afrika,
Asya, Amerika, Avusturalya ve bazi Avrupa iilkeleri olmak iizere, 113 iilkede 3071
etnik gruptan olusan en az 2 milyar insanin bocek tiikettigi goriilmekle birlikte
tilketilen bocek tiiriiniin ise 1900°den fazla oldugu tahmin edilmektedir. Yaygin
inanigin aksine bocekler, geleneksel tatlar1 denemek icin satin alman ya da sadece
besin kitlig1 zamanlarinda tiiketilen yiyecekler degildir. Aksine diinya ¢apinda birgok
insan, ¢ogu bolgesel ve ulusal diyette, yerel lezzetleri arasinda yer almamasi ve tercih
edilmemesine ragmen bocekleri diyetlerinde tercih etmektedir (Anankware vd., 2015:
143). En yaygm tiiketilen bocek gruplar1 ise, kinkanatlilar, tirtillar, arilar, esek arilari,
karincalar, g¢ekirgeler, circir bocekleri, agustos bocekleri, yaprak ve bitki pireleri,
kabuklu bitler, dev su bocekleri, sinekler, termitler ve yusufguklardir (Van Huis vd.,
2013: 1; Caparros Megido vd., 2013: 14; Yen, 2012: 98). Ramos-Elorduy (2005)
tarafindan ele alman ve kayda gegirilen diinyadaki yenilebilir bocek tiirleri ve sayilar1

Cizelge 4’te yer almaktadir;

Cizelge 4. Diinya Yenilebilir Bocek Tiirleri ve Sayilari

Simif Yaygin Isimler Tiir Sayisi
Thysanura Gimiis Bocegi 1
Anoplura Bitler 3
Ephemeroptera Mayis Sinekleri 19
Odonata Yusufcuk 29
Orthoptera Cekirge, Hamam Bocegi, Circir Bocegi 267
Isoptera Termitler 61
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Hemiptera Yarim Kanathlar 102
Homoptera Agustos Bocekleri, Ciice Agustos Bocekleri, 78
Pamuk Bitleri

Neuroptera Sinir Kanatlilar 5

Lepidoptera Kelebekler, Giiveler, Ipek Bécegi, Tirtil 253
Trichoptera Sayak Sinegi 10
Diptera Sinekler, Sivrisinekler 34
Coleoptera Kin Kanatlilar 468
Hymenoptera Karncalar, Arilar, Esek Arilar 351
Toplam 1681

Kaynak: Ramos-Elorduy, J. (2005). Insects: A Hopeful Food Source. M.G. Paoletti,
(Ed). Ecological implications of Minilivestock. Enfield NH, USA. Science Publications.

Cizelge 4’ te gorildigi tlizere Ramos-Elorduy (2005) yapmis oldugu
calismasinda 1681 bocek tiiriinti kayit altina almistir. Fakat ilerleyen yillarda bocekler
iizerine yapilan caligmalar sonucunda bu sayisinin daha fazla oldugu bilinmektedir.
Jongema (2012) tarafindan yaymlanan “’diinya yenilebilir bocekler listesi’’nde bu
saymin 1900’ den daha fazla oldugu goriilmektedir. Sekil 1° de ise tilkelere gore kayitl

yenilebilir ‘bocek tiirleri yer almaktadir;

Sekil 1. Ulkelere Gore Kayith Yenilebilir Bécek Tiirleri

ol

Kaynak: Jongema, Y. (2012). List of Edible Insect Species of The World.

Wageningen, Laboratory of Entomology, Wageningen University.
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Sekil 1 incelendiginde en ¢ok yenilebilir bocek tiiriiniin Asya Kitasinda
bulundugu, Avrupa kitasinda ve Tiirkiye’de ise genel olarak 5-10 arasi yenilebilir

bocek tiirliniin var oldugu goriilmektedir.

Bocekler diinya ¢apinda hala tam olarak kullanilamayan 6nemli bir biyolojik
kaynagi temsil etmektedirler. Yeryliziinde birgok tiir ve c¢ok sayida bocek
bulunmaktadir. Bocekler protein, karbonhidrat, yag, aminoasit, vitamin ve eser
elementler bakimindan da olduk¢a zengin igerige sahiptirler (Mitsuhashi, 2016;
Rumpold ve Schliiter, 2013; Makkar vd., 2014; Chen, Feng, Zhang ve Chen, 2010;
Chen ve Feng, 1999; DeFoliart, 1992). Bocekler tavuk, balik ve sigir eti gibi ana besin
maddelerinin saglikli ve besleyici alternatifleri olarak goriilmektedir. Ciinkii bocekler
cok daha fazla protein, demir, kalsiyum ve ¢inko igerigine sahip olmakla birlikte
geleneksel etlere gore daha kaliteli ve daha az yag icermektedir (Anankware vd., 2015:
143-144). Bunlarin yani sira bocekler sogukkanli canlilar olduklari i¢in besinleri
proteine doniistiirme hizlar1 oldukca yiiksektir. Ornegin kriket bocegi ayni1 oranda
protein iiretebilmek i¢in biiylikbas hayvanlardan 12 kat daha az, koyun, keg¢iden 4 kat
daha az, tavugun ise yarisi kadar yeme ihtiya¢ duymaktadir. Bu da boceklerin 6nemli
miktarda enerji ve dogal kaynak tasarrufu sagladigini ve daha az yiyecek ve yer
ihtiyacglar1 oldugundan dolay1 geleneksel hayvancilia gore daha az ekolojik ayak izi
biraktig1 géstermektedir (Van Huis vd., 2013: 2).

Gelismekte olan tilkelerde yetersiz beslenme sorununa karsi ¢éziim olarak
entomofajinin 6nemli bir rol dstlenebilecegi konusunda neredeyse hi¢ siiphe
bulunmamaktadir. Ayni zamanda entomofajinin Bati1 toplumlarnin saghigmin
gelistirilmesine de yardimci olabilecegi diisiiniilmektedir. Yenilebilir bdceklerin
iceriginde mono ve poli doymamis yag asitlerinin ¢ok yliksek seviyelerde bulunmasi
ve geleneksel hayvanciliktan elde edilen {iriinler yerine bocek tiiketilmesinin saglik
iizerinde olumlu etkiler yaratabilecegi kanisi, bu diisiincenin temelinde yer almaktadir.
Yenilebilir bocekler ayrica tropik bitkilerin tiiketilmesi sonucu alinabilen temel yag
asitlerindeki a¢ig1 da giderebilecek niteliktedir (Jansson ve Berggren, 2015: 15;

Womeni, Linder, Tiencheu, Mbiapo, Villeneuve, Fanni ve Parmentier, 2009: 234).

Son zamanlarda yenilebilir boceklere karsi artan ilgi ve egilim i¢in “’yeni susi’’
ifadesi kullanilmaktadir. 1980’li yillarm baslarinda ¢ig balik yeme fikri cogu insan

tarafindan reddedilmistir. Fakat giinlimiizde bircok insanin susi tiikettigi
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goriilmektedir. Gelecekte bocekler i¢inde ayni seyin gecerli olacag diistiniilmektedir.
Bu zaman araligmin 1stakoz, yengec ve karides gibi denizlerde yasayan bdceklerin
karadakilerle benzerlikleri g6z Oniine alindiginda ¢ok da uzun siirmeyecegi
sOylenebilir (www.entomophagy.com, 2018). Bunlari yan1 sira entomofaji, uzayda
insanlarin beslenme gereksinimlerini karsilamak adma da umut verici bir yaklasim
olarak goriilmektedir. Uzay gorevlerinin ¢ok zor sartlarda gerceklestirildigi ve en
diisiik su ve enerji kullanimi ile yiyecek iiretiminin zorunlu oldugu bilinmektedir. Bu
duruma en uygun gida maddesi olarak ta yenilebilir bdécekler Onerilmektedir

(Katayama, Yamashita, Wada ve Mitsuhashi, 2005: 27).

Yenilebilir boceklere olan ilginin artmasi, bu konuda hizmet veren restoranlarin da
iin kazanmasini saglamistir. Ornegin New York’ ta; Black Ant, La Slowteria, Qiesarn
Thai Kitchen, Pocha32, Toloache, Toloache 82, Playground Authentic Thai Cuisine
ve El Rey Del Sabor gibi restoranlar ilgi ¢ekici bocek meniileri sunmaktadir (Kurgun,
2017: 269). Boceklerin bu meniilerde yer almasinin baslica sebebi ise beslenme
konusundaki tstiinlikleridir. Yenilebilir béceklerin beslenme agisindan tistiinliikleri

su sekilde siralanabilir (Bugs on the Menu, 2017);

e Protein agisindan oldukga zengin bir icerige sahiptirler,

e B12 igerikleri biftekten 20 kat daha fazladir,

e Diisiik doymus yag oranina sahiptirler,

e Kalsiyum oranlari siitten daha yiiksektir,

e Magnezyum igerikleri biftekten 5 kat daha fazladur,

e lcerdikleri yararli probiyotikler sayesinde bagirsaklar icin olduk¢a
yararhdirlar,

e lcerdikleri 9 temel aminoasit kaslarm gelisiminde dnemli bir etkiye sahiptir,

e Kimyasal ilag, seker ve GDO igermezler,

¢ Kitin acisindan oldukc¢a zengindirler.
2. 1. 2. 2. 1. Baz1 Yaygin Yenilebilir Bocek Tiirleri

Insanoglu yiizyillar boyunca ormanlar ve diger habitatlardan yemek igin bazi
bocek tiirlerinin larvalarini, pupalarmni, yumurtalarmi ve yetiskinlerini hasat
etmektedir. Bu uygulama bazi bocek tiirlerinin biiyiik cogunlukta oldugu bir¢ok iilkede
hala devam etmektedir. Avrupa Gida Giiveligi Merkezine gore ¢ogu tropik iilkelerde

olmak iizere yaklasik 2 bin yenilebilir bocek tiirii bulunmaktadir. Bu tiirler arasinda
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hymenoptera (esek arist ve karincalar), coleoptera (arilar), orthoptera (¢ekirgeler,
termitler, circir bocekleri), lepidoptera (kelebekler, pul kanatlilar ve tirtillar), odonata
(ejderha sinekleri), diptera (sinekler) ve hemiptera (agustos bocekleri) yer almaktadir

(Kurgun, 2017: 256- 258).

Yaklasik 524 bocek tiriiniin Afrika’da, 349 tiirliiniin Asya’da, 679 tiirliniin
Amerika’da, 152 tiiriiniin Avustralya’ da 41 tiirliniin ise Avrupa kitasinda bulundugu
tahmin edilmektedir. Meksika ise yenilebilir bocek olarak kabul edilen en fazla bocek
tiirtine ev sahipligi yapmaktadir (Jongema, 2012). Diinya genelinde bocek tiiketimine
bakildiginda, en cok tiiketilen bocek tiirleri ise; Cloeptera (kinkanathlar %31),
Lepidoptera (tirtillar %18), Hymanoptera (arillar ve karincalar %14) ve Orthoptera
(cekirge ve kriket %13) olarak goriilmektedir (Ramos-Elorduy, Moreno, Prado, Perez,
Otero ve De Guevara, 1997; Banjo, Laval ve Aina, 2006; Jongema, 2012). Diinya
genelinde bazi yaygim yenilebilir bocek tiirleri ve tiiketildikleri iilke ve bdlgeler

Cizelge 5’ te yer almaktadir;

Cizelge 5. Baz1 Yaygimn Yenilebilir Bocek Tiirleri ve Tiiketildigi Bolgeler

Tiir Ulke/ Bolge Referanslar

Chapulines, Sphenarium purpurascens | Meksika (Jongema, 2012).

(Misir Tarlast Cekirgesi)

Agave worms, Comadia redtenbacheri, | Meksika (Ramos-Elorduy, 2006).
Aegiale hesperiaris (Kirmizi1 ve Beyaz

Solucan)

Palm weevil larvae (Palmiye Kurdu | Papua Yeni Gine, | (Zent ve Simpson, 2009).

Larvasi) Asya, Orta Asya, Bati
Afrika, Giiney
Amerika

Wasp brood (Yaban Arisi) Japonya, Giiney Kore, | (Nonaka, 2010).
Cin, Yenizelanda,

Papua Yeni Gine

Locust (Gogmen Cekirge) Orta  Dogu, Orta | (Mohamed, 2015).
Afrika, Dogu Afrika
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Cricket (Kriket Bocegi) Asya (Hanboonsong ve  Durst,

2014).
Grasshopper (Cekirge) Asya, Cin, Giiney | (Pemberton, 1994).
Kore, Japonya
Termite (Termit) Giiney Afrika, Orta | (Sileshi, Nyeko, Nkunika,
Afrika, Dogu Afrika, | Sekematte, Akinnifesi ve
Giiney Dogu Asya Ajayi, 2009).
Shea caterpillar (Shea Tirtil1) Bat1 Afrika (Badanora, Amevoin  ve

Lamboni, 2014).

Weaver Ant (Dokumaci Karinca) Asya (Van Mele, 2008).

Leafcutter Ant (Yaprak Kesen Karinca) | Orta ve Giiney | (Holldobler ve Wilson, 2010).
Amerika

Kaynak: Payne, C. ve Van ltterbeeck, J. (2017). Ecosystem Services from Edible

Insects in Agricultural Systems: A Review. Insects, 8(1), 24.

Coleoptera (Kin Kanathlar): Sucul bocekler, aga¢ larvalar1 ve giibre
bocekleri olmak iizere bir¢ok yenilebilir tiirii icerisinde barindirmaktadir. Genel olarak
bu tiiriin sadece larvalar1 yenilebilmektedir ve en popiiler yenilebilir bocek tiirii ise
kirmizi palmiye bocegidir (Anankware vd., 2015: 144; Van Huis vd., 2013: 11). Bir
diger popiiler tiir ise ayn1 familyadan olan un kurdudur. Un kurdu kin kanath siyah
bocegin larvasidir. Bu bocek ¢esitleri hem otgul hem et¢il olmakla birlikte yagsiz siit
tozu, bugday kepegi veya soya unu ile beslenebilmektedirler. Ayrica genel anlamda
kolay yetistiriciligi yapilabilecek bocek tiirleri olarak da goriilmektedirler (Jansson ve

Bergen, 2015: 17).

Lepidoptera (Kelebekler, Giiveler, Tirtil): Bu bocek tiirleri 6zellikle tirtillar
olmak {lizere larva asamasinda tiiketilmektedir. Fakat kelebekler ve gliveler yetiskin
olarak da tiiketilebilmektedir. Yerli Avusturya’ lilar bu giiveleri bir ¢esit kurbaga ile
birlikte tiiketmektedirler. Bazi kelebek tiirleri de kanatlar1 ve bacaklar1 ¢ikarildiktan
sonra tiiketilmektedir. Bu tiirde en ¢ok tiiketilen boceklerden birisi de tirtildir. Bu
bocek tiiriiniin yasam alanmin olduk¢a genis olmasi insanlar tarafindan daha ¢ok
tilketilmesine olanak tanimaktadir. Yaklasik olarak dogada 23 ya da daha fazla tirt1l

tiirii bulunmaktadir. Lepidoptera tiirii igerisinde yer alan bdcekler sadece beslenme
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amacl degil ayn1 zaman da ekonomik anlamda da kullanilmaktadir (Van Huis vd.,
2013: 11)

Hymenoptera (Karincalar, Arlar, Esek Anlar): Karincalar diinyanin
bircok bdlgesinde oldukca talep gdren boceklerdir. Ozellikle dokumaci karincanin
yumurtalari, yani larva ve pupalar1 Asya’ da popiiler bir gida olarak tiiketilmektedir
(Rastogi, 2011: 114). Bu karincalar Tayland gibi iilkelerde kutularda gida olarak
insanlara satilmaktadir. Siyah dokulu karmcalar da Cin, Hindistan, Banglades, Sri
Lanka, Malezya gibi iilkelerde yaygin olarak tiiketilmektedir (Shen, Li, Feng ve Ren
2006: 108). Japonya’da ise sar1 ceket esek arilarmnin larvalar siklikla tiiketilmektedir.
Her yil diizenlenen Hebo festivalinde bu esek arilar1 popiiler bir lezzet olarak ragbet
gormektedir. Oyle ki bu konuda yerel arz yetersiz kalmakta, bu talebi karsilamak adina

Avustralya ve Vietnam’dan ithalatlar yapilmaktadir (Van Huis vd., 2013: 12).

Orthoptera (Cekirge, Hamam Bocegi, Circir Bocegi): Diinya genelinde
cekirge tiirlerinin ¢cogu yenilebilir olmakla birlikte 80 tiir ¢ekirge yenilebilir olarak
bilinmektedir. Siirii halinde bulunan c¢ekirgelerin hasat islemi de olduk¢a kolaydir.
Afrika’da gbgebe cekirge, ¢col gekirgesi, kahverengi ve kirmizi ¢ekirge popiiler olarak
tilketilmektedir. Bati1 Afrika {ilkelerinde ¢ok yaygin olmayan c¢ekirgeler yerel
pazarlarda satisa sunulmaktadir. Asya’da ise genel olarak circir bdcekleri hasat
edilmekte ve tiiketilmektedir. Ozellikle ev kriketi yumusak gdvdesi nedeniyle Tayland
gibi iilkelerde yaygin olarak yetistirilmekte ve tiiketilmektedir. Tayland’da 2002
yilinda yapilan bir ¢alismada yaklasik olarak 53 ilde kriket ¢iftliginin bulundugu tespit
edilmistir (Van Huis, 2013: 13).

Yukarida basliklar halinde agiklanan 4 bdcek tiirii diinya genelinde yenilebilir
bocekler arasinda %76’ lik tiikketilme oranlari ile en ¢ok tiiketilen tiirler olmaktadir. Bu
tiirler insanlar tarafindan popliler sekilde tiiketilmekle birlikte diinya genelinde

yetistiriciligi de yapilan tiirlerdir.
2.1.2. 2. 2. Baz1 Yenilebilir Bocek Tiirlerinin Besin Icerikleri

Yenilebilir boceklerde besin igerikleri, tiirlerin gesitliliginin ¢ok biiytlik 6l¢iide
olmasindan dolay1 olduk¢a degiskendir. Oyle ki besin degerleri metamorfoz
asamasina, bocegin kdkenine ve diyetine bagli olarak bir grup bocek i¢inde bile dnemli

Olglide degiskenlik gosterebilmektedir (Finke ve Oonincx, 2014). Benzer sekilde bu
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degerler, tiiketim asamasindaki hazirliga ve kurutma, pisirme, kizartma gibi
uygulamalara gore de degisebilmektedir (Koufimska ve Adamkova, 2016: 23).
Bunlarin yani sira bdceklerin besin igeriklerinin kendi tiirleri arasinda ¢esitlilik
gosterdigi goriilse de igeriklerinin oldukca iyi oldugu gériilmektedir. Ornek olarak
kriket bocegi, kirmizi palmiye bocegi larvalart ve un kurdu besin igerikleri
incelendiginde, sigir ve tavuk etinden daha saglikli besin degerlerine sahip olduklar1

goriilmektedir (Payne, Scarborough, Rayner ve Nonaka, 2016).

Yenilebilir boceklerin bir¢ogu, insan diyetinde amino asit gereksinimlerini
karsilamanin yani sira yeterli seviyede enerji ve protein saglamaktadir. Bocekler
ayrica, yliksek miktarda mono ve doymamis yag asitleri icermekle birlikte riboflavin,
pantotenik asit, biotin, folik asit gibi vitaminler ve bakir, demir, magnezyum,
manganez, fosfor, selenyum, c¢inko gibi eser elementleri de igeriklerinde

barindirmaktadir (Rumpold ve Schliiter, 2013).

