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Oz

Gastronomi toplumlarin yeme igme aligkanliklarinin ge¢misten giinlimiize
aktarilmasinda devamliligi saglamaktadir. Bu Kkiiltiirel degerlerin nesillere
aktarilmasi; yiyecegin tarihgesi, tiretimi, hazirlanmasi, sunumu ve bolgedeki turizm
faaliyetlerine katkisi, destinasyon cekicilik unsuru olan yerel gidalarin 6nemini
ortaya ¢ikarmaktadir. Kiiresellesme ile gelisen ve degisen gastronomi turizminde
yerel vyiyeceklerin kullanimi1 farkli mutfak ve tatlarin taninmasina olanak
saglanmaktadir. FAO (Birlesmis Milletler Diinya Gida Orgiitii) organizasyonun
aciklamasina gore gelecekte gida kithgmi azaltmak ve alternatif gidalara
yonelebilmek i¢in tesvik calismalar1 yapmaktadir (Kibar, 2017). Calismanin amaci,
Kibris halki icin kiiltiirel miras degerinde olan garavolli’nin (Salyangoz) gastronomi
alaninda tiiketim tercihinin nasil oldugu degerlendirmektir. Bu arastirmada;
salyangoz etinin 6nemi, protein besin degeri yiiksek bir besin olarak alternatif bir
gida olmasi, Kibris’ta Liizinyan doneminden beri mutfaklarda varligin1 korumasi,
Kibris Tiitk Toplumunda gastronomi turizm faaliyeti g¢ercevesinde geleneksel
yiyeceklerin yerli ya da yabancilara tanitilmasi ve gastronomi alaninda mutfak
kiiltiirtindeki yeri ve dnemi aragtirilmistir.

Bu arastirma KKTC’de Iskele ve Gazi Magusa bolgelerinde yasamakta olan
30 ev katilimcisi ve 20 meyhane isletme yoneticisi ile arastirmacinin kendisi
tarafindan hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formuna katilimcilarin vermis
olduklar1 cevaplar dogrultusunda nitel arastirma yontemlerinden betimsel analiz ile
bulgular desenlenmistir.

Aragtirmanin sonucunda KKTC Gastronomi alani ile ilgili bilimse herhangi

bir kaynak olmamasina ragmen toplum kiiltiir degerlerinde bir miras niteligi tasiyan



garavolli gidasinin Kibris Mutfaginda popdler bir meze oldugu, ancak bu gidanin
tanittim pazarlamasina yonelik kiiltiirel ve gastronomik c¢alismalarin yetersizligi
nedeniyle bu alana gereken yatirimin ve Onemin verilmedigi anlasilmistir. Bu
baglamda arastirma bulgular1 dogrultusunda egitim, Kkiiltiir, turizm ve bilimsel
arastirmalar iceresinde garavolli tiiketiminin alternatif gida pazarlari i¢inde varligin

korumasi ve degerinin 6nemine vurgu yapilmasi ihtiyag olarak degerlendirilebilir.

Anahtar Kelimeler: Kibris Mutfagi, Salyangoz (Garavolli), Kibris Salyangozu,

Alternatif Gida, Tamitim, Pazarlama.



ABSTRACT

Gastronomy takes a return in transferring societies' eating and drinking habits
from the past to the present. Transferring these cultural values to generations; The
history of food, its production, preparation, presentation and contribution to tourism
activities in the region reveal the importance of local foods, which are an element of
destination attraction. Accepting different cuisines and tastes with the use of local
foods in gastronomic tourism. According to the FAO (United Nations World Food
Organization) statement, alternative techniques have been implamented to reduce
food shortages in the future and encourage them to turn to alternative foods (Kibar,
2017). In this direction, in our work; The importance of snail meat, the fact that it is
an alternative food as a food with high protein nutritional value, to maintain its
presence in the kitchen since the Lusignan period in Cyprus, the introduction of
traditional foods in the Turkish Cypriot community within the framework of
gastronomy tourism, and its place and importance in the field of gastronomy cuisine
should be under investigation in order to highlight any issues.