Yenilebilir béceklerin enerji degerleri cogunlukla yag igeriklerine bagl olarak
degisiklik gostermektedir. Larvalar veya pupalar yetigkinlere kiyasla enerji
bakimindan genellikle daha zenginlerdir. Protein degeri yiiksek olan boceklerde ise
enerji degerleri daha diisiik goriilmektedir (16). Cizelge 6’ da bazi yenilebilir bocek

tiirlerinin enerji degerleri yer almaktadir;

Cizelge 6. Bazi Yenilebilir Bocek Tiirlerinin Enerji Degerleri (100 gr)

Bocek Tiirii Evresi Enerji Degeri (kcal/100gr).
Avustralya Istilac1 Cekirge Yetiskin 499

Dokumaci Karinca Yetiskin 1272

Sar1 Un Kurdu Larva 206

Meksika Yaprak Kesen Karinca Yetigkin 404

iki Benekli Kriket Yetiskin 120

Japon Cekirge Yetigkin 149

Kahverengi Benekli Cekirge Yetiskin 89
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Ipek Bocegi Pupa 94

Afrika Gogmen Cekirge Yetigkin 179
Kaynak: Van Huis, A., Van Itterbeeck, J., Klunder, H., Mertens, E., Halloran, A.,
Muir, G. ve Vantomme, P. (2013). Edible Insects Future Prospects for Food and Feed Security.
FAO, (1- 171), Forestry Paper

Yenilebilir boceklerin protein degerlerine bakildiginda oldukga yiiksek protein
icerikleri oldugu goriilmektedir. Xiaoming, Ying ve Hong (2010) belirli bocek
familyalarindan 100 bocek tiiriiniin protein igeriklerini degerlendirmislerdir. Cizelge

7’ de 100 bocek tiiriiniin ortalama ham protein degerleri yer almaktadir;

Cizelge 7. 100 Bocek Tiirliniin Ham Protein Degerleri

Bocek Tiirii/Simifi Evresi Protein Degeri % (Kuru
Maddede)
Coleoptera Yetiskin/Larva 23-66
Lepidoptera Pupa/Larva 14-68
Hemiptera Yetiskin/Larva 42-74
Homoptera Yetiskin/Larva/Yumurta 45-57
Hymenoptera Yetiskin/Pupa/Larva/Yumurta 13-77
Odonata Yetiskin 46-65
Orthoptera Yetiskin 23-65

Kaynak: Xiaoming, C. Ying, F. ve Hong, Z. (2010). Review of the Nutritive Value
of Edible Insects. Edible insects and Other Invertebrates in Australia: Future Prospects,
Proceedings of A Workshop On Asia-Pacific Resources and Their Potential For Development,
85- 92

Yenilebilir boceklerde yag icerigine bakildiginda kuru madde de ortalama %10
ile %60 arasinda yag oran1 goriilmektedir. Bu oran yetigkinlere gore larva sathalarinda
daha yiiksek seyretmektedir (Koutimska ve Adamkova, 2016: 24). Ayrica yenilebilir
bocekler lif bakimmdan da oldukca zengindirler. Kalp saglig1 agisindan lif tikketiminin
onemli bir yere sahip oldugu diisiiniiliirse yenilebilir bocekler bu konuda insanlar i¢in
onemli bir gida maddesi olarak goriilebilmektedir (Diilger ve Sahan, 2011: 147; Van
Huis vd., 2013: 74). Baz1 yenilebilir bocek tiirlerinin yag ve lif igerikleri Cizelge 8’ de

yer almaktadir;
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Cizelge 8. Baz1 Yenilebilir Bécek Tiirlerinin Yag ve Lif Icerikleri (100 gr)

Bécek Tiirii Evresi Yag Icerigi (%) Lif Icerigi (%)
Ipek Bocegi Pupa 29 14

Bati Bal Arisi Kulugka 31 11

Afrika Gogmen Cekirge Yar1 Yetigkin 13 27

Balmumu Giivesi Tirtil 57 21

Kriket Yar1 Yetigkin 34 8

Sar1 Un Kurdu Larva 36 18

Dev Un Kurdu Larva 40 17

Kaynak: Koufimska, L. ve Adamkova, A. (2016). Nutritional and Sensory Quality of
Edible insects. NFS Journal, 4, 22-26.

Yenilebilir bocekler, genel anlamda insan viicudu i¢in gerekli olan protein ve
aminoasit bilesenleri agisindan oldukca zengindirler. Bunlarin yani sira beslenme ve
saglik agisindan 6nemli yeri olan doymamis yag asitleri, vitamin ve mineraller de
yenilebilir boceklerin insanlara sagladigi 6nemli gida bilesenleridir. Ayrica yenilebilir
bocekler iceriklerinde, insan saglhigi icin anti bakteriyel protein, peptidler, cesitli
enzimler ve hormonlar da bulundurmaktadirlar. Giiniimiiz ve gelecek adina yenilebilir
bocekler, insanlar igin Kkaliteli bir besin kaynagi olmaya aday besinler olarak

goriilmektedir (Xiaoming vd., 2010: 91).

2. 1. 2. 2. 3. Yenilebilir Boceklerde Tat ve Lezzet

Yenilebilir boceklerde tat ve lezzet oldukg¢a degiskendir. Yaban arilar1 gibi bazi
bocek tiirlerinin tadi ¢am fistigia benzerken, siine boceginin tadi ise lezzetli bir
elmaya benzeyebilmektedir. Ancak diger gidalarda oldugu gibi bir bécegin hos rengi
her zaman hos bir tadin gostergesi degildir. Ramos-Elorduy (1998) yapmis oldugu
calismasinda bazi yenilebilir bocek tiirlerinin tatlarinin hangi gidalara benzedigini
belirtmektedir. Cizelge 9’ da bu bocek tiirlerinin hangi tat ve lezzette olduklar1 yer
almaktadir;

Cizelge 9. Bazi Yenilebilir Bocek Tiirlerinin Tat ve Lezzetleri

Bocek Tiirii Tat ve Lezzet
Karinca ve Termit Tatht
Giive Ringa Baligi
Agave Bitkisi Kurdu Barbunya
Misir Solucani Misir Kogani
Kriket ve Cekirge Hafif
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At Sinegi Larvasi ve Diger Sucul Bocek Larvalari Balik

Yaprak Ayakli Bocek Cok Tath Kabak

Nopal Bitkisi Kurdu Kizarmis Patates

Kirmizi Palmiye Bocegi Act

Siine Bocegi Elma

Agustos Bocegi Avakado Ile Kizarmis Kabak Arast
Esek Arist Cam Fistig1

Sar1 Un Kurdu Larvasi Tam Bugday Ekmegi

Kaynak: Ramos-Elorduy J. (1998) Creepy Crawly Cuisine: The Gourmet Guide to
Edible Insects. Rochester, Paris. Park Street Press.

Boceklerin genel yapisina bakildiginda, dis iskeletlerinden dolay1 cogu bdcek
cok az koku yayar ya da hi¢ yaymaz. Bu nedenle kokunun boceklerdeki lezzet algisina
etkisi ¢ok azdir. Boceklerdeki kabuklu iskelet dokuyu da etkilemektedir. Bu da
¢igneme esnasinda olusan kitir kitir yeme zevkini ortaya ¢ikarmaktadir ve sanki bir
kraker yiyormus gibi bir tatmin saglamaktadir. Bunun yani sira dis iskelet ¢ignenebilir
ve miikkemmel bir lif kaynagidir. Genel anlamda boceklerdeki tat ve lezzet algisi

aslinda insanlar adina oldukga tatmin edici géziikmektedir (Ramos-Elorduy, 1998: 5).

2. 1. 2. 3. Batih Ulkelerde Bocek Tiiketimi ve Tutumlar

Insanlarda bocek tiiketimi kiiresel olarak ortaya ¢ikmaktadir. Fakat gelismis
kiiltiirlerin ¢ogunda tabu olarak kalmaya devam etmektedir (Baker vd., 2016: 96; Van
Huis, 2013). Genel anlamda bakildiginda batili tiiketicilerin bircogu bocek yeme
konusunda istekli degillerdir (Tan, Fischer, Tinchan, Stieger, Steenbekkers ve Van
Trijp, 2015: 78). Bunun en biiyiik nedenlerinden biri ise, kiiltiir, tarih ve cografya gibi
faktorler nedeniyle bircok iilke arasindaki pazar farkliliklari ve diinyada cesitli
bolgelerde yasayan tiiketicilerin iirlinleri algilama bigimlerinin farkli olmasidir.
Benzer sekilde farkli kiiltirdeki bireyler pazarlama uyaranlarma farkli tepkiler

verebilmektedir (Chun-Tung, Lowe ve Corkindale, 1998: 843).

Yenilebilir bocek tiiketimi kiiltiirel farklilik ve uygulamalardan agir sekilde
etkilenmekte ve genel olarak diinyanin bircok bolgesinde gida kaynagi olarak
tilketilmektedir. Ancak bir¢ok batili iilkede insanlar entomofaji hakkinda negatif
diistincelere sahiptir (Van Huis vd., 2013: 35; Verkerk, Tramper, Van Trijp ve
Martens, 2007: 199). Bu iilkelerde genel olarak yenilebilir boceklere karsi temel tutum
ya korku ve igrenmedir ya da bunun tuhaf karsilanmasidir (Yen, 2009: 290).
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Bruce Kraig (2004) bocek yeme konusunda ilging bir 6rnek vermektedir.
Ogrencilerine *’cekirgelerle ilgili sorun ne?”” diye sordugunda aldig1 yanitin “’igreng
ve ¢irkin yaratiklar’” oldugundan bahsetmektedir. Kraig, 6grencilerin tiim bu bocek
gozlerinin ve bacaklarinin tatsiz oldugunu disiindiiklerini belirtmektedir. Kraig
aslinda, 1stakoz ya da karidesin de igreng¢ suratl, kabuklu ve bacakli oldugunu
soylemektedir. Ancak bu eklem bacakli boceklerin karada degil suda yasiyor olmalari,
insanlarmm sembolik olarak suyun onlar1 temiz kiliyor olarak diisiinmelerine ve bu

sebepten dolay1 tilketmelerine isaret etmektedir.

Geligmis batili iilkelerde insanlar, daha az gelismis iilkelerdeki insanlara
nazaran daha fazla protein tiiketmektedir ve bunun biiyiik bir kismin1 da etten
karsilamaktadirlar. Fakat bunun siirdiirtilebilir bir durum olmadigi da bilinmektedir.
Bununla birlikte gelismis tilkelerde bocek tiiketimi kirsal, ilkel ve barbar bir davranis
olarak kabul edilmektedir (Caparros Megido vd., 2013: 15). Ayrica bir kiiltiiriin yeni
bir gida ile tanistirildiginda ortaya ¢ikan red ve korku hissi, yani neofobi durumu da
batili toplumlar igin gegerli bir durumdur (Pliner ve Salvy, 2006). Yenilebilir bocekler
hakkindaki neofobi durumunu Rozin ve Fallon (1980) iki hipotezle agiklamaktadir.
Bunlardan ilki, kokenlerinin ve habitatlarinin bilinmesi nedeniyle bdceklerin
reddedilmesi, ikincisi ise, bocek tiiketimi sonras1 olumsuz sonuglarin olusabileceginin
beklenmesidir. Bunlarin yani sira ¢ogu batili toplumlar bocekleri ekonomik, saglik ve
sosyal refah admna bir risk olarak gérmektedir. Ancak bu durum, diinya niifusu i¢in
gerekli miktarda hayvansal protein saglanamamasi ve hayvanciligin stirdiiriilebilir
olmamasi, ya da hayvancikla birlikle olusacak biiylik ¢cevresel bozulmalar gibi risklerle

karsilastirildiginda, arada biiyiik bir fark oldugu goriilmektedir (Yen, 2009: 289).

Givonni Sogari’ ye gore batili toplumlarda bocek yeme aliskanlhiginin
gelismesi, boceklerin saf ya da islenmis olarak satilmasima, bocek temelli gidalarin
piyasada kolay ulasilabilir olmasma ve bu yiyecekleri tercih eden tiiketiciler ile
kurulacak olan iletisim tiiriine baghdir (Sogari, 2015: 315). Arnold Van Huis 2015
yilinda yaymlanan caligmasinda, bdcek temelli gidalarin siirdiiriilebilir bir gida
kaynag1 olup olamayacaginin ve bu gidalarin kabul gérmesinin gastronomi alaninda
yapilan ¢alismalarla ortaya konulabilecegini ifade ederek gastronomi ve yenilebilir

bdcekler arasindaki iligkiye isaret etmektedir (Van Huis, 2015: 6).
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2.1.2. 3. 1. Neofobi

Tiiketiciler yenilebilir bocekler gibi kendilerine yabanci gidalarla
kargilastiklarinda, kisilik  6zelliklerine bagli olarak iki farkli reaksiyon
gosterebilmektedir. Bunlar neofobi ve neofilidir. Neofobi yenilebilir bdcekler
konusunda ele alinmasi gereken 6nemli konulardan bir tanesidir. (Pliner ve Hobden,
1992; Pliner, Pelchat, ve Grabski, 1993). Genel olarak neofobi, kiiltiirel normdan sapan
veya bilinmeyen yiyecekleri reddetme egilimini ifade etmektedir. Bu durum bireyler
arasinda daha giiclii veya daha zayif olabilmektedir. Ayrica bir gida ile tekrar tekrar
temas etmek ve deneyimlemek bu reddetme durumunu azaltabilmektedir (Hartmann
ve Siegrist, 2016: 44). Yapilan calismalarda neofobi diizeyi yiiksek olan bireyler,
bilmedikleri gidalara yonelik olumsuz tutumlarda bulunmaktadirlar (Martins ve Pliner,
2006). Cooke (2007) neofobinin yabanci gidalar1 reddetmek ve viicudu olasi
tehlikelerden korumak i¢in temel bir insan dogasi olarak aciklamaktadir. Bu
aciklamalara gore, genel olarak bati diinyasinda yenilebilir boceklere karsi olan
neofobi durumu da, yenilebilir boceklerin kiiltiirel olarak bati toplumlaina uzak olmasi

ve bireylerin kendilerini olasi tehlikelerden koruma isteklerinden dolay1 olusmaktadir.

2.1. 2. 3. 2. Neofili

Neofili, neofobinin karsit kavramm olarak kabul edilmektedir. Neofobinin
aksine neofili, asina olunan ya da olunmayan bir¢ok yiyecegi deneyimlemekten biiyiik
zevk alan ve yeni gidalara ilgi duyan bir tutum olarak tanimlanabilmektedir
(Dimitrovski ve Crespi-Vallbona, 2016: 5). Mak, Lumbers, Eves ve Chang (2013),
yeni ve egzotik yiyecekleri tilketmenin neofiliyi tatmin ettigini savunmaktadirlar. Gida
neofilisi 6zellikle gastronomi turizmi adina biiyiik bir itici gli¢ olarak goériilmektedir
(Chang, Kivela ve Mak 2010: 993; Dimitrovski ve Crespi-Vallbona, 2016: 5). Bell ve
Valentine (1997), “yeni mutfaklarin” gelismesinin ve tiim diinyadaki ulusal
mutfaklarin kiiresellesmesinin, neofilik egilimlerin seyahat etmeyi tetiklemesinden
dolay1 oldugunu ileri siirmektedirler (Bell ve Valentine, 1997, akt: Kim, Eves ve
Scarles, 2009).

Yenilebilir bocekler adina bireylerin neofili durumlarinin belirlenmesi de
oldukca Onem arz etmektedir. Baker, Shin ve Kim (2018), yapmis olduklar:
arastirmalarinda Amerika’da bulunan tiiketicilerin yenilebilir boceklere karsi neofili

tutumlarmin yliksek oldugunu ve yenilebilir bdceklerin uygulanabilir bir pazar
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segmenti oldugunu belirtmektedirler. Bu tarz ¢aligmalarin bati tilkeleri pazarlar1 iginde
yapilmast ve batili tiiketicilerin de neofili diizeylerinin belirlenmesi olduk¢a 6nem arz

etmektedir.

2.1. 2. 4. Bocek Uretimi ve Tiiketiminde Olasi Riskler

Yiiksek hayvan miktarma sahip yogun hayvansal iiretim, bir¢ok 6nemli saglik
sorununun ve hastaligin da baslangic noktasidir. Bu hastaliklar genel olarak biiyiik
capta hayvan kayiplarina sebep olmaktadir ve hastaliklar zoonotik hastalik olarak
tanimlanmaktadir. (Ornegin; HSN1, Kus gribi, HIV viriisii vb.). Zoonosis hayvandan
insana gecen virlis olarak tanimlanmaktadir. Son zamanlarda hayvanciliktaki ve
iklimlerdeki degisikliklerden dolay1 zoonotik hastaliklarda artis goriilmektedir (Van
Huis vd., 2013: 65).

Yiyecek olarak bocek tiikketimi, Ozellikle bdceklere veya diger
eklembacaklilara alerjisi olan bireyler disinda ¢ogu insan i¢in herhangi bir tehlike
olusturmamaktadir. Fakat bocek ve eklembacaklilara alerjisi olan kisilerin bu konuda
dikkatli davranmalar1 gerekmektedir. Bocekler ve kabuklu deniz hayvanlar1 ayni
ozelliklere sahip olduklar1 i¢in, 1stakoz, karides, kerevit ve benzer kabuklulara alerjisi
olan bireylerin bocek tiiketmekten kaginmalari1 gerekmektedir. Ayrica tiim boceklerin
yenilebilir olmadigin1 da unutmamak gerekmektedir. Yeteri kadar yenilebilir bocek
tiiri  bulundugundan dolay1 bilinmeyen bir tiirlin tercih edilmesi sakincali

goriilmektedir (Ramos-Elorduy, 1998: 13).

Gida maddesi olarak boceklerin hastaliklar1 insanlara gecirmesi konusunda
yeterli caligma ve test bulunmamaktadir (Slingenbergh, Gibert, de Balogh ve Wint,
2004). Fakat boceklerin toksonomik olarak insanlardan geleneksel hayvanlara gore
daha uzak olmasi, zoonotik enfeksiyon riskinin de az olmasinin beklenmesine sebep
olmaktadir. Diislikte olsa bu enfeksiyon riskinin ortadan kaldirilmasi i¢in, béceklerin
hijyenik ortamlarda ve maksimum biyo-giivenlik standartlarinda iretilmeleri
gerekmektedir. Yine de kesin kan1 ve sonuglara varilabilmesi i¢in daha fazla arastirma

yapilmasi1 gerekmektedir (Van Huis vd., 2013: 66).

2. 1. 2. 5. Yenilebilir Béceklerin Doga ve Insanlar icin Faydalan

Son 400 milyon yilda evrim, ¢evreye adapte olmus c¢ok ¢esitli eklem bacakli

tiirler liretmistir. Diinya {izerinde tarif edilen 1,4 milyon hayvan tiiriiniin 1 milyonu
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bdceklerden olugmaktadir. Tanimlanan 1 milyon bocek tiirliniin popiiler inancin

aksine, sadece 5 bini bitki, hayvan ve insanlar i¢in zararhidir (Van Lenteren, 2006).

Boceklerin doga icin faydalarina deginilecek olunursa, bocekler insanlarin
hayatta kalmasi adma temel olan bircok ekolojik hizmet sunmaktadir. Ornegin
bitkilerin tiremesinde bocekler 6nemli rol oynamaktadir. Bitki iremesi adina tahmini
100 bin tozlayici tiir tespit edilmis olup bu tiirlerin neredeyse tamami (%98)
boceklerdir. 250 bin bitki tiirliniin %90’ indan fazlasinin iiremesi tozlayicilara bagh
olmakla birlikte, bu durum diinyada en yaygin sekilde tiretilen ve temel gidalar
arasinda yer alan 100 mahsuliin dortte ti¢li iginde gegerlidir. Bu ekolojik hizmetin
tarim ve doga igin Onemi tartigilamaz olarak goriilmektedir. (Ingram, Nabhan ve
Buchmann, 1996: 2; Van Huis vd., 2013: 5).

Bocekler atik biyo-bozunmasinda da hayati bir rol iistlenmektedirler. Bocek
larvalari, sinekler, termitler ve karincalar, olii bitki maddelerini temizleyerek,
mantarlar ve bakteriler tarafindan tiiketilinceye kadar organik maddelerin
parcalanmasini saglarlar. Bu sekilde, 6lii organizmalarin mineralleri ve besinleri
toprakta bitkilerin alimma hazir hale gelmektedir. Tarimsal ekosistemlerde faydali
bocek tiirlerinin sayisi, tipik olarak zararli bocek tiirlerinin sayisindan ¢ok daha
fazladir. Ornegin, Endonezya’da piring tarlalarinda yapilan bir arastirmada, 500

faydali bocek tiirti ve 130 zararh bocek tiirii kaydedilmistir. (Van Huis vd., 2013: 5).

Boceklerin insanlar i¢in faydalarma bakildiginda, besin kaynagi olarak hizmet
etmenin yani sira, bocekler insanlara bal, ipek, siit gibi diger gida iirlinleri, termit gibi
bocek tiirlerinin insa ettikleri tepelerin glinlimiiz mimarisine 151k tutmasi, bazi
hastaliklarin tedavisinde kullanilmalar1 ve kozmetik gibi alanlarda cesitli tirlinler
sunmaktadirlar. Bal ve ipek en ¢ok bilinen bocek iirlinleridir. Arilar yilda yaklasik
olarak 1.2 milyon ton ticari bal iiretirken, ipek bocekleri 90 bin tondan fazla ipek
tiretmektedir (Van Huis vd., 2013: 6). Bir diger bilinen tiir ise karmin bdcegidir.
Karmin gida, tekstil, kozmetik ve bazi ilaglarin renklendirilmesinde kullanilan bir
tiirdiir. Ayrica boceklerin ziplamasini saglayan kauguk benzeri bir protein olan Resilin,
elastik 6zelliklerinden dolay1 atardamarlar1 onarmak i¢in tip alaninda kullanilmaktadir
(Elvin, Carr, Huson, Maxwell, Pearson, Vuocolo, Liyou, Wong, Merritt ve Dixon,
2005: 999-1001).
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Birlesmis milletler Gida ve Tarim Orgiitiiniin (FAO) 2013 yilinda yaymladig:
“Yenilebilir Bocekler: Gelecekteki Gida ve Yem Giivenligi Perspektifleri’” isimli
calismada bocek tiiketiminin dnerilmesine yonelik ii¢c temel sebepten s6z edilmektedir

(Van Huis vd., 2013: 2):
Saghk

e Bocekler tavuk eti, sigir eti ve hatta balik gibi besleyici ve saglikli gida
alternatifleridir,

e Bircok bocek protein, kalsiyum, kaliteli yaglar, ¢cinko ve demir bakimindan
oldukca zengindir,

e Bocekler hali hazirda bircok ulusal ve bdlgesel diyetin bir parcasini

olusturmaktadir.
Cevre

e Yenilebilir bocekler organik atiklarla beslenebilmektedir,

e Yenilebilir bocekler ¢ogu hayvana gore cok az seviyelerde metan gazi
yaymaktadir,

e Yenilebilir bocekler sogukkanli olmalarindan dolayr besinleri proteine
dontistiirme hizlar1 oldukga ytiksektir,

e Yenilebilir bocek yetistiriciligi toprak kdkenli bir yetistirme tarzi degildir. Bu

yiizden iiretimi genisletmek i¢in arazi genisletme ihtiyacinda bulunulmaz,
Gecim Kaynag

e Yenilebilir bocek yetistirme, toplama: diisiikk sermayeli ve diisiik teknoloji
gerektiren bir yatirim se¢enegidir. Toprak sahibi olmayan, toplumun en yoksul
kesiminden insanlarin ve kadinlarin ekonomiye katilmasini saglamaktadir.

e Yenilebilir bocek yetistiriciligi hem kirsal hem de kentsel alanlar i¢in ge¢im

kaynag1 yaratmaktadir.

2. 1. 2. 6. Yenilebilir Bocek Yetistiriciliginin Mevcut Durumu

Tropik iilkelerde birgok bocek tiirli direkt olarak dogadan toplanmaktadir.
Yenilebilir bocek kaynaklar1 bol olsa da asir1 toplama, habitatlarinin bozulmasi ve

bocek ilact kullanimi nedeni ile tehdit altindadir. Ornegin Mopane tirtillarinin

45



toplanmasi ve pazarlanmasi orman kaynaklarmin siirdiiriilebilir kullanimini tehlikeye
atmaktadir. Bu nedenle hasat periyotlarmin diizenlenmesi konusunda oOnerilerde
bulunulmustur. Tiim bu sebeplerden dolayi, bocekler gelecek adma eger dnemli bir
gida kaynagi olarak goriiliyorsa, mini hayvancilik tarzinda yetistirilmeleri
gerekmektedir. (Ramos Elorduy, 2006: 2; Akpalu, Muchapondwa ve Zikhali, 2009;
Van Huis, 2015: 4).

Bocek cifteiliginde onemli iilkelerden biri olan Tayland’da 20 bin ¢iftlik ile
yilda 7 500 ton yenilebilir bocek iiretimi yapilmaktadir (Hanboonsong, Jamjanya ve
Durst, 2013: 9). Ayrica Afrika'da insan tiiketimine yonelik bocek yetistiriciligini tesvik
etmek adma temel olarak circir bocekleri tizerinde yogunlasan bir dizi uluslararasi
proje yiriitiilmektedir. Bati1 diinyasinda ise bocek yetistiriciligi daha ¢ok evcil hayvan
yemi olarak gerceklestirilmektedir. Fakat bazi iilkelerde bu durum degisim
gostermektedir. Hollanda’da bazi sirketler, insan tiiketimine yonelik 6zellikle un
kurdu, kriket ve ¢ekirge tiretimi i¢in 6zel tiretim hatlar1 kurmuslardir (Van Huis, 2015:
4). Bunun yani sira, sadece 2012 yilinda olmak tizere Kuzey Amerika’da 30’dan fazla

yenilebilir bocek start-up sirketi kurulmustur (Kurgun, 2017; 266).

Diinya genelinde birgok iilkede yenilebilir bocek iireten ciftlikler ve isletmeler

bulunmaktadir. Bu isletmelerden bazilar1 Cizelge 10’ da yer almaktadir;

Cizelge 10. Diinya Genelinde Yenilebilir Bocek Ureten Baz1 Ciftlik ve Isletmeler

Ciftlik/Isletme ismi Bulundugu Ulke
Beetle Jelly Belgika

Snack Insect Almanya
Jimini’s Fransa

Edible Bug Farm Ingiltere

Chapul Amerika

Gran Mitla Meksika
ArhtroFood Kolombia
Entomos Isvicre
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Exa Foods Kanada
Bugsolutely Tayland
Primal Future Yeni Zelanda
Haocheng Cin
Insektenessen Avusturya
Edible Bug Shop Avustralya
Mira Canh Hayvan Bocek Tiirkiye
EntoCube Finlandiya
Nutrinsecta Brezilya
Big Cricket Farms Amerika
Livin Farms Hong Kong
Nutrition Technologies Vietham
Ento Factory Sili

Kaynak: Kurgun, O. (2017). Yenilebilir Bocekler. Kurgun H. (Ed.). Gastronomi
Trendleri Milenyum ve Otesi. Ankara: Detay Yayincilik.

Cizelge 10 incelendiginde Tiirkiye’de de bdcek yetistiriciligi ada bir tesis
bulundugu goriilmektedir. Bu bocek ¢iftligi Antalya’da yer almakta fakat su an igin
sadece hayvan yemi olarak bocek iiretimi gergeklestirilmektedir. Fakat insan tiiketimi
adina siparis verilebilmekte ve bocekler profesyonelce hazirlanmis paketler igerisinde

canli bir sekilde miisterilerine ulastirilmaktadir.

2. 1. 2. 7. Tiirkiye’de Bocek Tiiketimi ve Yetistiriciligi

Tiirkiye’de bocek tiiketimine bakildiginda genel olarak boceklerin hayvan
yemi olarak tretildigi goriilmekte ve insan tiiketimi adma bilimsel bir ¢aligmaya
rastlanmamaktadir. Tirkiye’de 1985-2005 yillar1 arasinda yumusakca ve kabuklu
tiretim miktarina bakildiginda baslica yumusakgalar; deniz salyangozu, akivades,
Akdeniz midyesi, kum midyesi, killi midye, tas midyesi, miirekkep baliklar1 ve

ahtapot, kabuklular ise; yengeg, istakoz, karides, kerevit ve bazi bocek tiirleri olarak
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siralanabilmektedir. 2007 yilinda yapilan bir arastirmada 1985 yilinda bocek tiretimi
47 ton iken, 2005 yilinda bu miktarn 30 ton’a distigli goriilmektedir (Basginar,
2007,14; Mankan, 2017: 434).

Tiirkiye’de su iiriinleri yumugakca ve kabuklular1 haricinde, diinyada yaygin
bir sekilde tiiketilen, g¢ekirge, un kurdu, circir bocegi gibi boceklerin iiretimini
gerceklestiren bir tane bocek ¢iftligi bulunmaktadir. Antalya’da bulunan bu ¢iftlik, su
an i¢in hayvan yemi olarak bocek tiretimine devam etmektedir. Fakat insan tiiketimine
yonelik alinan taleplere de cevap vermektedir. Ornegin baz1 viicut gelistirme sporu ile
ilgilenen bireylerin bu bocekleri talep ettikleri ve tilikettikleri bilinmektedir

(www.antalvacekirge.com).

2. 1. 2. 8. Bocek icerikli Regeteler

Boceklerle ilgili recetelerden 6nce kisaca boceklerin hazirlik siirecinden
bahsetmek yararli goriilmektedir. Her ne kadar bu konuda karsit fikirler olsa da
boceklerin hazirlik siirecinden 6nce yikanmasi gerekmektedir. Boceklerin koku ve
tatlarindan sorumlu olan feromonlar bu sayede kaybolacaktir. Ayrica yikandiktan
sonra farkli baharat ve ¢esniler ile hazirlanmalar1 lezzet bakimindan daha ¢ok onerilen
yontemdir. Bunlarin yani sira genel olarak kontrollii bir tarlada yetistirilmeyen ¢ekirge
gibi boceklerin tliketilmeden once 12 saat boyunca beslenmemeleri onerilmektedir.
Bunun sebebi, vahsi dogada boceklerin aci bitkilerle beslenebilme olasiliklaridir. Bu
durum bdceklerin kendi tatlarma da etki edeceginden dolayi, sindirim sistemlerinin bu
icerigi ortadan kaldirabilmeleri adina biraz zaman taninmasi gerekmektedir. Son
olarak boceklerin pisirilmeden 15 dk once bir poset icerisinde derin dondurucuya
koyularak yasamsal fonksiyonlarinin son bulmasi beklenmelidir. Fakat bu siire ¢ok
uzun tutulmamali ve boceklerin donmamasi gerekmektedir. Ciinkii donma iglemi
boceklerin tatlarini etkileyebilmektedir. Asagida Ramos-Elorduy (1998) tarafindan

gelistirilen baz1 bocek icerikli regeteler ele alinmaktadir;
Acachapoli Kokteyl (Meze)

“’Acachapoli’’ Orta Meksika’nin yerli halklar: tarafindan konusulan Nahuatl
dilinde gekirge kelimesini ifade etmektedir. Aslinda karides kokteyli olan bu mezede
uzak kuzenleri gibi haslandiginda parlak, istah agici bir kirmiziya doniisen cekirge

kullanilmaktadir. Hazirlanis1 oldukca basit olan bu mezenin malzemeleri, yarim

48


http://www.antalyaçekirge.com/

kilogram ¢ekirge, 2 adet sikilmis limon suyu, tat vermek icin tuz, yarim ¢ay kasigz sili
baharat1 ve istege gore biberden olusmaktadir. Hazirlanist ise, gekirgeler dnce tuzlu
suda renkleri kirmiziya doniinceye kadar kaynatilmaktadir. Sonrasinda kaynatilan
cekirgeler siizgecten gecirildikten sonra bir tepsi lizerine serilerek diisiik atesteki
firmda 10-15 dakika pisirildikten sonra servis tabagma alimmaktadir. Son olarak

tizerine baharat ve limon suyu eklenerek servis edilmektedir.
Papua’da Kriket (Aperatif)

Bu tarifin ana malzemeleri, sekiz yemek kasig1 tereyagi, bir kafa soyulmus
sarimsak ve karanfil, yarim kilogram kriket bocegi (circir bocegi), kiyllmis maydanoz,
toz bulyon ve tuzdan olusmaktadir. Oncelikle kriket bdcekleri bir giin éncesinde
beslenmeyerek bu siirecte metabolizmalarinin temizlenme islemi beklenmektedir.
Hazirlanis1 ise, dncelikle soyulmus sarimsaklar ince sekilde kiyilmaktadir. Tereyagi
bir tavaya koyularak sarimsaklar ilave edilmekte ve kavrulmaktadir. Sarimsaklar
pembelesince kriket bocekleri ve diger malzemelerde eklenerek, 3-5 dakika boyunca
kisik ateste bocekler hafif kitirlasincaya kadar kizartilmaktadir. Uzerine maydanoz ve
toz bulyon serpilerek piring pilavi ile servis edilmektedir. Bu sarmmsakli Kkriket

boceklerinin karidese gore iistiin bir tada sahip oluklar1 dile getirilmektedir.
Kizarmis Karinca (Aperatif)

Bu tarifin ana malzemeleri, yarim kilogram karinca larvasi, bir yemek kasigi
tereyagi, bir ¢ay kasigi tuz, bir ¢cay kasigi karabiber, toz anason ve bir bardak beyaz
saraptan olugmaktadir. Hazirlanis1 ise, Oncelikle bir tavada tereyagi diisiik ateste
eritilmektedir. Larvalar eklenerek beyaz opak bir renk alana kadar kizartilmaktadir.
Son olarak tuz, karabiber, anason tozu ve beyaz sarap eklenerek bir siire daha ateste

tutulduktan sonra ekmekle birlikte servis edilmektedir.
Esek Anisi Salatas: (Salata)

Bu tarifin ana malzemeleri, yarim kilogram esek aris1 larvasi veya pupasi,
yarim su bardagi zeytinyagi, yarim su bardagi fistik yagi, bir su bardaginin ceyregi
kadar sirke, yarim kilogram ince dogranmis mantar, ince dogranmis marul, bir adet
ince dogranmig mango, bir ¢ay kasigi tuz ve karabiberden olusmaktadir. Hazirlanig
ise, bir tavada zeytinyagi ile larvalar gevreklesinceye kadar kizartilmaktadir.

Kizartilan larvalar servis tabagina alindiktan sonra diger tiim malzemeler iizerine

49



eklenerek karistirilip salata hazir hale getirilmektedir. Bu salatanin ana yemeklere

mitkemmel sekilde eslik ettigi belirtilmektedir.

Aliiminyum Folyoda Cekirge (Ana Yemek)

Bu tarifin ana malzemeleri mantar, tereyagi, sarimsak, maydanoz, pastirma,
tuz, karabiber ve ¢ekirgeden olusmaktadir. Hazirlanis1 ise oncelikle ¢ekirgeleri derin
dondurucuya koyarak yasamsal fonksiyonlarmi sona erdirme asamasiyla
baslamaktadir. Sonrasinda c¢ekirgelerin bacak, kanat ve kafalar1 koparilarak
pisirilmeye hazir hale gelmektedir. Cekirgeler derin bir tencerede tuzlu suda renkleri
pembeye donene kadar kaynatilmaktadir. Tavada tereyagi, mantar ve sarimsak 10
dakika sotelendikten sonra kisik ateste biraz daha pisirilmeye devam edilmektedir.
Parcalara ayrilan aliiminyum folyolarmn iizerine tereyag: siirtildiikten sonra ¢ekirgeler
pastirma seritlerine sarilarak folyolara yerlestirilmektedir. Sonrasinda diger tarafta
hazirlanan mantarh karisim da {izerlerine eklenerek folyolar sikica kapatilmaktadir.
Onceden sitilmis firina yerlestirilen folyolar 15 dakika pisirildikten sonra bu sekilde
servis edilmektedir. Bu noktada dikkat ¢ekilen konu ise; kullanilan aliminyum
folyolarm igerisinde yagh kagit bulunmasi ve bdylece gida maddesi ile aliminyum

kisminim temas etmesinin yagh kagit araciligiyla 6nlenmis olmasidir.
Kaorili Cekirge (Ana Yemek)

Bu tarifin ana malzemeleri sivi yag, sogan, sarimsak, toz bulyon, anason,
karanfil, hardal, tuz, karabiber, kori ve ¢ekirgeden olugsmaktadir. Hazirlanig asamasi
¢ekirgelerin derin dondurucuya konularak yasamsal faaliyetlerine son verilmesi ve
ardindan kanatlari, bacaklar1 ve kafalarmin koparilarak pisirilmeye hazir hale
getirilmeleriyle baglamaktadir. Sonrasinda ¢ekirgeler pembelesinceye kadar derin bir
tencerede tuzlu suda kaynatilmakta ve kagit havlu tizerine serilerek kurutulmaktadir.
Stvi yag tavada isitildiktan sonra sogan ve sarimsaklarin sotelenme iglemi
gerceklestirilmektedir. Daha sonra tavaya cekirgeler, anason, karanfil, hardal, tuz,
karabiber, toz bulyon ve kori eklenerek pisirme islemine devam edilmektedir. Tavaya
biraz su eklenerek buharlasincaya kadar devam eden pisirme isleminden sonra

pisirilen ¢ekirgeler piring pilavi esliginde servis edilmektedir.
Teclates Omlet (Ana Yemek)

Teclates kelimesi karinca larvasi anlamina gelmektedir. Bu tarifin ana

malzemeleri, 5 adet yumurta, bir ¢orba kasig1 kiyilmis maydanoz, yarim ¢orba kasig1
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kiyilmus kisnis, iki yemek kasigi kiyilmis sogan, bir adet ince dogranmis domates, tat
vermek i¢in tuz ve karabiber, siv1 yag, iki yliz gram kadar kavrulmus karinca larvasi,
istege bagl olarak parmesan peyniri ve kiyilmis biberden olusmaktadir. Hazirlanis
ise, bir kasede yumurtalar ¢irpilarak larva, yag, tuz ve karabiber hari¢ tiim diger
malzemeler karistirilmaktadir. Sonrasinda bir tavada yag 1sitilarak bu karigim {lizerine
eklenmekte ve pisirilmektedir. Pistikten sonra larvalar merkezde olacak sekilde
omletin iizerine yerlestirilip katlanmakta ve servise hazir hale gelmektedir. Istege bagh
olarak parmesan peyniri ve kozlenmis biber seritleri ile siislenerek de servis
edilebilmektedir. Bol protein igerigine sahip bu omlet, giine baslarken ¢ok iyi bir

alternatif olarak goriilmektedir.
Kriket Kroketleri (Ana Yemek)

Bu tarifin ana malzemeleri, bir su bardagmin ticte ikisi kadar zeytinyagi, istege
bagli miktarda kriket (circir bocegi), bir kilogram dogranmis sogan, bir kg taze
dogranmis 1spanak, ii¢ adet yumurta, yarim kilogram haslanmis ve piire haline
getirilmis patates, bir su bardagi un, sekiz yemek kasi1g1 ufalanmis ekmek, siv1 yag, tuz
ve karabiber den olusmaktadir. Hazirlanisi ise, zeytinyagi bir tavada 1sitilarak circir
bocekleri sote edilmektedir. Pigsme islemi gerceklestikten sonra circir bocekleri kagit
havlu iizerine alimmmakta ve ayni tavada soganlarin bir kismmin sotelenme islemi
gergeklestirilmektedir. Soganlar pembelesince 1spanak, tuz ve karabiber de eklenerek
sivi buharlasincaya kadar pisirilmektedir. Bu karisim ile circir bocekleri bir kapta
birlestirilerek bir kenarda bekletilmektedir. Diger tarafta kalan soganlar karistiric1 da
sivilagincaya kadar karistirilmaktadir. Sonrasinda bu sogana yumurta, patates piiresi
tuz, karabiber ve iki ¢ay kasigi un eklenerek karistirilmaktadir. Diger tarafta ise ayri
bir tabaga bir su bardagi un, kiiciik bir kase i¢inde bir adet ¢irp1lmig yumurta ve derin
bir kaba koyulmus ufalanmis ekmek kirintilar1 hazirlanmaktadir. Her bir kroket i¢in
patates karisimindan kiigiik bir avug alinarak avug i¢inde top seklinde yuvarlanmakta
ve bir tarafindan delik agilmaktadir. Daha sonra bu agilan deligin igerisine dncesinde
hazirlanmis olan 1spanakli kriket karisimindan doldurularak delik kapatilmaktadir.
Stv1 yag derin bir tavada iyice kizgmlasincaya kadar bekletilmeli ve sonrasinda alt1
kisilmalidir. Her bir hazirlanan kroket dncesinde un, sonra yumurta ve en son olarak
ufalanmis ekmek igerisinde yuvarlandiktan sonra yag icerisine birakilmaktadir.
Kroketlerin her tarafi altin kahverengisine donene kadar kizartilmakta ve sonrasinda

servis edilmektedir.
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Yaprak Ayakh Bocek Pizza (Ana Yemek)

Bu tarifin ana malzemeleri, yarim kilogram bugday unu, 4 adet yumurta, bir
tutam ekmek mayasi, iki yemek kasig1 tereyagi, dondurulmus olarak yarim kilogram
yaprak ayakli bocek, iki yemek kasigi zeytinyagi, yarim kilogram mozzarella peyniri,
yarim kilogram domates, tuz, karabiber, kekik, mercankésk ve defneyapragindan
olusmaktadir. Hazirlanisi ise, oncelikle firm 300° derecede isinmaya birakilmaktadir.
Un, bir karistirma kabima koyularak yumurtalar lizerine eklenip, sonrasinda su, bir
tutam tuz ve bir tutam ekmek mayas1 da eklenerek iyice yogrulmaktadir. Diger
malzemeler hazirlanana kadar hamur dinlenmeye birakilmaktadir. Dinlenen hamur
istenilen kalinlikta agilarak tereyagi ile yaglanmus tepsiye yerlestirilmektedir. Onceden
¢cOzililmeye birakilan bocekler yagda kizartilmaktadir. Sonrasinda peynir rendelenerek
bolca hamurun iizerine serpilmektedir. Diger tarafta suda haglanarak kabuklar1 soyulan
domatesler lizerine tuz ve karabiber eklenerek catal yardimi ile ezilmektedir.
Hazirlanan domates peynirin iizerine esit sekilde yayilmaktadir. Kizartilan bocekler
domates sosu tizerine esit miktarda yerlestirilip, lizerine aromatik bitkiler serpilerek
firina verilmektedir. Peynir kizarana kadar pisirilen pizza, sonrasinda alinarak sicak

servis edilmektedir.
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2. 2. ILGILI ARASTIRMALAR

Ilgili alanyazin incelendiginde gastronomi trendleri ile iliskilendirilmis
caligmalara siklikla rastlanmaktadir (Cunningham, 2004; Vega ve Ubbing, 2008; Hu
vd., 2010; Wang, 2012; Despommier, 2013; Akdag vd., 2016; Hoogenkamp, 2016;
Kurgun, 2017; Kurgun, 2017; Bozok ve Yalin, 2018; Ozgen, 2018; Simsek, 2018).

Ayrica ilgili alanyazin incelendiginde yenilebilir bocekler ile ilgili de gesitli
caligmalara rastlanmaktadir (Holt, 1885; DeFoliart, 1992; Yhoung-Aree vd., 1997,
Ramos-Elorduy, 1998; Chen ve Feng, 1999; Katayana vd., 2005; Verkerk vd., 2007;
Yen, 2009; Xiaoming vd., 2010; Premalatha vd., 2011; Caparros Megido vd., 2014;
Pal ve Roy, 2014; Payne vd., 2016; Giines vd., 2017; Baker vd., 2018; Wolf vd., 2019)

2. 2. 1. Gastronomi Trendleri ile Ilgili Arastirmalar

Ilgili alanyazin incelendiginde gastronomi trendleri ile ilgili genel olarak

kavramsal ¢alismalara rastlanmaktadir.