In this research, the findings with descriptive analysis, one of the qualitative
research methods, are in line with the participants' answers to the semi-structured
interview form prepared by the researcher himself with 30 house participants and 20
tavern management managers living in Iskele and Famagusta regions in TRNC.

As a result of the research, garavolli food, a heritage in society's cultural
values, is a popular appetizer in the Cypriot Cuisine. However, there is no scientific
resource related to the TRNC Gastronomy field. However, due to cultural and
gastronomic studies' insufficiency for this food's promotional marketing, it has been

understood that the necessary investment and importance to this field. In this context,



it can emphasize the importance of garavolli consumption in alternative food markets
and emphasise its value in education, culture, tourism and scientific research in line

with the research findings.

Keywords: Cyprus Cuisine, Snail (Garavolli), Cyprus Snail, Alternative Foods,

Promotional Marketing.
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TESEKKUR

Yiksek lisans Arastirma konumu segmekle ilgili tilkeme katki saglayacak bir
arastirma yaptigima inanmamaktayim. Bu arastirmanin konusunu belirledigimde
daha 6nce hi¢ yapilmayan bir arastirma olmasina ragmen daima bana giiven veren,
tez konuma en bastan beri inanan, zamanini esirgemeden bana fikirleriyle 151k sagan,
daima yanimda olarak cesaretime gii¢ katan degerli tez danisman danisman hocam
Yrd.Dog.Dr. Ozlem Altun’a bana olan tiim emeklerinden otiirli ok tesekkiir ederim.

Ayrica gastronomi alaniyla ilgili yliksek lisansim doéneminde bilgi ve
fikirleriyle beni etkileyerek bakis agimi gelistiren arastirma tez konumun se¢iminde
ana belirleyici rolii olan degerli hocam Yrd.Dog.Dr. Esra Mankan’a, egitimciligiyle
rol model aldigim degerli hocalarimdan basta Yrd.Dog¢.Dr. Richan Kayaman,
Yrd.Dog.Dr. Giiven Ardahan’a ve tiim degerli DAU Turizm Fakiiltesi hocalarimin
yani sira lisans egitimim sonrasinda bile benimle bilgi paylasimi koparmayan, her
zaman fikirlerime 6nem veren, cesaret veren degerli hocalarimdan Mustafa Sah, Ali
Ozcil, ihsan Ozcil ve Nimet Harmanci’ya tesekkiir ederim.

Bu caligmada maddi ve manevi olarak benden higbir destegini esirgemeyen
anne, baba ve kardeslerime tesekkiir ederim. Hayatima giizel dokunuslarla yol
almama yardimci olan tiim aile biiyiiklerim, arkadaglarim ve egitim yasamina
basladigim ilk giinden beri bilim ve ilime yonelmeme emek harcayan tiim hocalarima
sonsuz tesekkiir ederim. En 6nemlisi hayatimla ilgili almig oldugum tiim kararlarda
daima yanimda olan beni yetistirirken merhamet ve sevgilerini benden esirgemeyen

annem ve babama sonsuz tesekkiirlerimle. ..
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Bolum 1

GIRIS

1.1 Problem Durumu

Gastronomi herhangi bir tlke veya bdlgedeki insanlarda mutfak ¢esitliligini
gosteren, yeme icme aliskanliklari, tiriinii hazirlama, pisirme ve sunma tekniklerini
ifade etme seklinde tanimlanmaktadir (Keskin, 2017). Gastronomi turizmi ise
mutfaklarda cesitli akimlarin olugsmasma olanak saglamasinin yani sira ve bu
akimlarin tanitiminda etkin oldugu sdyleyebiliriz. Bu mutfak akimlar ile ilgili
olarak temelde “Sokak Lezzetleri”, “Slow Food”, “Helal Gidalar” ve “Kultlrel Etnik
Gidalar” gibi adlarla turistlere adeta birer rota gizelgesi gibi yemek tercihlerinde
karar vermekle ilgili etkili oldugu belirtilmektedir (Akmese, 2019). Her toplumun
kendine has damak lezzetleri icinde yemek kiiltiirii vardir. Bu baglamda damak ve
lezzet kiiltlirii toplumdan topluma degisebildigi gibi farkli toplumlarda ortak damak
lezzetleri olabilmektedir. Bu ¢ercevede insanin yasamda var olabilmesi i¢in besin
kaynaklarma ihtiyact zaruri bir ihtiyagtir. Canlilar i¢inde insan yavrusu bakim ve
beslenme siirecinde en c¢ok emek harcanan varliktir. Giinlimiiz diinyas1 insan
beslenmesi ile ilgili gelismeleri insanin biyolojik olarak beslenmesi ile ilgili her
gecen gun yeni kaynaklardan da istifade etmektedir.