Cunningham (2004) alanyazinda ¢ig beslenmenin tanimini, son zamanlarda ¢ig
beslenmenin gosterdigi yiikselisi ve ulusal ve uluslararasi diyetlerde kullanilmasini ele
almaktadir. Ayica saglik agisindan olumlu ve olumsuz yonleri ile yetiskinler ve

cocuklar arasinda da bir iligkilendirme yapmaktadir.

Vega ve Ubbing (2008) alanyazinda molekiiler gastronomi kavramlari,
tarihcesi ve yaklasimlar1 ile gida bilimi ve teknoloji arasindaki iliskiyi
vurgulamaktadir. Ayrica bilimsel mutfagin yeni teknolojik gelismelerle yakindan
iliskili oldugunu, yeni yemeklerin gelistirilmesi i¢in geleneksel olmayan iceriklerin
veya hazirlama tekniklerinin kullanilmasi gerektiginin altin1 ¢izmektedir. Seflerin
yiyecek ve yemek pisirme konusunda mevcut geleneksel yontemler kullanmalari
yerine molekiiler gastronomi yontemleri ile bu hantalliktan kurtulmalar1 konusunu tiim
yonleri ile tartigmaktadir. Son olarak molekiiler gastronominin toplum i¢indeki etkileri

de ele alinmaktadir.

Hu, Parsa ve Self (2010) yaptiklar1 ¢aligmada, ozellikle tiiketicilerin bir
restoraninin siirdiiriilebilir uygulamalar1 konusundaki bilgileri, ¢evresel kaygilar1 ve
ekolojik davranislar1 ile yesil bir restorana Onciilik etmeyi isteyip istememeleri

arasindaki iliskiyi ele almaktadirlar. Calismadan elde edilen sonuglara gore,
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tiiketicilerin siirdiiriilebilir restoran uygulamalar1 ve ¢evresel kaygilar hakkmdaki
bilgilerinin, yesil restoranlara yonelme niyetlerinde 6nemli belirleyici faktorler oldugu

ortaya koyulmaktadir.

Wang (2012) alanyazinda yesil uygulamalarin sirket imaji ve miisterilerin
agirlama endiistrisindeki davranis niyetleri tizerinde, 6zelliklede yesil restoranlar i¢in
giiclii etkilerinin olup olmadig1 sorusunun cevabint bulmaya ¢aligmaktadir.
Performans analizinin 6nemine deginerek bu konudaki eksikliklerden bahsetmektedir.
Bu eksikliklerin giderilmesi adia da iki eksenli bir model ele alarak bu modeli

tanimlamaktadir.

Despommier (2013) alanyazinda geleneksel tarimin tarihinden, geleneksel
uygulamalardan ve gelisiminden bahsetmektedir. Insan niifusunun artmas ile birlikte
duyulan gida ihtiyacindan ve bu insanlara gidanin ulastirilmasindan bahsederek
geleneksel tarimin bir yerde yetersiz kaldigini dile getirmektedir. Sonrasinda dikey
tarim uygulamalarinin temeline inip, ilk ¢ikisina ve yapilan ilk uygulamalara
deginerek, sistemin nasil isledigini ve bu uygulamanin sehir merkezlerine yakin
yerlerde hatta sehir merkezlerinde uygulanabilecegini vurgulamaktadir. Ayrica bu
uygulamanin geleneksel tarima gore avantajli yonlerinden bahsederek, geleneksel
tarim uygulamalarma gore c¢ok daha kisa zamanda ¢ok daha fazla verimlilik
saglanabilecegini ve ayni zamanda Uriinlerin direkt olarak merkezlerde {iretilmesi
sebebi ile tasimacilik konusunda da biiyiik avantajlar sagladigini belirtmektedir. Son
olarak dikey tarim uygulamalarmin, tlizerinde yasadigimiz diinya ve insanlik i¢in
onlimiizdeki 20 yil igerisinde {iizerine gidilmesi gereken bir alan oldugunu

savunmaktadir.

Akdag, Ozata, Sormaz ve Cetinsdz (2016) ele aldiklar1 calismalarinda, son
yillarda ivme kazanan gastronomi turizmine deginerek, siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi ig¢in yeni bir alternatif ve yemek deneyimi olan Surf ve Turf'li tanitmay1
amaglamaktadirlar. Ozellikle Tiirkiye agisindan son derece yeni bir akim olan Surf ve
Turfilin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi, konunun
anlasilmas1 ve gastronomi turizmine katilacak bireyler tarafindan bir alternatif olarak
diistiniilmesinin, Surf ve Turf trendinin 6niimiizdeki yillardaki gelisimi agisindan son

derece 6nemli oldugunu dile getirmektedirler.
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Hoogenkamp, (2016) alanyazinda, biyoteknoloji ~ uygulamalarmin
gelisiminden ve gida iiretiminde kullanilmasindan bahsetmektedir. Biyoteknoloji ve
ozellikle hiicresel tarimin, sonunda yenilenebilir enerji kaynaklarini kullanabilecek,
diinyanin her tarafindaki tiriinlerle birlikte tiiketicilerin ihtiyaglarini karsilayabilecek
ve diinyanin hizla biiyiliyen niifusuna ekolojik siirdiiriilebilirlik saglayabilecegini dile
getirmektedir. Ayrica ‘’postagriculture’’ olarak adlandirilan bu yontemin, daha temiz,
daha ucuz ve daha esnek gida tliretimi yapma potansiyeline sahip olmasmin yan: sira,
atik, hayvan sagligi destegi ve zincir yonetimi konusunda da daha az "ayak izi"

birakma potansiyeline sahip oldugunu vurgulamaktadir.

Kurgun (2017) alanyazinda, tiiketicilerin bilinglenmesiyle birlikte gidalarin
gecirdigi doniisiim siirecinden bahsederek, Silikon Vadisini isaret etmektedir. Silikon
Vadisi ve yemek basligi altinda, Silikon Vadisinde bulunan gida sirketlerinden ve etsiz
hamburger, yumurtasiz mayonez, bitki proteininden iiretilmis et gibi essiz gidalara
deginerek bu gidalarin normallerinden farksiz oldugunu dile getirmektedir. Son
yillarda Silikon Vadisinde gida sirketlerinin biliyiik capli yatrimlar yaptigini ve
ontimiizdeki yillarda gida iretimindeki yesil devrimin Silikon Vadisinde

gerceklesecegini vurgulamaktadir.

Kurgun (2017) alanyazinda, insan beyninin lezzet algilama sisteminin
benzersiz oldugundan bahsederek nérogastronomi ile iliskisini vurgulamaktadir. Yeni
bir bilim alani olan norogastronomi ile gidalarin duyular1 nasil etkiledigini sormak
yerine beyinle ilgilenmekte ve yemek yerken beynin bu duyulari nasil yarattigi
sorusuna cevap aramaktadir. Genel olarak ndrogastronomi kavrami, gelisim siireci,
lezzet algisini olusturan unsurlar ve ndrogastronominin gastronomi ekosisteminde
neleri degistirebilecegi konusunu bilimsel arastirmalar ve uygulamalardan 6rnekler

sunarak incelemektedir.

Bozok ve Yalin (2018) alanyazinda, gastronomide yeni bir trend olan siyah
gidalarin gesitleri, iiretim agamalar1 ve insan tiikketimindeki yeri hakkinda bilgiler
sunmaktadir. Renklerin insanda ne uyandirdigmma deginip mutfaktaki 6neminden
bahsederek diinyada hizla yayilan siyah gidalarin goérsel olarak oOrneklerine yer
vermektedir. Tiirkiye’de heniiz 6rnegine rastlanmayan siyah gidalarin gelecekte Tiirk

mutfaginda da 6rneklerine rastlanabilecegi vurgulanmaktadir.

55



Ozgen, (2018) alanyazinda, ¢ig beslenmenin tanimu, tarihsel gelisimi, agir
metallerin sebzelerdeki yeri, ¢ig besinlerdeki enzimlerin 6nemi, ¢ig besinlerde 1sinin
etkisi, probiyotikler ve prebiyotikler, B12 vitamini, mineraller, su ve seker hakkinda
bilgiler vermektedir. Ayrica gastronomi ve mutfak sanatlari ve saglik turizminde raw
food beslenen bireylerin saglik agisindan ne kadar siire bu diyeti uygulayabileceklerine
iliskin bilgilere yer vermektedir. Son olarak ¢ig beslenme diyetinin saglik sorunu
olmayan bireyler tarafindan doktor kontroliinde bir haftalik ya da en fazla bir aylik

stirecte uygulanabilecek bir diyet kiirii oldugunu vurgulamaktadir.

Simsek (2018) alanyazinda, geleneksel tarim uygulamalarmin olumsuz
etkilerine deginerek slow food akimmin iizerinde durmaktadir. Akimin tanimi,
baslama noktasi, felsefesi ve tarihsel gelisiminden bahsederek diinya genelinde
yayginlagsmasindan bahsetmektedir. Slow food hareketinin diinya genelinde ne ¢apta
bir bliyiikliige sahip oldugu, yaklasik iiye sayisi, hareketin sembolii, kurulan organik
pazarlar ve hareketin terminolojisi konusunda da ¢esitli bilgilere yer vermektedir. Son
olarak slow food hareketinin Tiirkiye’deki etkinlikleri, sube sayilari, sube adresleri ve

Nuh’un gemisine kayitli tiriinlere deginilmektedir.

2. 2. 2. Yenilebilir Bocekler Tle ilgili Arastirmalar

Holt (1885) bocek yeme konusunda en eski kaynaklardan biri olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Holt alanyazinda, diinyanin hemen hemen her yerinde farkli renkte ve
kiiltlirde insanlarin bocek tiikettiklerini 6rnek gostererek insanlarin diyetlerinde
boceklere mutlaka yer vermeleri gerektigini savunmaktadir. Genel anlamda bocek
tilketen kisilerin medeniyetsiz olarak goriildiiklerini fakat beslenme sekilleri
incelendiginde modern insanlara gore daha kaliteli besinler tiikettiklerine deginerek
onlarn taklit edilmeleri gerektigini dile getirmektedir. Tarih boyunca bdcek tiiketen
veya tiiketimine tesvik eden 6nemli kisiliklerden 6rnekler vererek, bocek tiikketiminin

onemini vurgulamaktadir.

DeFoliart (1992) alanyazinda, gecen birkag¢ yil icerisinde boceklerin yiyecek
olarak goriilmesinde bir ilgi artisindan bahsetmektedir. Bunun sebebinin boceklerin
batili iilkelerde besin igerikleri agisindan 6nemli oldugu farkindaliginin olusmaya
baslamast oldugunu vurgulamaktadir. Genel olarak boceklerin gida olarak
tilketilmesindeki artistan, olusan farkindaliktan, Avrupa disindaki bolgelerde

geleneksel kullanimindan ve ekonomik 6neminden, besin iceriklerinden, endiistriyel
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iilkelerdeki ekonomik etkilerinden, ¢evreye uyumlu bocek tiretimi ve siirdiiriilebilir

tarimdan bahsetmektedir.

Yhoung-Aree, Puwastien ve Attig (1997) alanyazinda, Tayland’da 50°den
fazla bocek tiirlinlin alternatif olarak tiiketilebildigini belirtmektedir. Bu bocek
tiirlerinden en popiiler olanlarint vurgulayarak toplanma yontemleri hakkinda da
bilgiler vermektedir. Boceklerin hazirlanma ve pisirilme sekilleri konusunda bilgiler
vererek yararlarin1 dile getirmektedir. Kirsal kesimlerdeki insanlarin daha cok
bocekleri besin olarak tiikettiklerini belirterek son olarak boceklerin besin igerikleri

hakkinda detayl bilgiler sunmaktadir.

Ramos-Elorduy (1998) yenilebilir bocekler admna ilk basili kitaplar arasinda
yer almakta ve en onemlilerinden bir tanesi olmaktadir. Genel olarak bdceklerin
yaygimhigmdan ve hangi tiir béceklerin yenilebilir oldugundan bahsederek, diinya
genelinde tiiketilen bocekler hakkinda bilgiler sunmaktadir. Ayrica insanlarin neden
bocek tiiketmesi gerektigi konusunda bilgiler vererek yenilebilir boceklerin 6nemine
deginmektedir. Bunlarmm yami sira yenilebilir boceklerin kisa tarihi, en yaygin
yenilebilir bocek tiirleri, besin igerikleri, hazirlanma asamalar1 ve tatlari, boceklerin
ciftlik tarzinda yetistirilmesi gibi konulara deginmektedir. Son olarak yenilebilir bocek
icerikli, ¢orba, meze, alternatif, sos, ana yemek ve tatlilardan olusan regeteler

sunmaktadir.

Chen ve Feng (1999) alanyazinda yenilebilir boceklerin dnemine deginerek
Cin’de bocek tliketimi konusunda bilgiler vermektedir. Cin’de yaygin olarak bulunan
tiir ve simiflardaki bocekleri analiz ederek bu tiirlerin hangi asamada tiiketilebilecegi

ve bu boceklerin genel 6zellikleri konularinda detayli bilgiler sunmaktadir.

Katayama, Yamashita, Wada ve Mitsuhashi (2005) alanyazinda, gelecekte
Mars’taki insan yasamini destekleyebilecek bir tarim sistemi gelistirilmesi gerektigini
ve insanlar i¢in uygun diyetlerin olusturulmas: gerektigini belirtmektedir. Uzay
gorevlerinin ¢ok zor sartlarda gerceklestirildigi ve en diisiik su ve enerji kullanimu ile
yiyecek iiretiminin zorunlu olduguna dikkati ¢ekerek, bu duruma en uygun gida
maddesi olarak da bazi yenilebilir bocek tiirlerini onermektedir. Olusturduklari

meniide, soya fasulyesi, tath patates, yesil-sar1 sebzeler ve 1spanagm yaninda ipek
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bdcegi ve circir boceginin de yer almasiyla yasam i¢in gerekli tiim besin maddelerinin

alinmis olacagini vurgulamaktadirlar.

Verkerk, Tramper, van Trijp ve Martens (2007) alanyazinda, insanlarin
alternatif protein kaynaklarina ihtiyaci oldugunu ve boceklerin ilging olarak yiliksek
miktarda protein kaynagi olduguna deginmektedir. Boceklerin bu konuda umut verici
olduklarmi belirterek, igeriklerindeki protein, aminoasit ve minerallerin analizini
yapmaktadir. Fakat insanlarin bocekleri tiikettikleri zaman metabolizmalarinin ne
sekilde tepki verecegi konusunda arastirmalarin devam etmesi gerektigini

vurgulamaktadir.

Yen (2009) alanyazinda, artan insan niifusu ve ¢evre bozulmalarma deginerek
insanlarm protein ihtiyaclarindaki artisa ve pek cok geleneksel toplumun bdcekleri
protein kaynagi olarak kullaniyor olmasina deginmektedir. Hayvansal protein
tikketiminin ana tiiketicilerinden olan batili toplumlarin ise bocek tiiketimi konusunda
isteksiz olduklarini vurgulayarak bu durumun yanlis oldugunu savunmaktadir. Genel
olarak batili iilkelerde ki bocek tiiketimine yonelik problemlere deginerek boceklerin
potansiyel faydalarini 6ne ¢ikarmaktadir. Ana inceleme bolgesi olarak Avustralya
iizerinde duran yazar, bu iilkedeki bdcek tiiketim durumunu incelemektedir. Son
olarak gida giivenligi ve korunmasi konularina deginerek bu konudaki temel sorunlara

odaklanmaktadir.

Xiaoming, Ying ve Hong (2010) yapmis olduklar1 ¢alismada, yenilebilir
boceklerin besin igeriklerine odaklanarak analiz etmektedir. Protein kaynagi olarak
yenilebilir boceklerin diger hayvan ve bitkilere gore daha iyi bir segenek oldugunu ve
insanlarm bu kaynaktan yararlanmalar1 gerektigini savunmaktadir. Yapilan analizler
sonucunda boceklerin iceriginde bulunan protein, aminoasit, yag, yag asidi,
karbonhidrat, lif, vitamin ve mineral gibi bilesenlerin oranlar1 tespit edilmistir. Son
olarak insan tiiketimine yoOnelik bdceklerin bu bilesenlerin yani sira nispi besin

degerlerinin de dikkate alinmas1 gerektigini vurgulamaktadir.

Premalatha, Abbasi, Abbasi ve Abbasi (2011) ele aldiklar1 c¢aligmada,
hayvansal protein {retiminin bdcek yetistiricilii yoluyla nispeten daha giiglii
stirdiirtilebilirligine deginerek, bocek proteini tiretiminin, daha yaygin olarak tiiketilen

hayvansal protein formlarindan ¢ok daha az toprak ve enerji harcadigina dikkati
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cekmektedir. Binden fazla bocek tiiriiniin hali hazirda insan beslenmesinin bir parcasi
oldugunu ve diger gida maddelerinden daha iistiin besin igeriklerine sahip olduklarini
vurgulamaktadir. Calismada ayrica, su anda diinyanin ¢gogunun bagli oldugu kirmizi
ve beyaz etlerden potansiyel olarak daha ekolojik, uyumlu ve siirdiiriilebilir bir
hayvansal protein kaynagi olarak entomofajinin 6nemi ele alinmaktadir. Son olarak
yenilenebilir enerji kaynaklarinin paymnimn artmasina bagl olarak ortaya ¢ikan kiiresel
diizende, entomofaji gelecek icin yenilenebilir bir gida enerjisi kaynagi olarak

goriilmektedir.

Caparros Megido ve arkadaglar1 (2014) ele aldiklar1 ¢galismada, entomofajinin
diinyada yaygin olmasima ragmen batili toplumlarda kabul gérmemesine deginerek,
gelecekte gelismis {ilkelerdeki popiilasyonlarin  sigir, tavuk ve domuz eti
yetistiriciliginin silirdiiriilemez hale geleceginden dolayr diger hayvansal protein
kaynaklarma uyum saglamasi gerektigini belirtmektedir. Calismanm ana amaci
Belgika’da yasayan bireylerin entomofajiye karsi algilarinin degerlendirilmesidir.
Onceden belirlenen bireylere entomofaji hakkinda bilgiler verildikten sonra uygulama
kismma gecilmektedir. Katilimcilara farkh sekillerde pisirilmis {i¢ ¢esit bocek i¢in
tadimdan O6nce ve tadimdan sonra olmak iizere sorular yonetilmistir. Uygulama
sonucunda katilimcilarm bdcek tiiketimine yonelik istekli olduklar1 goriilmektedir. Bu
sonug ileriye doniik umut vaat edici olarak tanimlanmaktadir. Son olarak yenilebilir
boceklerin diger insan gidalarma entegrasyonun saglanmasmin, diger hayvansal
protein kaynaklarmin daha siirdiiriilebilir hale gelmesine olanak taniyacagi

vurgulanmaktadir.

Pal ve Roy (2014) alanyazinda, yenilebilir boceklerin avantajlarindan ve diinya
genelinde tiiketiminden bahsetmektedir. Gliniimiizde entomofajinin son durumu,
temel yenilebilir bocek gruplari, batili kiiltiirlerde bocek tiiketilmemesinin ana
sebepleri, hangi bdceklerin nerede ve ne zaman tiiketilebilecegi, boceklerin besin
degerleri ve Hindistan’daki bocek tiiketiminin mevcut durumu gibi konularda bilgiler
vermektedir. Bu kavramsal ¢alisma ile kiiresel gida krizinin ortaya ¢ikmakta olan
sorunlariyla basa ¢ikabilmek i¢in boceklerin alternatif bir gida kaynagi olarak

goriilmesini amaglamaktadir.

Payne, Scarborough, Rayner ve Nonaka (2016) ele aldiklari g¢alismada

boceklerin et kullanimi i¢in besleyici olarak tercih edilebilir hipotezini iki
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degerlendirme araci ile test etmeyi amaglamaktadir. Bu dogrultuda elde edilen verilere
iki besin profilleme araci uygulamaktadir. Birlesik Krallik'ta kullanilan Ofcom modeli
ve Dogu Afrika'da kullanilan Nutrient Value Score (NVS). Farkli bocek tiirleri ve et
tiirlerinin ortanca besin profili skorlarini1 parametrik olmayan testler kullanarak
karsilastirmakta ve farkliliklardaki istatistiksel 6nemi degerlendirmek i¢in Bonferroni
ayarlamalarin1 uygulamaktadir. Arastirma sonuglarinda bocek besin bilesenleri tiirler
arasinda yiiksek cesitlilik gostermektedir. Ofcom modeline gore hicbir bocek et
iirlinlerine gore daha saglikli bulunmamaktadir. Fakat NVS modeline gore ise circir
bocegi, palmiye bocegi larvast ve un kurdu sigir ve tavuktan daha saglikli
bulunmaktadir. Bu modele gore hi¢bir bocek tiirii sigir ve tavuk etinden daha sagliksiz
degildir. Sonug olarak bocekler yetersiz beslenme ile miicadele i¢in iyi birer takviye
olarak goriilmekte fakat siirekli tiikketim halinde igeriklerinde problem yaratabilecek

bilesenler oldugu belirtilmektedir.