Gastronomi sanatt da tretim ve tiketimle ilgili insan varhigma etki
etmektedir. Bu baglamda sokak lezzetlerinde, restoran ve barlarda sunulan protein
gida kaynagi olan yumusakcalar pek cok iilke ve bolgede tiiketilmektedir. Kara

salyangozu olarak bilinen ve diinyanin pek ¢ok yerinde tiiketilen yumusakga tiketimi



azimsanmayacak bir talep gérmektedir. Bazi tilkelerin cografik yapisi nedeniyle bitki
Ortiistinlin ve hava kosullarinin o bdlgede kara salyangozlarinin yogun olarak var
olmasindan kaynakli kiiltiirel anlamda da ilgili Ulkenin geleneksel lezzetleri
etkilemektedir. Geleneksel lezzet kiltlriinde kara salyangozunu sofralarinda tiiketen
toplumlar kara salyangozu ile farkl tiirlerde yemekler ve tarifler olusturarak bu
hayvanin protein degeri ile insana bir besin kaynagi sagladigi pek ¢ok arastirmada da
yer almaktadir (Aru, 2018).

Yumusakgalarin biyolojik 06zellikleri incelendiginde, yasam sekilleri ve
insanlarin gida tiiketimi ile ilgili yenilebilir ve yenilemez niteligi dikkat cekicidir.
Dolayistyla vicutlarinda zehir ve yogun toksin olmayan yumusakgalar insanlar
tarafindan farkli amaclar dogrultusunda tiiketilebilmektedir. Genis alanlara tabi
olabilen bu hayvanalar tath sularda, denizlerde ve karalarda yasayabilmektedir. Kara
salyangozlar1 diger bir adiyla gastropodlar olarak da bilinmektedir. insanlarin besin
tilketiminde 6nemli bir deger kazanan kara salyangozlari yemek olma 6zelliginin
yam1 sira meze olarak da istah agic1 bir 6zellige sahiptir. Ornegin bu yumusakgalar
liks restoranlarin vazgecilmez havyar Ozelligiyle miisterilere ikram edilisi ile
oldukca dikkat cekmektedir.

Gunimuzde gastropodlarla ilgili yiyecek drtnleri 6zellikle Avrupa’da ¢ok
tiketilmektedir. Bu da gastropodlarin insanlar tarafindan sevilen yani tercih edilen
Ozellik tasiyor olmasindan otiiriic mutfaklarda aranan bir lezzet olmasini da
beraberinde getirmektedir. Bu yonde Avrupa mutfaginda bu iiriiniin yer almasi ile
ilgili bu giday1 i¢inde barindiran festival ve etkinliklerin uluslararas1 6nemli bir etkisi
oldugu belirtilmektedir (Snail Festivals — Escargot Festivals, 2020).

Salyangoz Tiurkceye Latincede “salingari” kelimesinden tireyerek

gelmektedir (Salyangoz Etimolojisi, 2020). Renksiz ve yapiskan kana sahip olan



salyangozlarin kanlarinin PH degerleri yedi ile sekiz arasinda olup bu kanin havayla
temas etmesi, kanin oksidasyona ugramasina neden olmaktadir. Bu nedenle bu
gorilintii hava ortaminda mavi bir renge doniismektedir (Kebapgi, 2007).

Bilim insanlar1 salyangozun hayvansal bir besin kaynagi olarak insan
beslenmesi acgisindan 1iyi bir protein kaynagi oldugu belirtilmektedir. Hatta
arastirmacilar salyangozun insanin beslenme ve gida tiikketiminde tercihleri arasinda
yer alan balik Uriintiniin yerini alabilecek kalite ve degerde bir gida alternatifi
olabilecegini de savunmaktadirlar (Adegoke,vd, 2019).

Salyangoz sadece insanin aglikla ilgili besin tiiketimine katki saglayan bir
{irlin olmayip tibbi bilimler agisindan da énemli bir iiriindiir. Ornegin bu canlinin
etindeki lectin maddesi kansere karsi viicudu koruyucu bir kaynaktir. Bu canlinin
etindeki triptofan maddesi beyni rahatlatan ve stresi azaltic1 bir etkiye de sahiptir
(Matusiewicz, 2018).

Neolitik ¢aglardan beri insanoglunun salyangozlari beslenme amagh
tiilketmekte oldugu 6ne striilmektedir. Insanoglunun bu canliy1 beslenme kaynagi
olarak tiiketmeye baslamasi hakkinda avecilik ve toplayiciliga gecis evresinin
baslangi¢c donemi olduguna iligskin bir takim teoriler de bulunmaktadir. Bu teorileri
destekleyen goriislerle ilgili insanoglunun yerlesik hayata gecis evresine ait pek ¢ok
arkeolojik kazinin bulunmasi bu canlinin tarim ve toplayiciliga baslamadan Once
tilketildigine iliskin bulgularla iligkilidir (Lubell, 2004). 1960 yilinda yayginlasan
teoriye gore insanlarin buzul ¢agmin bitis evresinde iklim degisiminden kaynakli
beslenme amaciyla karmasik ¢dziim olarak ¢evrelerinde var olan hayvanlari 6rnegin
kaplumbaga, salyangoz ve midyeyi besin olarak kullandig1 goriisii yer almaktadir

(Gling6r, 2017).



Toplumlarin  kiiltiirel farklhiliklari, ikim ve tarimsal gida kullanim
aligkanliklar1 sofra lezzetlerinde ve beslenmelerinde de farklilik géstermektedir. Bu
durum ayni {irtiniin farkli baharat ya da mamuller ile yeme i¢cme aliskanliklarina sekil
vermektedir. Salyangoz eti Akdeniz iilkelerinden Fransa, Ispanya, Portekiz,
Yunanistan ve Kibris’ta haslama seklinde evlerde de tiketilmektedir Glinumuzde
Avrupa, Asya ve Afrika’da ¢esitli bolgelerde tiiketilen salyangozlarin giinliik tiiketim
oraninin artirilmasina yonelik calismalarda salyangoz ciftlikleri desteklenmekte
oldugu belirtilmektedir. Konu kapsaminda yaymlar ve bilgilendirmelerde bulunan
FAO, ¢esitli iilkelerde tiiketilen bu gidanin gelecekte beslenmede dnemli bir unsur
olacagim1i  aktarmaktadir.  Tiketilebilir alternatif besinler iizerinde gida
teknolojilerinin bilim ve tarimsal treticiler birlikte ¢alismakta olmasi (Gelecegin
Alternatif Gida Kaynaklar1 ve Gida Teknolojileri, 2019) gastronomi sanatina da etki
etmektedir. Clnkl gastronomi calismalarinda salyangoz gidasi yerellikten global
piyasaya yayilirken restoran, kafe, bar ve festivaller dogrultusunda bolgesel tatlarin
Kiiresellesmesinde yardimci olan 6nemli bir unsurdur. Bu anlamda tabaklarda
sunulan gastropodlarin lezzet ve goriiniimleri mutfak akimlar ile beraber ayr1 bir
onem kazanmaktadir.