Glines, Sormaz ve Nizamlioglu (2017) alanyazinda, yenilebilir boceklerle ilgili
genel bilgilerden, tiirlerinden, sayilarindan, kullanim alanlarindan bahsederek gida ve
turizm sektoriinde boceklere yer var mi sorusuna yanit aramaktadir. Caligma turizm
sektoriinde miisterilerin ve otellerin bocek iiriinii igeren gidalar hakkinda, helal
sertifikasyonda dikkat edilen gida tiriinlerinde, farkindalik ve tercihlerini belirlemek
amaciyla ylriitiilmistiir. Boceklerin gidalarda kullanimi ve izin verilen sayilar1 ve
turizm agisindan onemi tartisilmistir. Sonug olarak zoolojik enfeksiyona bagl olarak
gelisebilecek risklerin dikkate alinmasi gerektigi vurgulanmakta, bocek ve iirlinlerinin
hem gida hem turizm sektoriinde kullaniminda gereken yasal diizenlemeler yapilarak
insanlarin bilinglendirilmesi ve farkindalik olusturulmasi gastronomi alaninda

toplumsal bir sorumluluk olarak goriilmektedir.

Baker, Shin ve Kim (2018) alanyazinda, bocek tiiketimi ve kabuliiniin diinya
capinda yaygin olmasina ragmen Amerika Birlesik Devletleri’nde daha diisiik
olmasia deginerek, Amerika Birlesik Devletleri'ndeki yenilebilir boceklerin miisteri
kabuliinii, potansiyel pazar boliimlerini, bécek tiiketiminin oniindeki engelleri ve riski
en aza indirmek ve faydalar1 en iist seviyeye ¢ikarmak igin pazarlama girigimlerini
arastirmaktadir. Sonug olarak bu konuda kiiltiirel faktorlerin etkisinin biiyiik oldugu
goriilmektedir. Ayrica potansiyel pazarda, saglik bilincine sahip, ¢evreye duyarl ve

heyecan verici, yeni yiyecek deneyimleri arayan tiiketicilerin bulundugu
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saptanmaktadir. Bocek tiiketiminin oniindeki en biiyiik engelin ise, gida neofobisi,
igrenme algilar1 ve risk faktorlerini igermektedir. Bu nedenle pazarlama girisimlerinde

yeni arastirmalarin yapilmasi gerektigi vurgulanmaktadir.

Woolf, Zhu, Emory, Zhao ve Liu (2019) ele aldiklari ¢calismada entomofajinin
cevre, gida giivenligi ve beslenme konusundaki olumlu nitelikleri nedeniyle bati
toplumlarinda yiikselen bir konu oldugunu fakat Amerika Birlesik Devletleri’nde
popiiler olmadigmi dile getirmektedir. Calismanin amacit Amerika’da bocek icerikli
gidalar1 tiikketme istegini etkileyen faktorleri belirlemektir. Demografik sorular, bocek
icerikli gidalara maruz kalma, bilgi ve tiiketme istekliligi ile ilgili 26 sorudan olusan
bir anket 397 katilimciya uygulanmistir. SPSS veri analizi programi ile ANOVA ve
bagimsiz t testi uygulanan veriler sonucunda katilimcilarin konsepte asina olmalari,
entomofajinin yararlarinin farkinda olmalar1 veya bu ¢alismadan dnce bocek igerikli
gidalart denemeleri durumunda bu gidalar1 kullanma konusunda daha istekli
olduklarimi goriilmektedir. Ayrica bu gidalar1 hi¢ yememis olan katilimcilarin% 65°1
bocek yiyen katilimcilarin% 35'1 ile kiyaslandiginda, bu katilimeilar entomofajinin
igreng oldugunu diisiinmektedir. Bu verilere dayanarak bu tiir gidalara maruz kalmanin

entomofaji algisimi etkileyen en biiyiik etken oldugu ortaya ¢ikmaktadir.
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3. YONTEM

Bu bdliimde yenilebilir bocekler akiminin Istanbul’da yasayan potansiyel yerli
turistler lizerinde yarattig1 algmin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmaktadir. Aragtirmanin
modeli ve hipotezleri, evren ve 6rneklemi, veri toplama arag ve teknikleri, veri toplama
slireci ve verilerin analizi ile ilgili bilgiler bu béliimde sunulmaktadir.

3. 1. Arastirmanin Modeli ve Hipotezler

Bu arastirmada tarama modeli kullanilmistir. Tarama arastirmalar1 “’genis bir
uygulama alani olan ve bir¢ok problem tiiriinde kullanilan bir aragtirma yontemidir.
Bu yontem genis kitlelerdeki bireylerin tutumlarini, fikirlerini, inanglarini, goriislerini
ve eylemlerini belirlemeye ihtiya¢ duyulan arastirmalarda kullanilmaktadir. Tarama
arastirmalarinda amag genellikle arastirma konusu ile ilgili var olan asil durumun
fotografin1 gekerek bir betimleme yapabilmektir (Christensen vd., 2015: 370-371;
Biiytikoztiirk, Kilig Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve Demirel, 2018: 184).

Hipotez herhangi bir arastirmanin muhtemel sonucuna dair yapilan tahminlerin
ifadesi olarak tanimlanmaktadir (Biiyiikoztiirk vd., 2018: 67). Olaylar, olgular veya
davraniglar ile ya da aralarindaki iliskiler ili ilgili ortaya atilan varsayim veya
onermeler, hipotezi olusturmaktadir. Hipotezlerin dogrulanabildikleri  gibi
yanlislanabilme ozellikleri de bulunmaktadir. Bu nedenle gelistirilen hipotezlerin,
onceki arastirma sonuglar1 ile desteklendigi ve gelistirildigi i¢in Oonceki arastirma
sorularma gore gelistirilmeleri, ayrica igerik ve dil olarak anlasilir ve smnanabilir
olmalar1 gerekmektedir (Kozak, 2017: 52). Bu dogrultuda arastirmanin hipotezleri
asagidaki sekilde belirlenmistir.

Arastirmanm Hipotezleri;

H1: Bireylerin bocek tiikketimine yonelik algilari demografik 6zelliklerine gore anlaml1

bir farklilik gosterir.

Hla: Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar1 cinsiyet 6zelliklerine gore anlaml

bir farklilik gosterir.

H1b: Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar1 yas araliklarina gore anlamli bir

farklilik gosterir.
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H1c: Bireylerin bocek tiikketimine yonelik algilar1 egitim diizeylerine gére anlamli bir

farklilik gosterir.

H1d: Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar1 gelir durumlarina gére anlamli bir

farklilik gosterir.

H2: Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar1 kisilik 6zelliklerine gore anlamli bir

farklilik gosterir.

H3: Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilari gida tiikketim durumlarmma gore

anlaml bir farklilik gosterir.

H3a: Bireylerin bocek tiikketimine yonelik algilar1 organik gida tiiketim sikliklarina

gore anlaml bir farklilik gosterir.

H3b: Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar etnik gida deneyimleme sikliklarina

gore anlamh bir farklilik gosterir.

H3c: Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar1 gida tiriinii segimlerinde dikkate

aldiklar1 faktorlere gore anlamli bir farklilik gosterir.

3. 2. Evren ve Orneklem/Arastirma Grubu

Evren, arastirma sonucunda elde edilen bulgularin genellenmesi istenen biitiin
olarak, 6rneklem ise arastirma evreninin kriterlerine gore belirlenen kesimi olusturan

ayni Ozelliklere sahip katilimcilardan olusan grup olarak tanimlanmaktadir (Kozak,

2015: 111).

Bu arastrmanin evrenini Istanbul ilinde yasayan potansiyel yerli turistler
olusturmaktadir. Evrenin tamamina ulasilmasmin imkan dahilinde olmamasindan
dolayi, bu kapsamda ¢alismada olasiliga dayali olmayan 6rnekleme yontemlerinden
kolayda ornekleme yontemi kullanilmistir. Kolayda ornekleme ydnteminde anketi
yanitlayan herkesin 6rnekleme dahil edilmesi esas alinmaktadir (Coskun vd., 2015:
142). Bu sebeple ¢alismada Istanbul ilinde yasayan 400 katilimciya ulasilmustir.
Cevaplanan anket formlari icerisinden eksik veya yanlis doldurulan, sorularin tiimiinde ya
da biiyiik bir kisminda ayn1 segenegin isaretlendigi ve okunmadan cevaplandigi anlagilan
formlar arastirmaya dahil edilmemistir. Geri doniisiim alinmig veri saglamaya yonelik 388

anket formu ile sonuclara ulasilmistir.
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3. 3. Veri Toplama Arac ve Teknikleri

Arastirmada veri toplama araci olarak 5 boliimden olusan anket formu
kullanilmigtir. Anketin ilk bolimiinde katilimcilarin yenilebilir bocekler ve tiiketimi
ile ilgili daha dnceden yeterli bilgilerinin olmayacagi varsayimidan yola ¢ikilarak,
yenilebilir boceklerle ilgili bir bilgilendirme metni ve sigir, balik ve ti¢ bocek tiiriiniin
besin igeriklerini gdsteren bir tabloya yer verilmistir. ikinci bdliimde katilimcilarin
cinsiyet, yas, egitim durumu, gelir durumu ve kisilik 6zelliklerine yonelik demografik
ozelliklerden olusan bes soru bulunmaktadir. Ugiincii béliimde katilimcilarin genel
gida tiiketim durumlarinin belirlenmesi amaci ile Cicatiello ve arkadaslar1 (2016)
tarafindan gelistirilen gida tiiketim davraniglar1 6l¢egi kullanilmis olup katilimcilara
dort soru yoneltilmistir. Dordiincii boliimde katilimeilarin  gorsel olarak da
bilgilendirilmeleri adina ¢ekirge, kriket ve ipek bocegi icerikli gidalarin bulundugu
resimlere yer verilmistir. Besinci boliimde ise katilimcilara Cicatiello ve arkadaslari
(2016) tarafindan gelistirilen entomofajiye karsi tutumlar 6l¢eginden yararlanilarak
dort soru ve yenilebilir bocekler ve gida tiikketim durumlari tizerine yiiriitiilmiis olan ii¢
farkli ¢calismadan yola ¢ikarak ¢alismaya uyarlanan oniki soru besli likert olarak
yoneltilmistir (Pliner ve Hobden, 1992; Gonzalez, 2015; Sogari, Menozzi ve Mora,
2016). Olusturulan anket formu yapilan pilot ¢alisma ve alinan uzman gorisleri

sonucunda ¢alismada kullanilmaya uygun goriilmiistiir.

3. 4. Veri Toplama Siireci

Olusturulan anket formu Istanbul ilinin Avrupa ve Anadolu yakasmda olmak
lizere 22 Subat ve 29 Mart 2019 tarihleri arasinda uygulanmis olup katilimeilarin
belirlenmesinde goniilliilikk esas alinmustir. Veri toplama islemi, katilimcilarla birebir
goriisiilerek anketin amaci ve kapsami hakkinda bilgi verilip sorularin cevaplanmasi

icin gereken siire verilerek gerceklestirilmistir.
3. 5. Verilerin Analizi

Aragtirma sonucunda katilimcilardan anket yoluyla elde edilen veriler SPSS
(Statistical Program For Social Sciences) 21 programu ile bilgisayar ortamma
aktarilarak analiz edilmistir. Bu program yardimiyla katilimeilarin vermis olduklar
cevaplara iligkin dagilimlar, 6lgege iliskin giivenilirlik analizleri, aritmetik ortalamalar,
normal dagilim testi, faktdr analizi, t-testi, Varyans analizi (ANOVA), asagidaki boliimde

aciklanmaktadir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

4. 1. Demografik Degiskenlere iliskin Frekans Analizi Bulgulan

Aragtirmanm bu boliimiinde katilimecilarin demografik 6zellikleri (cinsiyet,
yas, egitim durumu, gelir durumu) ve kisilik ozelliklerine yonelik betimleyici

bulgulara yer verilmektedir. Bu bulgular Cizelge 11°de gosterilmektedir.

Cizelge 11. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Iliskin Verilerin Frekans Analizi

n %
Erkek 213 54,9
Cinsiyet Kadin 175 451
TOPLAM 388 100,0
18-24 113 29,1
25-31 94 24,2
32-38 66 17,0
Yas ’
39-44 57 14,8
45 ve lizeri 58 14,9
TOPLAM 388 100
flkégretim 37 9,5
Ortadgretim 63 16,2
Lise 82 21,1
Egitim Durumu Onlisans 36 9.3
Lisans 136 35,1
Lisansiistii 34 8,8
TOPLAM 388 100
2000 ve alt1 108 27,8
2001-3500 92 23,7
Gelir Durumu 3001-5000 02 1.0
5001-6500 72 18,6
6501 ve lizeri 54 13,9
TOPLAM 388 100
Disadoniik 100 25,8
Nevrotik(Giivensiz) 28 7,2
. Yumusak Baslh 52 13,4
Kisilik Ozelligi
Deneyime Agik 87 22,4
Sorumlu 121 31,2
TOPLAM 388 100

Cizelge 11°de katilimeilarin demografik 6zelliklerine iligkin verilerin frekans

analizi sonuglar1 bulunmaktadir. Elde edilen bulgular sonucu ¢izelge 11°de goriildiigi
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lizere 388 katilimcinin %54,9’unu erkek katilimcilar (n=213) ve %45,1’ini kadin

katilimcilar olusturmaktadir (n=175).

Katilimcilarin yaslarma yonelik bulgular incelendiginde en ¢ok katilimcinin
%29,1 ile 18-24 yas araliginda bulunan bireyler oldugu goriilmektedir (n=113). Ayrica
25-31 yas aras1 %24,2 (n=94), 32-38 yas aras1 %17,0 (n=66), 39-44 yas aras1 %14,8
(n=57), 45 yas ve lizeri %14,9 (n=58) katilimc1 bulundugu tespit edilmistir.

Katilimcilarin  egitim durumlarma iliskin bulgular incelendiginde egitim
seviyesi lisans diizeyinde olan katilimcilarin %35,1°lik oranla gogunlukta oldugu
(n=136), %21,1 ile lise (n=82), %16,2 ile ortadgretim (n=63), %9,5 ile ilkogretim
(n=37), %9,3 ile 6n lisans (n=36), %38,8 ile lisansiistii (n=34) seviyesinde oldugu

goriilmektedir.

Arastirmaya katillan bireylerin  gelir durumlarma iliskin  bulgular
incelendiginde katilimcilarin ¢ogunlugunun %27,8 ile 2000 ve alt1 (n=108) gelir
seviyesine sahip oldugu goriilmektedir. Diger katilimecilarin ise %23,7 ile 2001-3500
arast (n=92), %18,6 ile 5001-6500 aras1 (n=72), %16,0 ile 3501-5000 arasi (n=62),

%13.9 ile 6501 ve iizeri (n=54) gelir seviyesine sahip oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan bireylerin kisilik 6zelliklerine yonelik bulgular
incelendiginde ise, %31,2’lik oranla sorumlu (n=121) kisilik o6zelligine sahip
bireylerin ¢ogunlukta oldugu goriilmektedir. Diger katilimcilarin ise %25,8 ile
disadoniik (n=100), %22,4 ile deneyime agik (n=87), %13,4 ile yumusak bash (n=52),
%7,2 ile nevrotik(gilivensiz) (n=28) kisilik 6zelligine sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 12°de katilimcilarin genel gida tiiketim durumlar ile ilgili frekans

analizi sonuglarina yer verilmektedir.

Cizelge 12. Katilimcilarin Gida Tiiketim Durumlartyla Ilgili Verilerin Frekans Analizi

n %

En sik tiikettiginiz hayvansal protein Et 109 28,2
hangisidir? Siit 44 11,3
Mandira 115 29,6

Yumurta 78 20,1
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Balik 18 4,6
Hayvansal protein
tilkketmiyorum 24 6.2
TOPLAM 388 100
Fiyat 99 25,5
Damak Zevki 132 34,0
Hazirlik Siiresi 60 15,5

Bir gida iiriinii seciminde asagidakilerden

hangisi sizin i¢cin daha 6nemlidir? Besin Degerleri 67 17,3
Uriiniin Yeniligi 30 7.7
TOPLAM 388 100
Her Zaman 51 13,1
Genellikle 132 34,0

Ne sikhikla organik gidalar

tiiketiyorsunuz? Bazen 182 46,5
Higbir Zaman 25 6,4
TOPLAM 388 100
Her Zaman 9 2.3

Ne sikhikla etnik gidalar Genellikle 59 15,2

deneyimliyorsunuz? Bazen 174 44,8
Higbir Zaman 146 37,7
TOPLAM 388 100

Katilimcilara en ¢ok tiikettikleri hayvansal protein soruldugunda %29,6 ile
mandira (n=115) en ¢ok tiiketilen hayvansal protein ¢esidi olarak goriilmektedir. Ayni1
zamanda katilimeilarin %28,2 ile et (n=109), %20,1 ile yumurta (n=78), %11,3 ile siit
(n=44), %4,6 ile balik (n=18) tiikettikleri goriilmektedir. %6,2’lik geriye kalan

katilimcilarin ise hayvansal protein tiikketmedikleri tespit edilmistir (n=24).

Arastirmaya katilan bireylere bir gida iirlinii se¢iminde hangisi daha 6nemlidir
sorusu yoneltildiginde %34,0’lik oran ile damak zevki (n=134) secenegi en ¢ok tercih
edilen secenek olarak tespit edilmistir. Ayrica katilimeilari %25,5 ile fiyat (n=99),
%17,3 ile besin degerleri (n=67), %15,5 ile hazirlik siiresi (n=60), %7,7 ile {irliniin

yeniligi (n=30) seceneklerini isaretledikleri goriilmektedir.

Katilimcilara ne siklikla organik gidalar tiiketiyorsunuz sorusu yoneltildiginde
soruya %46,5 ile bazen (n=182), %34,0 ile genellikle (n=132), %13,1 ile her zaman
(n=51), %6,4 ile hi¢cbir zaman (n=25) yanitlarin1 verdikleri goriilmektedir.
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Aragtirmaya katilan bireylere ne siklikla etnik gidalar deneyimliyorsunuz
sorusu yoneltildiginde ise soruya %44,8 ile bazen (n=174), %37,7 ile hi¢cbir zaman
(n=146), %15,2 ile genellikle (n=59), %2,3 ile her zaman (n=9) yanitlarin1 verdikleri

gorilmektedir.

Cizelge 13°de katilimcilarin bocek tiiketim durumlar ile ilgili frekans analizi

sonuglarina yer verilmektedir.

Cizelge 13. Bocek Tiiketim Durumlariyla Ilgili Verilerin Frekans Analizi

n %
Evet 21 5,4
Hig chek veya chek bazh iiriinler Hayir 367 94.6
deneyimlediniz mi?
TOPLAM 388 100
Cekirge 10 32,25
Akrep 4 12,90
Ipek Bocegi 3 9,67
Salyangoz 3 9,67
Istakoz 3 9,67
Un Kurdu 2 6,45
Hangi bocek tiiriinii veya tiirlerini
deneyimlediniz? Karides 2 6,45
Circir bocegi 1 3,22
Yengeg 1 3,22
Tarantula 1 3,22
Pavurya 1 3,22
TOPLAM 31 100
Tiirkiye 9 42,85
Tayland 6 28,57
Bu yiyecegi Tiirkiye’de mi yoksa yurt Fransa 2 9,62
disinda m1 deneyimlediniz? Yurt disinda .
ise hangi iilke? Singapur 2 9,52
Yunanistan 1 4,76
Meksika 1 4,76
TOPLAM 21 100
Evet 14 66,66
Deneyimlediginiz bocegin veya Kararsizim / 33,33
boceklerin tadim1 begendiniz mi? Hayir 0 00,00
TOPLAM 21 100

68



Arastirmaya katillan bireylere hic bocek veya bocek bazli iiriinler
deneyimlediniz mi? sorusu yoneltildiginde katilimcilarin biiyiik c¢ogunlugunun
%94,6’lik oran ile hayir (n=367) cevabin1 verdigi, %5,4’liik kisminin ise evet cevabini

verdigi (n=21) goriilmektedir.

Katilimcilara cevabiniz evet ise hangi bdcek tiriinii veya tiirlerini
deneyimlediniz sorusu yoneltildiginde %32,25°1lik kisminin ¢ogunluk olarak ¢ekirge
cevabini verdigi goriilmektedir. Ayrica katilimcilarm %12,90 ile akrep (n=4), %9,67
ile ipek bocegi, salyangoz ve 1stakoz (n=3), %6,45 ile un kurdu ve karides (n=2),
%3,22 ile circir bocegi, yengeg, tarantula ve pavurya (n=1) deneyimledikleri tespit

edilmistir.

Katilimcilara bu yiyecegi Tirkiye’de mi yoksa yurt disinda m
deneyimlediniz? Yurt disinda ise hangi {ilke? Sorusu yoneltildiginde %42,85” inin
Tiirkiye’de (n=9) deneyimledikleri goriilmektedir. Diger katilimcilarin ise bu
bocekleri %28,57 ile Tayland (n=6), %9,52 ile Fransa ve Singapur (n=2), %4,76 ile

Meksika ve Yunanistan’da (n=1) deneyimledikleri tespit edilmistir.