Diinyada pek c¢ok topluluk etnik ya da geleneksel gida olarak salyangoz
gidasini tiiketmektedir. Avrupa mutfaginda Fransa, Ispanya ve ltalya basta olmak
tizere gastronomi alanini yakindan ilgilendirmektedir. Bu gidanin tabaklardaki
sunumlarinda gidaya lezzet katan soslar ve gidanin pisirme sekilleri salyangoz
tliketimine kars1 ¢ekiciligi saglayan dnemli bir faktor olarak degerlendirilebilir (Rao,
2020).

Amerika’da insanlarin yeni lezzet arayislart gastronomi alanindaki yaratici

seflerin  yumusakgalar1 siklikla servis etmeleriyle begeni kazanmaktadir.



Restoranlarin yemek mendlerinde giderek artan gastropod yiyecek drinlerine asil
hizmet veren bu yemekleri pisiren seflerin yaraticiligidir (Kruse, 2017).

Kibris bir ada tilkesi olarak deniz Urlnlerinin sofralarda yer alabildigi bir
cografi Ozelliktedir. Bu agidan ahtapot, kalamar ve sibya gibi yumusakcalarin
sofralarda yer aldigmi ve Akdeniz insanlar1 tarafindan bu gidalarin sevilen
tirtinlerden oldugunu belirtebiliriz. Yumusakgalarin tiiketimine yonelik 6zellikle kiy
balik¢iligr yapan insanlarin ahtapot, kalamar ve sibya gibi kafadan bacakl
yumusake¢alari  gegmisten beri mutfaklarinda siklikla pisirip  tlkettikleri
belirtilmektedir. Deniz Urlnleri 6zellikle balikgilikla ugrasan ailelere ana besin
kaynagi olurken; adada tiiketilen bir diger yumusakga tlrlerinden biri olan kara
salyangozu olan garavollinin de tiiketim tercihlerinde kiiltiirel bir lezzet olmasi
oldukga dikkat ¢ekicidir. Kibris’in kuzeyinde yerel ismi ile Garavolli olarak bilinen
kara salyangozlar1 gegmisten giiniimiize hala daha Kibris mutfak kiiltiirtinde degerini
yitirmeyen lezzetler arasindadir. Bu anlamda herhangi bir arastirmaya rastlanmamasi
gastronomi ve turizm sektoriinde 6nemli bir pazar niteligi tasiyan garavolli gidasinin

deger niteligini bilimsel ac¢idan irdeleyerek alana katki saglayacaktir.
1.2 Problem Ciimlesi

Bu aragtirmada “KKTC’ de garavolli gidasinin gastronimi alaninda tiiketim

tercihi nasildir?” sorusuna yanit aranmaktadir.

1.3 Alt Problemler

a. KKTC’deki insanlarin garavolli gidasinin tliketimine iligkin tercihleri
nasildir?

b. KKTC’deki meyhanelerin garavolli gidasmi tiiketicilere sunma tercihleri
nasildir?

c. Katilimcilarin garavolli gidasinin lezzetiyle ilgili goriisleri nasildir?



d. Katilimcilarin garavolli tiiketim tercihindeki 6giin tercihleri nasildir?
e. Garavolli gidasimin Uretici ve tlketicilere gore sosyo ekonomik boyutu
nasildir?

f.  Garavolli gidasinin toplumsal damak lezzet kiiltiirtindeki durumu nasildir?
1.4 Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin amact KKTC’de garavolli gidasinin gastronomi turizmine
katki saglanmasi amaglanmistir. Bu dogrultuda KKTC’de garavolli besininin
tilkketimi hakkinda burada yasamakta olan insanlarin goriislerinin nasil oldugunu
degerlendirilerek gastronomi alaninda KKTC mutfagina hem ekonomik hem de