Katilimcilar deneyimlediginiz bécegin veya boceklerin tadin1 begendiniz mi?
sorusuna %66,66 ile evet (n=14) cevabimi verirken %33,33 ile hayir (n=7) cevabini
vermislerdir. Ayrica katilimcilarin hi¢birinin hayir cevabmi isaretlemedigi tespit

edilmistir.
4. 2. Giivenilirlik Analizine iliskin Bulgular

Giivenilirlik analizi 6lgekte yer alan sorularimn birbirleri arasindaki tutarliligin
test edilmesi amaciyla kullanilan bir ydntemdir (Kayis, 2010: 403). Olgegin giivenilir
olmas1 yapilan testlerin giivenilir olmas1 ile dogru orantiidir. Olgekte yer alan
ifadelerin aralarindaki iligskinin 6l¢iilmesiyle tutarli olup olmadig test edilir. O ile 1
arasinda degerler alan gilivenirlik katsayisinin en az 0,7 olmasi test i¢in yeterli
sayllmaktadir (Altunigik vd., 2012: 124). Anket formunun giivenilirliginin test edile
bilmesi amaciyla Cronbach’s Alfa katsayisi tespit edilmistir. Alfa degerine gore
dlgeklerin giivenirligi asagidaki sekilde yorumlanabilmektedir (Islamoglu ve Alniagik,
2014: 238).

0,00 < x < 0,40 ise dl¢ek giivenilir degildir
0,40 < « < 0,60 ise dlgegin giivenilir derecesi diigiiktiir
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0,60 < o« < 0,80 ise dlgek oldukea giivenilir ve kabul edilebilir
0,80 < «« < 1,00 ise dlgek yiiksek derecede giivenilir bir dlgektir.
Bocek tiiketimine yonelik algi dlgegine ait gilivenirlik analizinin sonuglarina

cizelge 14’te yer verilmistir.

Cizelge 14. Bocek Tiiketimine Yénelik Algi Olgegine iliskin Giivenilirlik Analizi
Sonuglar1

| Cronbach' Alpha: 0,985 \

Arastirmaya katillan katilimcilarin  bocek tliketimine yonelik algilarmi
belirleyebilmek amaciyla kullanilan bocek tiiketimine yonelik algr 6lgeginin
giivenirlik analizinin sonucunda Cronbach’s Alpha degeri 0,985 olarak saptanmustir.
Bu saptanan deger dogrultusunda bu o6l¢egin yiliksek oranda giivenilir oldugunu

sOylemek miimkiindjir.

4. 3. Katihmcilarin Arastirma Alanina iliskin Verilerin ifadelere Ait Aritmetik
Ortalamalan ve Standart Sapmalan

Aragtirmanin bu boliimiinde katilimcilara yoneltilen soru formunda yer alan
5’11 likert ifadelerinin aritmetik ortalama ve standart sapma diizeyleri belirlenmistir.
Bu dogrultuda katilimcilarin ifadelere katilip katilmama diizeyleri tespit edilerek bir
takim sonuglara ulasilmistir. Bu ulasilan sonuglar ¢izelge 15°te yer almaktadir.

Cizelge 15. Bocek Tiiketimine Yonelik Alg1 Olgegine Iliskin Aritmetik Ortalamalar
ve Standart Sapmalar1

@ 5 E E E @ E X ©| 4
25 5| §| 5|25 85 8¢
¥ T = o &z e — °
Hfadeler 55 E| & | § |33 25 88
¥ 5 & | 2 g |3 <9| P
1. Kendi kiiltiriimden farkli yiyecekler denemekten
hoslandigim i¢in bdcek tiiketebilirim. 351 | 16,5 | 1555 | 18,6 | 14,4 | 2,60 | 1,477
2. Besin degerleri yiiksek oldugu i¢in bocek
tikketebilirim. 31,4 | 106 | 17,0 | 144 | 265 | 2,94 | 1,603

3. Neredeyse her seyi yiyebilirim.

48,7 | 134 | 206 | 7,7 95 | 2,15 | 1,356

4. Her zaman sira dis1 yiyecekleri denemekten

hoslandigim i¢in bdcek tiiketebilirim. 358 | 17,0 | 10,6 | 18,0 | 18,6 | 2,66 | 1,555

5, Egzotik seyleri denemeyi sevdigim icin bocek

tiiketebilirim. 351 | 16,5 | 10,8 | 18,8 | 18,8 | 2,69 | 1,556

6. Tatlarin1 merak etigim igin bocek tiiketebilirim. 332 | 142 | 121 | 162 | 242 | 284

1,607
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7. Damak tadimiza uygun olmadiklarimni
diisiindiigiim i¢in bocek tiiketmem. 186 | 188 | 16,5 | 144 | 31,7 | 3,21 | 1,516
8. Goze hos gelmedikleri igin bocek tiiketmem.
14,4 | 15,7 | 16,2 | 16,8 | 36,9 | 3,45 | 1,473
9. Hos dokuya sahip olmadiklari i¢in bdcek
titketmenn. 12,6 | 13,4 | 198 | 17,0 | 37,1 | 352 | 1,422
10. | Nasil bir tat ile karsilasacagimi bilmedigim i¢in
bocek tuketmem 18,8 19,6 12,4 18,6 30,7 3,22 1,521
11. | Bocek yeme diisiincesi beni iirkiitiiyor.
235|162 | 139 | 149 | 314 | 3,14 | 1,578
12. .Sa.ghk"ll ve l}l]yenlk olmadiklarmi diisiindiigiim 70 | 137 | 227 | 72 | 495 | 378 | 1,361
icin bocek tiiketmem.

Arastirmaya katilan bireylerin bu Olgekteki ifadelere katilim diizeylerinin
ortalamas1 2,15 ile 3,78 arasinda degiskenlik gostermektedir. Bu 6l¢ek kapsaminda
arastirmaya katilan bireylerin en yiiksek oranda katilmis olduklar1 ifade 3,78 ortalama
ile ©> Saglikli ve hijyenik olmadiklarini diisiindiigim icin bocek tiiketmem’’ ifadesi
olmustur. Bu 6l¢gek kapsaminda bireylerin en diisiik oranda katildiklar1 ifade ise 2,15

ortalama ile > Neredeyse her seyi yiyebilirim’’ ifadesi olmustur.

4. 4. Normal Dagilim Testine Iliskin Bulgular

Bazi istatistiksel testlerin uygulanabilmesi adina verilerin belirli 6n kosullar1
saglamas1 gerekmektedir. Verilerin normal dagilim gostermesi bu 6n kosullardan bir
tanesidir (Coskun vd. 2015: 163). Degiskenlere dair verilerin aritmetik ortalama mod
ve medyan seviyelerinin birbirine esit olmasi olarak tanimlanan normal dagilimin test
edilebilmesi igin gesitli yontemler bulunmaktadir. Kolmogorov-Smirnov, Shapiro-
Wilk testleri, carpiklik-basiklik katsayilar1t ve dagilim grafiklerinin incelenmesiyle

dagilimin normal olup olmadig tespit edilmektedir.

Cizelge 16. Bocek Tiiketimine Yonelik Alg1 Olgegine Iliskin Normallik Testi

ifadeler SD | Var. | Min. | Max | Ort. | Carpikhk | Basiklik
Kendi kiiltiiriimden farkli 1,47 | 2,18 1,00 5,00 2,60 | 0,309 -1,357
yiyecekler denemekten
hoslandigim i¢in bécek
tiiketebilirim.
Besin degerleri yiiksek oldugu | 1,60 | 2,57 1,00 5,00 2,94 | 0,025 -1,562
i¢in bocek tiiketebilirim.
Neredeyse her seyi yiyebilirim. | 1,35 | 1,84 1,00 5,00 2,15 | 0,819 -0,594
Her zaman sira dis1 yiyecekleri | 1,55 | 2,42 1,00 5,00 2,66 | 0,292 -1,480
denemekten hoslandigim i¢in
bocek tiiketebilirim.
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Egzotik seyleri denemeyi 155 | 2,42 1,00 5,00 2,69 | 0,251 -1,501
sevdigim i¢in bocek
tilketebilirim.

Tatlarin1 merak etigim i¢in 1,60 | 2,58 1,00 5,00 2,84 | 0,131 -1,583

bocek tiiketebilirim.

Damak tadimiza uygun 151 | 2,30 1,00 5,00 2,78 0,148 -1,454
olmadiklarim diistindiigim i¢in
bocek tiikketmem.*

Goze hos gelmedikleri i¢in 147 | 2,17 1,00 5,00 2,54 0,401 -1,277

bocek tiiketmem.*

Hos dokuya sahip olmadiklar1 | 1,42 | 2,03 1,00 5,00 2,47 0,467 -1,121
icin bocek tiiketmem.*

Nasil bir tat ile karsilasacagimi | 1,52 | 2,31 1,00 5,00 2,77 0,184 -1,472
bilmedigim i¢in bocek

tilketmem.*

Bocek yeme diisiincesi beni 1,57 | 2,49 1,00 5,00 2,85 0,121 -1,540

irkditiiyor.*

Saglikli ve hijyenik 1,36 | 1,85 1,00 500 | 221 0,602 -1,024
olmadiklarim diislindiigim i¢in
bocek tiikketmem.™*

(*) Ifade Ters Kodlanmistir.

Bocek tliketimine yonelik algr Glgeginin  normallik testi  sonuglari
incelendiginde Kolmogorov-Smirnov ve Shapiro-Wilks testi p degerinin (sig.) 0,00
olarak anlamli oldugu goriilmektedir. Dagilimm normal olduguna karar verebilmek
icin p degerinin (sig.) 0,05’in iizerinde anlamsiz olmas1 gerekmektedir. Fakat bir veri
setinde ifadelerin ve Olgcegin normal dagilim sergileyip sergilemedigine sadece
Kolmogorov-Smirnov ve Shapiro-Wilks testi sonuglar1 ile karar vermek yeterli
goriilmemektedir. Bunun yani sira ifadelerin “Carpiklik-Basiklik” (Skewness -
Kurtosis) degerlerinin incelenmesi sonucunda dagilimin normal olup olmadigina karar

verilmektedir (Seger, 2015: 28).

Cizelge 16’da bocek tiiketimine yonelik algi 6lgeginde yer alan ifadelerin
carpiklik-basiklik degerleri bulunmaktadir. Carpiklik (skewness) degerlerinin +1 ile -
1 smirlart icerisinde bulunmasi, degerlendirmelerin normal dagilimmda Onemli
derecede bir sapma olmadigi kanisina varilmasini saglamaktadir (Biiyiikoztiirk, 2011:
42). Basiklik degerleri ise dagilimin diizligiiniin ve dikliginin, verilen tepe notalar1
kapsaminda bilgi saglayan bir 6lgiittiir (Cigek, 2010: 58). Basiklik degerlerinin de +2
ile -2 smirlart igerisinde bulunmasi degerlerin normal dagilim gosterdigi kanisina
varilmasini saglamaktadir (Madenoglu vd., 2014: 57). Buna bagh olarak dlcegin
carpiklik ve basiklik degerleri hesaplanarak parametrik testlerin uygulanabilmesi

saglanmistir. Bu dogrultuda bocek tiiketimine yonelik algi dlgeginin carpiklik
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degerlerinin +1 ile -1 arasmda olmasi1 ve basiklik degerlerinin ise +2 ile -2 arasinda

bulunmasi sebebi ile ifadelerin normal dagilim gosterdigi sonucuna ulagilmaktadir.

4. 5. Gegerlilik Analizine ve Faktor Analizine iliskin Bulgular

Bocek tiiketimine yonelik algi Olgegini smayabilmek icin faktdr analizi
uygulanmustir. Faktor analizi kavramlari agiklayabilecek boyutlar: tespit edebilmek
amaciyla kullanilmaktadir. Buna bagl olarak ifadelere yanit verecek katilimcilarin
sorular1 ka¢ boyutta algilayabileceklerini belirlemek iizere faktor analizi uygulanir
(Sipahi, Yurtkoru ve Cinko, 2010: 73). KMO ve Bartlett testi ise herhangi bir 6l¢egin
faktor analizine uygun olup olmadigini gostermektedir. KMO Testi degerleri Cizelge

17°de gosterilmektedir.

Cizelge 17. KMO Testi Degerleri

KMO Degeri Yorumlar
0,90 Miikemmel
0,80 Cok iyi
0,70 Tyi
0,60 Orta
0,50 Zayif

0,50’nin alt1 Kabul edilemez

Kaynak: Kalayci, Seref. (2010). Faktor Analizi, SPSS Uygulamali Cok Degiskenli
[statistik Teknikleri, s. 322.

Cizelge 18. Bocek Tiiketimine Yonelik Alg1 Olgegine Iliskin Faktor Analizi

Faktor Faktor
Boyutu Faktor Ifadeleri X S.S. Yiikleri
1 Kendi kiiltiirimden farkl1 yiyecekler denemekten
hoslandigim i¢in bdcek tiiketebilirim. 2,60 1,477 ,933
Besin degerleri yiiksek oldugu igin bdcek
2 | tiiketebilirim. 2,94 1,603 926
Neredeyse her seyi yiyebilirim.
3 2,15 1,356 905
Her zaman sira dist yiyecekleri denemekten
4 | hoslandigim igin bocek titketebilirim. 2,66 1,555 ,957
Egzotik seyleri denemeyi sevdigim igin bdcek
5 | tiketebilirim. 2,69 1,556 963
Tatlarin1 merak etigim igin bocek tiiketebilirim.
& 2,84 1,607 ,947
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Damak tadimiza uygun olmadiklarini

7 | diisiindiigiim icin bécek titketmem.* 2,78 1,516 ,916
Goze hos gelmedikleri i¢in bocek tiiketmem.™
8 2,54 1,473 ,931
Hos dokuya sahip olmadiklari i¢in bocek tiiketmem.*
9 2,47 1,422 ,912
Nasil bir tat ile karsilasacagimi bilmedigim igin
10 | bocek tiketmem.* 2,77 1,521 939
Bocek yeme diisiincesi beni iirkiitiiyor.*
11 2,85 1,578 938
Saglikl1 ve hijyenik olmadiklarini diisiindiigim igin
12 bocek tikketmem.* 2,21 1,361 ,879
Faktor Oz Degeri 10,360
Faktore Ait Cronbach’s Alpha Degeri 0,875
Faktoriin Toplam Varyansi Aciklama Degeri 86,334

KMO:0,951; Barlet Kiiresellik Testi Ki Kare: 9056,295; Df:66; p:0,000

(*) Ifade Ters Kodlanmistir.

Bocek tiiketimine yonelik algi1 6l¢egine iliskin faktor analizi sonuglar1 Cizelge
18°de belirtilmistir. Diisiik seviyede faktor yiikii bulunan herhangi bir ifade tespit
edilmediginden dolay1 hi¢bir ifade 6l¢ekten ¢ikarilmamistir. Buna gére KMO degeri
(0,951) ve Barlett anlamlilik degeri (p<0,000) soru formunun faktor analizine uygun
oldugunu gostermektedir. Soru formunun toplam Cronbach Alpha katsayisi (0,985)
olarak hesaplanmis olup, bu deger soru formunun giivenilir oldugunu géstermektedir.
Bunlarm yani sira, faktoriin toplam varyansi agiklama degeri %86,334 olarak tespit

edilmistir.
4. 6. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Farkhhk Testleri

Soru formuna iliskin ifadeler normal dagilim gosterdiginden dolayr veri
analizlerinde parametrik testler kullanilmaktadwr. Bu kapsamda arastrmaya katilan
katilimcilarin  bocek tiiketimine yonelik alg1 Olcegindeki ifadelere verdikleri
cevaplarin, demografik ozelliklerine gore farklilik gosterip gostermediginin tespit
edilmesi amag¢lanmaktadir. Bu dogrultuda katilimcilarin cinsiyet, yas, egitim durumu,
gelir durumu ve kisilik 6zelligi degiskenlerine yonelik bagimsiz 6rneklem t testi ve tek

yonlii varyans analizi (ANOVA) uygulanmustir.
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4. 6. 1. Katihmeilarin Cinsiyet Degiskenine iliskin t Testi

Katilimeilarin bocek tiiketimine yonelik algilarinin belirlenmesine iliskin
goriislerinin cinsiyetleri agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigine

yonelik bagimsiz 6rneklem t testi sonuglarina Cizelge 19°da yer verilmistir.

Cizelge 19. Katilimcilarm Cinsiyet Degiskenine Iliskin t Testi Bulgulari

CINSIYET
OLCEK N X SD t Sig
BOCEK TUKETIMINE | Erkek | 213 3,21 1,360
YONELIK ALGI Kadin | 175 1,91 1,070 10,576 0,000

Cizelge 19’da goriildiigli lizere katilimcilarin bocek tiikketimine yonelik
algilamalar1 cinsiyet degiskenine gére anlamli bir farklilik gostermektedir. Erkek
katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilarmin (x=3,21) kadin katilimcilara gére
(x=1,91) daha pozitif yonde oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda > Bireylerin bocek
tiiketimine yonelik algilar: cinsiyet ozelliklerine gore anlamli bir farklilik gosterir *’

seklindeki hipotez Hla desteklenmistir.

4. 6. 2. Katihmecilarin Yas Degiskenine Iliskin Farkhhk Testi Bulgular

Katilimcilarin yas degiskenine iligkin tek yonlii varyans analizi (ANOV A) testi
bulgular1 Cizelge 20°de goriilmektedir.

Cizelge 20. Katilimcilarin Yas Degiskenine iliskin One Way ANOVA Testi Bulgular1

YAS
- . Fark
OLCEK N X SD F Sig
1.18-24 113 | 2,77 | 1,423
BOCEK 2.25-31 94 | 2,76 | 1,343
TUKETIMINE 3.32-38 66 | 2,93 | 1,466 | 4,185 | 0,002 | 3/4,5
YONELIK ALGI 4.39-44 57 | 2,21 | 1,368
5. 45 ve tizeri 58 2,18 1,216

Cizelge 20’de goriildiigii tlizere katilimcilarin bdcek tiiketimine yonelik
algilamalar1  (F=4,185; p=0,002<0,05), yag degiskenlerine gore farklilik
gostermektedir. Farkliliklarin hangi yas araliklar1 arasinda oldugunu belirlemek
amaciyla yapilan Tukey testi sonucunda farkliligin 32-38 yas araligindaki katilimcilar
(x=2,93) ile 39-44 (x=2,21), 45 ve lizeri yas araliginda bulunan katilimcilar (x=2,18)
arasinda oldugu tespit edilmistir. 32-38 yas araligindaki katilimcilarin bodcek
tilketimine yonelik algilamalarinin 39-44, 45 ve iizeri yas araligindaki katilimcilara

gore pozitif yonde oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda * Bireylerin bicek
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titketimine yonelik algilart yas araliklarina gére anlamli bir farklihk gésterir

seklindeki hipotez H1b desteklenmistir.

4. 6. 3. Kattmeilarin Egitim Diizeyi Degiskenine iliskin Farklihk Testi
Bulgulan

Katilimcilarin egitim diizeyi degiskenine iliskin tek yonlii varyans analizi

(ANOVA) testi bulgular1 Cizelge 21°de goriilmektedir.

Cizelge 21. Katilimcilarin Egitim Diizeyi Degiskenine Iliskin One Way ANOVA
Testi Bulgular1

EGITiM DUZEYi
- — ; Fark
OLCEK N X SD F Sig
1. Tkogretim 37 | 1,78 | 1,001 1/4,5, 6
2. Ortadgretim 63 | 2,47 | 1,407 2/6
: B(”)QEK 3. Lise 82 | 2,47 | 1,401 - 3/6
TUKETIMINE 4. On Lisan 36 | 304 | 1,447 | "7 | 0,000 ;11/16
YONELIK ALGI 5. Lisans 163 2,66 | 1,380 6,5 235
6. Lisansiisti 34 | 3,60 | 1,079

Cizelge 21’de goriildiigli lizere katilimcilarin bocek tiikketimine yonelik
algilamalar1 (F=7,582; p=0,000<0,05), egitim durumu degiskenine gore farklilik
gostermektedir. Farkliliklarmm hangi egitim diizeyi araliklar1 arasinda oldugunu
belirlemek amaciyla yapilan Tukey testi sonucunda neredeyse tiim egitim diizeylerinin
birbirleri arasinda farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Ilk olarak ilkdgretim diizeyinde
egitim seviyesindeki katilimcilar (x=1,78) ile on lisans (x=3,04), lisans (x=2,66) ve
lisansiistii (x=3,60) egitim seviyesine sahip katilimcilar arasinda farklilik tespit
edilmistir. Egitim diizeyi ilkogretim seviyesinde olan katilimcilari bocek tiikketimine
yonelik algilarmin 6n lisans, lisans ve lisansiistii katilimcilara gére negatif yonde
oldugu tespit edilmistir. Ikinci olarak orta dgretim diizeyinde egitim seviyesindeki
katilimcilar ile (x=2,47) lisansiistii egitim seviyesine sahip katilimcilar (X=3,60)
arasinda farklilik tespit edilmistir. Egitim diizeyi orta dgretim seviyesinde olan
katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilar1 negatif yonde iken lisansiistii egitim
diizeyindeki katilimcilarin ise pozitif yonde oldugu tespit edilmistir. Ugiincii olarak
lise diizeyinde egitim seviyesindeki katilimcilar ile (X=2,47) lisansiistii egitim
seviyesine sahip katilimecilar (x=3,60) arasinda farklhilik tespit edilmistir. Egitim
diizeyi lise seviyesinde olan katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilar1 negatif
yonde iken lisansiistii egitim diizeyindeki katilimeilarin ise pozitif yonde oldugu tespit

edilmigtir. .Dordiincii olarak on lisans diizeyinde egitim seviyesindeki katilimcilar ile
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(x=3,04) ilkdgretim diizeyinde egitim seviyesine sahip katilimcilar (X=1,78) arasinda
farklilik tespit edilmistir. Egitim diizeyi 0n lisans seviyesinde olan katilimcilarin bécek
tiketimine yonelik algilarmin, ilkdgretim diizeyinde egitim seviyesindeki
katilimcilara gore daha pozitif yonde oldugu tespit edilmistir. Besinci olarak lisans
diizeyinde egitim seviyesindeki katilimcilar (X=2,66) ile ilkogretim (x=1,78) ve
lisansiistii egitim seviyesine sahip katilimcilar (X=3,60) arasinda farklilik tespit
edilmistir. Egitim diizeyi lisans seviyesinde olan katilimcilarin bocek tiiketimine
yonelik algilarinin ilkogretim diizeyinde egitim seviyesine sahip olan katilimcilara
gore daha pozitif yonde oldugu goriilirken, lisansiistii egitim diizeyine sahip
katilimcilara gore ise daha negatif yonde oldugu tespit edilmistir. Son olarak lisansiistii
egitim diizeyine sahip olan katilimcilar ile (x=3,60) ilkdgretim (X=1,78), orta 6gretim
(x=2,47), lise (X=1,78) ve lisans diizeyinde egitim seviyesine sahip katilimcilar
(x=2,66) arasinda farklilik tespit edilmistir. Egitim diizeyi lisansiistii seviyesinde olan
katilimeilarin bocek tiiketimine yonelik algilarinin ilkdgretim, orta 6gretim, lise ve
lisans diizeyi egitim seviyesinde olan katilimcilara gore daha pozitif yonde oldugu
tespit edilmistir. Bu dogrultuda *’ Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar: egitim
diizeylerine gore anlamlh bir farklihik gosterir “° seklindeki hipotez HIc

desteklenmistir.

4. 6. 4. Katihmcilarin Gelir Diizeyi Degiskenine iliskin Farkhlik Testi Bulgulari

Katilimcilarin gelir diizeyi degiskenine iliskin tek yonlii varyans analizi

(ANOVA) testi bulgular1 Cizelge 22’de goriilmektedir.

Cizelge 22. Katilimcilarin Gelir Diizeyi Degiskenine Iliskin One Way ANOV A Testi
Bulgular1

GELIR DUZEYI
OLCEK N | = SD F | sig | 2K
1. 2000 ve alti 108 | 2,27 | 1,298 1/3,5
BOCEK 2.2001-3500 92 | 245 | 1,328 2/5
TUKETIMINE 3. 3501-5000 62 | 2,88 1,423 | 5,913 | 0,000 3/1
YONELIK ALGI 4. 5001-6500 72 | 2,68 | 1,394 5/1,2
5. 6501 ve tizeri 54 | 328 | 1,433

Cizelge 22’de goriildigi iizere katilimcilarin bdcek tiiketimine ydnelik
algilamalar1 (F=5,913; p=0,000<0,05), gelir diizeyi degiskenine gore farklilik
gostermektedir. Farkliliklarin hangi gelir diizeyi araliklar1 arasinda oldugunu
belirlemek amaciyla yapilan Tukey testi sonucunda 2000 ve alt1 gelir diizeyindeki

katilimcilar (x=2,27 ile 3501-5000 (X=2,88), 6501 ve tlizeri gelir diizeyindeki
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katilimcilar (X=3,28) arasinda farklilik tespit edilmistir. 2000 ve alt1 gelir diizeyindeki
katilimcilarin bdcek tiiketimine yonelik algilarinin 3501-6500, 6501 ve iizeri gelir
diizeyindeki katilimcilara gore negatif yonde oldugu tespit edilmistir. 2001-3500
diizeyinde gelir durumuna sahip katilimcilar (x=2,45) ile 6501 ve iizeri gelir diizeyine
sahip katilimcilar (X=3,28) arasinda da farklilik tespit edilmistir. 2001-3500 diizeyinde
gelir durumuna sahip katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilarinin 6501 ve iizeri
gelir diizeyine sahip katilimcilara gore negatif yonde oldugu tespit edilmistir. Bunlarin
yant sira 3501-5000 gelir diizeyine sahip olan katilimcilar (Xx=2,88) ile 2000 ve alt1
gelir diizeyine sahip olan katilimeilar (X=2,27) arasinda da farklilik tespit edilmistir.
3501-5000 diizeyinde gelir durumuna sahip katilimcilarin bécek tiiketimine yonelik
algilarmin 2000 ve alt1 gelir diizeyine sahip katilimcilara gore pozitif yonde oldugu
tespit edilmistir. Son olarak 6501 ve {lizeri diizeyinde gelir durumuna sahip katilimcilar
(x=3,28) ile 2000 ve alt1 (x=2,27) ve 2001-3500 gelir diizeyine sahip katilimcilar
(x=2,45) arasinda da farklilik tespit edilmistir. 6501 ve {izeri diizeyinde gelir durumuna
sahip katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilarinin 2000 ve alt1 ve 2001-3500
gelir diizeyine sahip katilimcilara gore pozitif yonde oldugu tespit edilmistir. Bu
dogrultuda ©’ Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilari gelir seviyelerine gore
anlamli bir farkiiik gosterir *° seklindeki hipotez H1d desteklenmistir. Ayrica
katilimcilarin tiim demografik degiskenlerine yonelik uygulanan farklilik testleri
sonucunda * Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilari demografik ozelliklerine

gore anlamli bir farklilik gosterir ** seklindeki hipotez H1 desteklenmistir.

4. 6. 5. Katihmeilarin Kisilik Ozelligi Degiskenine Iliskin Farklihk Testi
Bulgulan

Katilimcilarin kigilik 6zelligi degiskenine iliskin tek yonlii varyans analizi

(ANOVA) testi bulgular1 Cizelge 23°te goriilmektedir.

Cizelge 23. Katilimcilarm Kisilik Ozelligi Degiskenine Iliskin One Way ANOV A
Testi Bulgulari

KiSIiLiK OZELLIiGi

OLCEK N | | sD | F Sig Fark
1. Disadéniik 100 | 2,71 | 1,411 1/2,3, 4,5

BOCEK 2. Nevrotik 2/1, 4

TUKETIMINE (Giivensiz) 28 L] 91 e 7 0.000 31,4
YONELIK 3. Yumusak Basli 52 1,82 778 4 ! 4/1,2,3,5

ALGI 4. Deneyime Acik 87 | 4,13 | ,907 5/1,4

5. Sorumlu 121 | 2,02 | 1,071
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Cizelge 23’te goriildiigii lizere katilimcilarin bocek tiiketimine ydnelik
algilamalar1 (F=61,724; p=0,000<0,05), kisilik 6zelligi degiskenine gore farklilik
gostermektedir. Farkliliklarm hangi kisilik 6zelligindeki bireyler arasinda oldugunu
belirlemek amaciyla yapilan Tukey testi sonucunda ilk olarak disadoniik kisilige sahip
katilimcilar (x=2,71) ile nevrotik (x=1,74), yumusak bash (x=1,82), deneyime agik
(x=4,13) ve sorumlu kisilik 6zelligine sahip katilimcilar (x=2,02) arasinda farklilik
tespit edilmistir. Disadoniik kisilik 6zelligine sahip olan katilimcilarin  bocek
tiiketimine yonelik algilarinin nevrotik ve sorumlu kisilik 6zelligindeki katilimcilara
gore daha pozitif, yumusak basli ve deneyime acik kisilik 6zelligine sahip olan
katilimcilara gore ise daha negatif yonde oldugu tespit edilmistir. Ikinci olarak
nevrotik kisilige sahip katilimcilar (X=1,74) ile disadoniik (X=2,71) ve deneyime agik
kisilik 6zelligine sahip katilimecilar (X=4,13) arasinda farklilik tespit edilmistir.
Nevrotik kisilik 06zelligine sahip olan katilimcilarin bdcek tiiketimine yonelik
algilarinin disadoniik ve deneyime agik katilimcilara gore negatif yonde oldugu tespit
edilmistir. Ugiincii olarak yumusak basl kisilik 6zelligine sahip katilimcilar (x=1,82)
ile disadoniik (x=2,71) ve deneyime agik kisilik 6zelligine sahip katilimcilar (x=4,13)
arasinda farklilik tespit edilmistir. Yumusak bash kisilik o6zelligine sahip olan
katilimcilarin bocek tiikketimine yonelik algilarinin digadéniik ve deneyime acgik
katilimcilara gore negatif yonde oldugu tespit edilmistir. Dordiincii olarak olarak
sorumlu kisilik 6zelligine sahip katilimcilar (Xx=2,02) ile disadoniik (Xx=2,71) ve
deneyime agik kisilik 6zelligine sahip katilimcilar (x=4,13) arasinda farklilik tespit
edilmistir. Sorumlu kisilik 6zelligine sahip olan katilimcilarin bocek tiiketimine
yonelik algilarinin disadoniik ve deneyime acik katilimcilara gore negatif yonde
oldugu tespit edilmistir. Son olarak deneyime agik kisilik 6zelligine sahip katilimeilar
(x=4,13) ile tim diger kisilik 6zelliklerine sahip olan katilimcilar arasinda farklilik
tespit edilmistir. Deneyime agik kisilik ozelligine sahip olan katilimcilarin bdcek
tilketimine yonelik algilarmin tiim diger kisilik 6zelliklerine sahip olan katilimcilara

3

gore pozitif yonde oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda ¢ Bireylerin bécek
titketimine yonelik algilart kisilik ozelliklerine gore anlamli bir farklilik gosterir *

seklindeki hipotez H2 desteklenmistir.
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4. 6. 6. Katihmcilarin Gida Tiiketim Durumlarna Iliskin Farklihk Testi
Bulgulan

Katilimeilarin gida tiiketim durumlarina iliskin tek yonlii varyans analizi

(ANOVA) testi bulgular1 Cizelge 24°te goriilmektedir.

Cizelge 24. Katilmcilarin Organik Gida Tiiketim Sikliklar1 ve Etnik Gida
Deneyimleme Sikliklarina Iliskin One Way ANOVA Testi Bulgular

ORGANIK GIDA TUKETIM SIKLIKLARI
OLCEK N X SD F Sig
" Her Zaman 51 2,45 | 1,421
BOCEK - ’ ’
TUKETIMINE Genellikle 132 | 2,50 | 1,400 1412 0,239
YONELIK ALCI Bazen 180 | 2,78 | 1,401
Higbir Zaman 25 2,50 | 1,259
ETNIiK GIDA DENEYIMLEME SIKLIKLARI
OLCEK N X SD F Sig
. Her Zaman 9 4,88 | ,144
BOCEK :
. s Genellikl 59 | 3,93 1,261
TUKETIMINE e o aoa 1atg ] 94930 | 0000
YONELIK ALGI azen ’ ’
Hicbir Zaman 146 | 1,58 | ,763

Cizelge 24’te gorildigi tizere katilimcilarin bdcek tiikketimine yonelik
algilamalar1 (F=1,412; p=0,239>0,05), organik gida tiiketim sikliklarina gore farklilik
gostermemektedir. Bu dogrultuda *° Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar
organik gida tiiketim sikliklarina Qore anlamli bir farkliik gosterir’’ seklindeki

hipotez H3a desteklenmemistir.

Katilimeilarm  bocek  tiiketimine  yonelik  algilamalar1  (F=94,930;
p=0,000<0,05), etnik gida deneyimleme sikliklarina gore farklilik gdstermektedir.
Farkliliklari hangi siklik diizeyleri arasinda oldugunu belirlemek amaciyla yapilan
Tukey testi sonucunda her zaman (x=4,88) ve genellikle (x=3,93) etnik gida
deneyimleyen katilimcilar ile bazen (X=2,94) ve higbir zaman (X=1,58) segenegini
isaretleyen katilimcilar arasinda farklilik tespit edilmistir. Etnik gida deneyimleme
sikl1g1 her zaman ve genellikle olan katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilariin
bazen ve hi¢bir zaman olan katilimcilara gore pozitif yonde oldugu tespit edilmistir.
Bunun yani sira etnik gida deneyimleme sikligi bazen (x=2,94) olan ya da higbir zaman
deneyimlemeyen katilimcilari (X=1,58) kendi deneyimleme sikliklar1 hari¢ diger tiim
tilketim sikliklar: ile aralarinda farklhilik tespit edilmistir. Etnik gida deneyimleme
siklif1 bazen olan katilimcilarin bdcek tiiketimine yonelik algilar1 etnik gida

deneyimlemeyenlere gore pozitif yonde goriiliirken, genellikle ve her zaman
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deneyimleyenlere gore ise negatif yonde tespit edilmistir. Hi¢ etnik gida
deneyimlemeyen katilimcilarin bocek tiiketimine ydnelik algilarinin ise diger
deneyimleme sikligindaki katilimcilara gore negatif yonde oldugu tespit edilmistir. Bu

(%4

dogrultuda “* Bireylerin bécek tiiketimine yonelik algilart etnik gida deneyimleme
sitkliklarina  gore anlamli  bir farkliik gosterir’” seklindeki hipotez H3b
desteklenmistir.

Cizelge 25. Katilimcilarm Gida Uriinii Segimlerinde Dikkate Aldiklar1 Faktorlere
Iliskin One Way ANOVA Testi Bulgulari

GIDA URUNU SECIMINDE ONEMLI OLAN FAKTORLER
OLCEK N X SD F Sig
Fiyat 99 |203] 1,183
BOCEK Damak Zevki 132 [ 2,29 ] 1,231
TUKETIMINE Hazirlik Siiresi 60 | 2,48 1,220 | 33,581 | 0,000
YONELIK ALGI Besin Degerleri 67 |[3,49] 1,323
Uriiniin Yeniligi 30 4,40 | ,830

Cizelge 25°te gorildigi tizere katilimcilarin bdcek tiiketimine yonelik
algilamalar1 (F=33,581; p=0,000<0,05), gida iirlinii se¢imlerindeki 6nemli olan
faktorlere gore farklilik gostermektedir. Farkliliklarin hangi faktorler arasinda
oldugunu belirlemek amaciyla yapilan Tukey testi sonucunda bir gida {iriinii seciminde
iriiniin yeniligine (X=4,40) ve besin degerlerine (x=3,49) 6nem veren katilimcilar ile
diger faktorleri onemli bulan katilimcilar arasinda farklilik tespit edilmistir. Bir gida
iirlinii se¢ciminde {iriiniin yeniligine ve besin degerlerine dnem veren katilimcilarin
bocek tiiketimine yonelik algilarinin diger faktorleri onemli bulan katilimcilara gore
daha pozitif yonde oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda °° Bireylerin bécek
tiiketimine yonelik algilar: gida iiriinii secimlerinde dikkate aldiklari faktorlere gore

‘

anlamly bir farkliik gosterir “’ seklindeki hipotez H3c desteklenmistir. Ayrica
katilimcilarin gida tiikketim durumlarina iligkin uygulanan farklilik testleri sonucunda
" Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar: gida tiiketim durumlarina gére anlaml

bir farklilik gosterir’” seklindeki H3 hipotezi kismen desteklenmistir.

Cizelge 26. Hipotez Sonuglar1

HIPOTEZ SONUC
Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar1 demografik .
u ozelliklerine gore anlaml bir farklilik gosterir. Desteklendi
Hia B'1.reyler1n boc§k tuketlmlnf‘, yor}ellk algilar1 cinsiyet 6zelliklerine Desteklendi
gore anlaml bir farklilik gosterir.
Hip Blreylerlr} bdcek tukejt'lmlr}e yonelik algilar1 yas araliklarina gore Desteklendi
anlamli bir farklilik gosterir.
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Hi. B.1.reyler1n boc§k tuketlmm"e yor.lellk algilar1 egitim diizeylerine Desteklendi
gore anlaml bir farklilik gosterir.

Hig Blreylerlr} bdcek tukejc.lmm.e yonelik algilar1 gelir durumlarina gore Desteklendi
anlamli bir farklilik gosterir.

H, B.1.reyler1n bocc?k tuketlmmfa yopellk algilar1 kisilik 6zelliklerine Desteklendi
gore anlaml bir farklilik gosterir.

H Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilart gida tiiketim Kismen

: durumlarma gore anlamh bir farklilik gosterir. Desteklendi

Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilart organik gida tiiketim .

Haa sikliklarina gore anlamli bir farklilik gdsterir. Desteklenmedi
Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar1 etnik gida .

Hao deneyimleme sikliklarina gére anlamli bir farklilik gosterir. Desteklendi
Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilart gida tirlinii

Hs.c secimlerinde dikkate aldiklar faktdrlere gore anlaml bir farklilik Desteklendi
gosterir.

Cizelge 26°’da arastirma hipotezleri ve bu hipotezlerin desteklenip
desteklenmeme durumlar1 goriilmektedir. Arastirma sonuglarina gore, belirlenen
hipotezlerde H3 hipotezi kismen desteklenirken H3a hipotezi desteklenmemistir.

Arastirma sonucunda diger tiim hipotezler ise desteklenmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

5. 1. Sonug

Siirdiiriilemez tarimsal faaliyetler ve gelecekte Ongoriilen gida kithgi gibi
sikintilar, yenilebilir bocekler gibi alternatif gida kaynaklarinin 6n plana ¢ikmasini
saglamaktadir. Ayrica diinya genelinde batili toplumlarda sik goriilmese de, gegmisten
glinimiize insanlik adina gida maddesi olarak olduk¢ca Onemli yere sahip olan
yenilebilir bocekler, gelecekte insanlik adina hayati rol {istlenebilecek potansiyele
sahiptirler. Eser element ve yiiksek besin iceriklerinin yani sira, yetistiriciligi
kapsaminda geleneksel tarima gore ¢ok daha az olumsuz cevresel etkiye ve ¢ok daha

fazla verimlik potansiyeline sahiptirler.

Diinya genelinde bir¢ok iilkede ve bir¢ok etnik grup tarafindan tiiketilen
yenilebilir bocekler konusunda Tiirkiye’de wulasilmis deneysel bir sonug
bulunmamaktadir. Bu kapsamda arastirmada, Tiirkiye’de yasayan potansiyel yerli
turistlerin yenilebilir boceklere karsi algilarinin ne seviyede oldugu belirlenmeye
calistimustir. Istanbul ilinin her iki yakasinda yasayan potansiyel yerli turistler iizerinde
yapilan arastrma kapsaminda, katilimcilarin sosyo-demografik Ozellikleri, kisilik
Ozellikleri, genel gida tiiketim durumlari, bocek tiiketim durumlar1 ve yenilebilir
boceklere karsi algilarini 6lgmeye yonelik sorular i¢eren bir 6lgek formu katilimcilara
uygulanmistir. Kolayda ornekleme yontemi kullanilarak toplam 400 anket formu elde
edilmistir. Bu formlarm 12’sinin eksik ve hatali doldurulmus olmasi sonucu c¢alisma
kapsami diginda birakilmasi, toplam elde edilen veri sayisinin 388 olarak ¢alisma
kapsamina almmasmi saglamistir. Elde edilen veriler SPSS (Statistical Program For
Social Sciences) 21.0 programu kullanilarak analiz edilmistir. Program aracilig: ile
katilimcilarin demografik ozellikleri, gida tiiketim durumlar1 ve bocek tiiketim
durumlarinin belirlenmemesi adina frekans analizi yapilmis olup, soru formunda yer
alan bocek tiiketimine yonelik algi dlgegine iliskin faktdr analizi yapilmistir. Ayrica
katilimcilarin soru formundaki sorulara verdikleri cevaplarin giivenilirligine iliskin
yapilan giivenilirlik testi sonucunda verilerin giivenilir oldugu tespit edilmistir.
Yapilan normallik testi sonucunda ise verilerin normal dagilim sergiledigi tespit
edilerek, verilerin analizinde parametrik testlerin kullanilmasma karar verilmistir.
Belirlenen hipotezlerin test edilmesi amaciyla bagimsiz 6rneklem t testi ve tek yonlii

varyans analizi (ANOVA) testleri uygulanmustir.
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Katilimcilarin frekans analizi sonuglarina bakildiginda aragtirmaya katilan 388
katilimeinin 213’1 erkek 175°1 kadin katilimeidan olugmaktadir. Arastirmaya katilan
bireylerin ¢ogunlugu 18-24 yas araliginda olmakla birlikte lisans diizeyi egitim
seviyesinde bulunan katilimcilar da ¢ogunlukta goriilmektedir. Katilimeilarin gelir
durumlar1 incelendiginde 2000 ve alt1 ve 2001-3500 gelir seviyeleri arasinda
katilimeilarin ¢ogunlukta oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin kisilik 6zellikleri
incelendiginde ise 121 katilimcinin sorumlu kisilik 6zelliginde oldugu 100
katilimcinin disadoniik ve 87 katilimcinin ise deneyime acik kisilik 6zelliginde oldugu

tespit edilmistir.

Katilimcilarin genel gida tiikketim durumlar1 incelendiginde, en cok tiiketilen
hayvansal protein tiiriiniin mandira, gida iirlinii se¢imlerindeki en 6nemli faktoriin ise
damak zevki oldugu tespit edilmistir. Ayn1 zamanda organik gida tiiketim siklar1
incelendiginde 182 katilimcinin bazen 132 katilimcinin ise genellikle tiikettigi ve
cogunlugu olusturduklar: tespit edilmistir. Bunun yani sira katilimcilarin etnik gida
deneyimleme sikliklar1 incelendiginde ise ¢ogunluk olarak 174 katilimcinin bazen

tiikettigi 144 katilimcinin ise hi¢gbir zaman tiiketmedigi tespit edilmistir.

Katilimcilarin bocek tiiketim durumlari incelendiginde daha 6nce bocek ya da
bocek igerikli liriinler deneyimleyen katilimct sayis1 21 olarak tespit edilmistir. 367
katilimcmim ise daha 6nce bocek ya da bazli iirlinler deneyimlemedikleri tespit
edilmistir. Katilimcilarin hangi bocek tiirlerini deneyimledikleri incelendiginde, 10
katiimcmin ¢ekirge deneyimledigi goze ¢arpmaktadir. Cekirge deneyimleyen
katilimcilar1 akrep, ipek bocegi, salyangoz ve 1stakoz deneyimleyen katilimcilar takip
etmektedir. Katilimeilarin bu bdcek tiirlerini hangi {ilkelerde deneyimledikleri
incelendiginde 9 katilimcinin Tiirkiye’de ve 6 katilimemnin Tayland’da deneyimledigi
tespit edilmistir. Diger katilimcilar ise Fransa, Singapur, Yunanistan ve Meksika’da
bu deneyimi gergeklestirmislerdir. Katilimcilarin deneyimledikleri boceklerin tatlarini
begenip begenmedikleri incelendiginde ise 14 katilimcmin begendigi 7 katilimeinin

ise bu konuda karasiz oldugu tespit edilmistir.

Katilimeilarin  demografik 06zelliklerine iliskin yapilan farklilik testleri
sonucunda, katilimcilarm bdcek tiiketimine yonelik algilarinin cinsiyet degiskenine
gore anlaml bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Farkliliga bakildiginda ise kadin

katilimcilarin  algillarinin  negatif yonlii oldugu goriiliirken erkek katilimcilarin
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algilarinin ise pozitif yonli oldugu tespit edilmistir. Yani erkek katilimcilarin bocek
tilketimine yonelik algilar1 daha olumlu yonde seyretmektedir. Bu sonugla tutarli ve
turarsiz ¢aligmalara alanyazinda rastlanabilmektedir (Frank ve van der Klaauw, 1994;
Koivisto-Hursti ve Sjoden, 1997; Tuorila vd., 2001). Fakat bu ¢alismalarda da tam
olarak bu durumun sebebinin ne oldugu tespit edilememektedir. Bu dogrultuda
bireylerin cinsiyet 6zellikleri ile gida neofobisi arasinda karmasgik bir iligki oldugu ve

bu konuda daha fazla aragtirmaya ihtiya¢ duyuldugu diistintilmektedir.

Katilimcilarin egitim diizeyleri ile bocek tiiketimine yonelik algilar arasindaki
farklilig1 6lgcmek amaciyla yapilan ANOV A testi sonucunda anlamli bir farklilik tespit
edilmistir. Egitim diizeyi ilkogretim olan katilimcilarin algilarimin olduk¢a negatif
oldugu goriiliirken lisansiistii egitim diizeyine sahip katilimcilarin algilarinin daha
pozitif yonde oldugu tespit edilmistir. Ayrica katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik
algilarinin egitim seviyeleri yiikseldikce pozitif yone dogru kaydigi tespit edilmistir.
Bu iki sonucun Cicatiello ve arkadaslar1 (2016)’nin italya’da yiiriitmiis olduklar1
calisma ile tutarl oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda bireylerin egitim diizeyleri
yiikseldikgce ¢evresel farkindaliklarmin da aymi dogrultuda yiikseldigi ve bakis

acilarmin bu kapsamda daha olumlu yonde seyrettigi diisiiniilmektedir.

Yas degiskeni ele alindiginda da farkhiliklar tespit edilmistir. 32-38 yas
araligindaki katilimcilarin 39-44, 45 ve {izeri yas araligindaki katilimcilara gore bocek
tiketimine yonelik algilarmin daha pozitif yonlii oldugu tespit edilmistir. Fakat
birbirleri arasinda farkliliklar bulunsa da genel olarak bu yas gruplar1 bocek tiiketimine
kars1 olumsuz algilamada bulunmuslardir. Katilimeilarin gelir diizeyi degiskeni ele
alindiginda da anlaml bir farklilik tespit edilmistir. 2000 ve alt1 gelir diizeyine sahip
katilimeilarin bocek tiiketimine yonelik algilarinin negatif yonde oldugu goriiliirken
6501 ve tizeri gelir durumuna sahip katilimeilarin algilarinin pozitif yonde oldugu

tespit edilmistir.

Katilimeilarin kisilik ozellikleri ele alindiginda bocek tiiketimine ydnelik
algilamalarinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir. Nevrotik (gilivensiz) ve yumusak
bash kisilik 6zelligindeki katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilarinin oldukca
negatif oldugu goriiliirken, sorumlu kisilik 6zelligindeki katilimcilarin algilarinin da
negatif oldugu tespit edilmistir. Disadoniik kisilik 6zelligindeki katilimcilarin bécek

tilkketimine yonelik algilarinin kararsiza yakm oldugu goriiliirken deneyime acik kisilik
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ozelligindeki katilimcilar algilarinin ise oldukca pozitif yonde oldugu tespit
edilmistir. Bu sonuglar ve yukaridaki tanimlar 15181nda bireylerin sahip oldugu kisilik
ozelliklerinin bocek tiiketimine yonelik algilarinda oldukga etkili oldugu ve kisilik

ozellikleri ile algilarmin dogru orantili seyrettigi goriilmektedir.

Katilimeilarin bocek tiikketimine yonelik algilarinin gida tiiketim durumlarina
gore farklilik gosterip gostermedigini belirlemek admna yapilan tek yonli varyans
analizi (ANOVA) sonucunda, katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilarmin
organik gida tiikketim sikliklarina gore farklilik gostermedigi tespit edilmistir.
Katilimcilarm bocek tiikketimine yonelik algilarmin etnik gida deneyimleme
sikliklarma gore ise anlamli bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Higbir zaman etnik
gida deneyimlemeyen katilimcilarin bodcek tiiketimine yonelik algilarmin negatif
oldugu goriiliirken, her zaman etnik gida deneyimleyen katilimcilarin algilarmin ise
olduk¢a pozitif yonde oldugu tespit edilmistir. Ayrica katilimcilarin etnik gida tiikketim
sikliklarm arttikga bocek tiiketimine yonelik algilarinin pozitif yone dogru kaydigi
tespit edilmistir. Bu sonug ile Cicatiello ve arkadaslar1 (2016) nin italya’da yiiriitmiis
olduklar1 ¢aligmanin sonuglarinin tutarh oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda etnik
gida tiiketim siklig1 yiiksek olan bireylerin yeni tat ve deneyimlere daha agik ve

neofobi diizeylerinin ¢ok diisiik seviyelerde oldugu diisiiniilmektedir.

Katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilarinin gida {irtinii se¢imlerindeki
onem verdikleri faktorlere gore farklilik gosterip gostermedigini belirlemek adina
yapilan tek yonlii varyans analizi (ANOVA) sonucunda da anlamli bir farklilik tespit
edilmistir. Bir gida iirlinli seciminde damak zevki ve fiyat faktorlerine 6nem veren
katilimcilarin bocek tiiketimine yonelik algilarinin negatif oldugu goriilerken, besin
degerlerine 6nem veren katilimcilarin ise algilarinin pozitif yonde oldugu tespit
edilmistir. Bocek tiikketimine yonelik en pozitif algi sergileyen katilimeilarin ise gida
iriinli segimlerinde en Onem verdikleri faktoriin iriiniin yeniligi oldugu tespit
edilmistir. Caligma sonucunda elde edilen bulgularin alanyazinda benzer ¢aligmalarin
sonuclartyla  kiyaslandiginda, diger arastrmalarin  bulgulariyla  Ortiistiigi
goriilmektedir (Cicatiello vd., 2016; Verbeke, 2015; Caparros Megido vd., 2014;
Vanhonacker vd., 2013).
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5. 2. Oneriler

Calismadan elde edilen sonuglar dogrultusunda Tiirkiye’de yasayan bireylerin bocek
tikketimine yonelik algilarinin daha pozitif yonde olabilmesi ve bu konuda daha bilingli

hale gelebilmeleri adina birtakim oneriler gelistirilmistir.

e Oncelikle bocek kelimesinin bireyde yarattigi kotii algmm giderilmesi
gerekmektedir. Bu kapsamda bireylerin bilgilendirilmesi ve bu alginin yok
edilmesi gerekmektedir.

e Konu hakkindaki mevcut bilgi g6z dniine alindiginda daha fazla bilgiye ihtiyag
duyuldugu goriilmektedir. Daha fazla bilgi ve egitim, bireylerin bocek
tilketimine yoOnelik diisiincelerini olumlu yonde etkileyebilir. Ayrica bu
bilgilendirmeler ile bireylerin bu konudaki 6nyargilari, korku ve olumsuz
tutumlar da azaltilabilir. Ozellikle boceklerin zengin besin igerikleri hakkinda
olusturulan farkindalik bu konuda pozitif sonuglara yol agacaktir.

e Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilamalarinin duyusal yollarla da
Olciilmesi oldukg¢a 0nem arz etmektedir. Katilimcilarla birebir yapilan ve
katilimcilarin  gorerek, dokunarak, hissederek, tadarak gergeklestirdikleri
deneyimler bu konuda daha pozitif bulgular1 ortaya ¢ikaracaktir.

e Yenilebilir bocekler, oldukca kaliteli ve yiiksek bir besin igerige sahip olmalar1
dolayisiyla, insanlarin giin gectikge ulasilmasi giiclesen hayvansal proteine
alternatif olarak bocek tliketiminin 1yi ve giivenli bir yol oldugunu anlamalar1
gerekmektedir. Genel anlamda Tirk kiiltiirine uzak olmasi dolayisiyla
insanlarin bu konuda ¢ok fazla bilgisi olmamas1 bir dezavantajdir. Kisilerin
daha bilingli olmalar1 adina bu tarz uygulamalarin farkli 6rneklem gruplari
tizerinde farkli zaman dilimlerinde tekrar edilmesi ve boceklerin beslenme
konusundaki avantajlarinin bireylere aktarilmasi olduk¢a 6nem arz etmektedir.

e Bireylerin bocek tiiketimine yonelik algilar1 daha farkli yontemler ve farkl
orneklem gruplar1 arasinda siklikla ve derinlemesine arastirilmalidir. Ayrica bu
konunun dini boyutlar1 da derinlemesine arastirilmali ve Miisliiman bireylerin
bocek tiikketimine yonelik olumsuz algilamalarmin sebebi olarak din
faktoriiniin etkisi ne derecededir arastirilmalidir. Dini hassasiyete sahip
bireyler icin gereken yasal diizenlemeler yapilarak c¢esitli seminer ve

etkinliklerle bu konuda bilinglendirilmeleri saglanmalidir.
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Bireylerin bu konudaki neofobi ve neofili durumlarmnin da derinlemesine
aragtirilmasi gerekmektedir. Ayrica bireylerin bocekleri direkt olarak tiikketmek
istemeyip bocek igerikli gidalar1 (kriket unundan yapilmis kurabiye, ¢ekirge
icerikli enerji barlar1 vb.) tiiketebilme ihtimalleri de s6z konusudur. Bu
kapsamda da arastirma ve bilgi eksikliginin giderilmesi gerekmektedir.
Gastronomik bir unsur olan bu yeni trend hakkinda dogru ve kapsamli bilgiye
ulasilmas1 adma konuya tiiniversitelerde ve kitaplarda yer verilerek geng
bireylerin bu konuda daha bilingli hale gelmeleri saglanmalidir. Ayrica
konunun tiniversitelerin gastronomi boliimlerinde de ele alinarak dgrencilerin
bu konuda daha bilingli hale gelmeleri saglanmalidir. Clinkii bu 6grencilerin
gastronomi gelecegindeki bilgi ve egilimleri sekillendirmede dnemli bir rolii
olacaktir.

Tiikketimi yaygmn olmadigi i¢in Oncelikle yeni bocek tiretim tesislerinin
kurulmasi gerekmektedir. Bu kapsamda hazirda kurulu olan isletmelerden
bilgiler alinarak ve gerekli arastirmalar yapilarak girisimler gergeklestirilebilir.
Bocek tiiketimini yeni yeni kabul etmeye baslayan Ingiltere gibi Avrupa
iilkelerinde geleneksel hayvanciligin doga ve c¢evre adina olumsuz etkileri
dikkati ¢ekilerek bu sorunlar ¢éziimiinde bocek ciftliklerinin etkili olacagi
ifade edilip, bu kapsamda girisimlerin yapilmasi gerektigi vurgusu yapilmuistir.
Tirkiye’de de bu farkindaligm olusturup simdilik kii¢iik kapsamli da olsa bu
tarz tesviklerin yapilmasi gerekmektedir.

Yine Ingiltere’de 6zellikle cocuklar bilgilendirmek igin, 1833 yilinda kurulan
ve bdcekleri inceleyerek elde edilen bilgileri yaymayr amaglayan “Kraliyet
Bocek Bilimi” tarafindan iki yilda bir ulusal bocek haftalar1 diizenlemektedir.
Ayrica “Avrupa Komisyonu Toplum Arastirmalar1 ve Gelisim Birimi”
tarafindan yenilebilir bdcek algisin1 degistirmek i¢in yapilan Onemli
projelerden biri “Proteinsect” ve Kopenhag iiniversitesinde yapilan Greensect”
adli projelerdir. Bu tarz projelerin Tiirkiye’de de olusturulmasi bireylerin

yenilebilir boceklere yonelik algilarinin degigsmesinde 6nemli rol oynayacaktir.
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EKLER
EK-1 ANKET FORMU

Sayin Katihmci,

Bu anket formu “Tiirkiye’de Yasayan Potansiyel Yerli Turistlerin” Entomofaji (Yenilebilir
Bocekler) akimma karsi algilarin1 6lgmek amaciyla hazirlanmis olup, verilen cevaplar
bilimsel c¢alisma diginda bagka bir amacla kullanilmayacaktir. Arastirma sonuglarinin
gercegi yansitmasi ve giivenilir olmasi i¢in, sorularm dikkatle cevaplanmasi biiyiikk 6nem
tasimaktadir.

Arastirmamiza katkida bulunan degerli katihmcilara tesekkiir ederiz!!!
Ramazan KARAMAN Prof. Dr. Diiriye BOZOK

rmznkrmn32@gmail.com duriye_bozok@yahoo.com

Anketimizi Cevaplamava Baslamadan Once Liitfen Asadida Verilen Bilgileri
Dikkatlice Okuyunuz.

Artan insan niifusu ve cevresel bozulma ile diinya, hayvan temelli proteinlerin
saglanmasinda biiyiik bir sorunla kars karsiyadir. Diinya Gida ve Tarim Orgiitii'niin
2050 yili tahminlerine gore, 2050 yilina kadar diinya niifusunun 9 milyar1 asacagi,
niifus artiginin biiyiik cogunlugunun gelismekte olan iilkelerde meydana gelecegi,
kentlesmenin hizla devam edecegi ve diinya niifusunun yaklasik %70'ini kentlerde
yasayan insanlarin olusturacagi dngoriilmektedir.

Boceklerde bulunan protein, mineral ve vitamin oranlar1 kirmizi et, balik ve birgok
tahildan yaklagik olarak 2-3 kat daha fazladir. Bocekler yiiksek kaliteli protein, lipid,
karbonhidrat, bakir, demir, ¢inko, magnezyum ve bir¢ok vitaminin ana kaynagidir.
Asya, Avustralya, Avrupa ve Amerika'da, 124 iilkeden 3000 etnik grubun 1500-2000
kadar bocek tlriinii tiikettigi goriilmektedir. Diinya genelinde giinde iki milyardan
fazla insanin bocek tilikettigi bilinmektedir. Bu da diinyada her 3 kisiden birinin bocek
tiikkettigi gercegini gostermektedir.

Amerika Birlesik Devletleri'nde yenilebilir bocekler, enerji barlar1 ve hindistan cevizli
cikolatali cerezler icerisinde kullanilmaktadir. Bdcek iirlinlerini kullanan gida
sirketlerinin basarisinin giderek arttig1 ve bocek tiiketicilerinin ilerleyen yillarda daha
da artacagi ongoriilmektedir.

Asagida 3 Bocek Tiirii (Cekirge, Kriket, Ipek Bocegi) Kirnizi Et ve Baligin Bazi
Besin Icerikleri Verilmektedir. Liitfen inceleyiniz.

Protein (100 Enerji (kcal 100 gr) | Lif % Demir
gr)
Sigir Eti 18-28 119 - 2.9
Bahk 18-22 168 - 0,9
Cekirge 95-77 420 19 -
Kriket 55-67 117 2.9 -
Ipekbocegi 52-71 229 - 35.5
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1. Cinsiyetiniz

( ) Erkek ( )Kadmn

2. Yasiniz

()18-24 ( )25-31 ( )32-38 ( )39-44 ( )45 veizeri
3. Egitim durumunuz

( ) Ilkogretim ( ) Ortadgretim ( )Lise ( )OnLisans ( ) Lisans ( )
Lisansiistii

4. Gelir durumunuz

( )2000 vealt: ( )2001-3500 ( )3501-5000 ( )5001-6500 ( ) 6501 ve

lizeri
5. Kisilik Ozelliginiz

( )Disadoniik ( )Nevrotik(Giivensiz)  ( )Yumusak Basli ( )Deneyime Ag¢ik
( )Sorumlu

A. GIDA TUKETIM DURUMLARI

6. En sik tiikettiginiz hayvansal protein hangisidir?

( )Et ( )Sat ( )Mandwra ( ) Yumurta ( ) Balik ( ) Hayvansal
protein tiiketmiyorum.

7. Bir gida iiriinii seciminizde asagidakilerden hangisi daha onemlidir?
() Fiyat

() Damak zevki

() Hazirlik siiresi

() Besin degerleri

() Uriiniin yeniligi

8. Ne siklikla organik gidalar tiiketiyorsunuz?

( )Herzaman ( ) Genellikle ( )Bazen ( ) Hicbir Zaman

9. Ne siklikla etnik gidalar deneyimliyorsunuz?

( )Herzaman ( ) Genellikle ( )Bazen ( ) Higbir zaman
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LUTFEN ASAGIDAKI RESIMLERI INCELEYINiZ.

CEKIRGE ICERIKLI GIDALAR
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B. BOCEK TUKETIM DURUMLARI

10. Hi¢ bocek veya bocek bazh iiriinler deneyimlediniz mi?
( )Evet ( )Hayrr

11. Cevabiniz evet ise; Hangi bocek tiiriinii veya tiirlerini deneyimlediniz?

12. Bu yiyecegi Tiirkiye’de mi yoksa yurtdisinda mm deneyimlediniz? Eger
yurtdisinda ise hangi iilke? ....................

13. Deneyimlediginiz bocegin tadim begendiniz mi?

( )Evet ( )Kararsizim ( ) Haywr
14. Asagida bocek tiiketimi ile ilgili 12 ifade verilmistir. Her soruyu dikkatli bir
sekilde okuyarak besli dlcek iizerinde size uygun olan dereceyi isaretleyiniz.

1: Kesinlikle Katilmtyorum / 2: Katilmiyorum / 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum /4: Katiliyorum / 5: Kesinlikle katiliyyorum

Kendi kiiltiiriimden farkl yiyecekler denemekten hoslandigim |1 |2 |3 |4 |5
icin bocek tiiketebilirim.
Besin degerleri yiiksek oldugu i¢in bocek tiiketebilirim. 1 |23 (4|5
Neredeyse her seyi yiyebilirim. 1 |2]3 |4
Her zaman sira dis1 yiyecekleri denemekten hoslandigimi¢in [1 |2 (3 |4 |5
bocek tiiketebilirim.

(6]

Egzotik seyleri denemeyi sevdigim i¢in bocek tiiketebilirim. |1 |2 [3 |4 |5
Tatlarmi merak etigim i¢in bocek tiikketebilirim. 1 |23 ]4 |5
Damak tadimiza uygun olmadiklarini diigiindiigtim igin bocek |1 |2 |3 |4 |5
tilketmem.

Goze hos gelmedikleri i¢in bocek tiikketmem. 1 {234 |5
Hos dokuya sahip olmadiklar1 i¢in bocek tiiketmem. 1 |23 ]4 |5
Nasil bir tat ile karsilasacagimi bilmedigim icin bocek (1 |2 [3 |4 |5
tilketmem.

Bocek yeme diisiincesi beni iirkiitiiyor. 1 |23 ]4]5

Saglikli ve hijyenik olmadiklarimi diisiindiigiim i¢in bocek 1 |23 ]4]5
tilketmem.
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