kiiltiirel anlamda deger kazandirmak amaglanmistir.
1.5 Arastirmanin Onemi

Arastirmacinin yapmis oldugu arastirmalar neticesinde Akdeniz iklimi ve
bitki Ortlisiine uygun bir canl tiirii olan yumusakgalar tlrlerinden biri olan kara
salyangozlarinin mutfak alanlarinda, restoranlarda olmasi bu gidanin kiltirel bir
deger niteligi de vardir. Bu gidanin gastronomi turizm alanlarinda nasil ve ne sekilde
sunulduguna iligkin bilgiler insan beslenmesinde alternatif gida ve pazarlamada
tiketiciler icin 6nem arz etmektedir. Avrupa, Asya, Afrika ve Amerika’da tiiketim
gidast olarak tiiketilen garavollinin nasil tiiketildigi ve bu tlketim tercihlerinin ne
sekilde degerlendirildigi iilke veya bolgesel farkliliklar igermektedir. Gida sektorii
icinde yer alan bilim alanlarinda arastirma konularinda yer almakta olan garavolli,
Kibris’in kuzeyinde dogal bitki ortiisiinde yasayan canlilar arasinda yer almaktadir.
Adanin kuzeyinde kara salyangozu ( garavolli) hakkinda besin ve mutfak degerine
yonelik herhangi bir aragtirmanin bugiline kadar yapilmamis olmasi iilkemiz
gastronomi, gastronomi turizmi ve yemek kiiltiiriimiizde yer alan degerler adina da

blyik bir eksikliktir. Akdeniz iklimi ve maki bitki ortiisiine sahip olan Kibris adasi



hem cografik yapisinda hem de Kkiiltiirel olarak, hatta sosyo- ekonomik yapisinda
olmasma ragmen kara salyangozlarinin nasil ve ne sekilde sofralarda
bulundurulduguna yoénelik bilimsel ve akademik anlamda herhangi bir kaynaga
ulagilmamasi1 biiyiik bir eksikliktir. Bu nedenle arastirmacinin bu arastirma
sonucunda gastronomi alani ile ilgili bir kaynak sunmas1 gelecekteki nesillere ve pek
cok arastirmaciya bilimsel igerikte verilere dayali bir kaynak sunacaktir. Bu
arastirma katilimcilarin goriisleri ile ¢ekirdekten gida tireticisi (ev mutfaklarinin)
hatta meyhane konseptli restoranlarda bu gidanin pazarlanmasi ile ilgili bulgulari
barindirmaktadir. Bu anlamda ada lezzeti icinde yer alan garavolli gidasinin tiikketim
ve pazarlama sahasinda var olabilmesine yonelik alternatif onerilerle isletmelere
nitelikte bir yol haritas1 ¢izebilir. Hatta bu girisimlerin saglanmasi halinde Ulke
ekonomisine yerli tiretime de talebin olusmasiyla toplayicilarin bu hayvanlar1 tedarik
edecekleri Greticilerin de ¢ogalmasi ile ciftgilik ve hayvancilik alanina da katki
saglayabilecegi i¢cin oldukca degerlidir.

Aragtirmaci bu c¢aligmay nitel verilere dayandirarak bulgulari derinlemesine
inceleyerek degerlendirmis olup toplumsal ve kiiltiirel degerlerde dil, miizik, oyunlar,
inanglar, orf ve adetler disinda damak tatlarinin da kiiltiirel 6nemine de katki
saglayacaktir. Ada insaninin garavolliyi tiiketim tercihinin nasil oldugunun yani sira,
salyangozun ada mutfagindaki durumu degerlendirilerek alana iliskin katkilarda
disiplinler aras1 bir bakis agisina deginilmistir. Boylelikle sadece ev tiiketicilerini ele
almak disinda meyhaneleri de ele alan arastirmaci garavollinin pazarlanmasina
yonelik gida pazarina da katki saglayacaktir.

KKTC son yillarda iiniversitelerin de ¢ogalmakta oldugu bir iilke olmustur ve
gerek Tiirkiye’den gerekse 3. Dunya llkelerinden gelen yabanci uyruklu misafirleri

de bu topraklarda agirlamaktadir. Turizm sektoriinde son yillarda eko turizmi



KKTC’de gastronomik faaliyetleri arttirsa da bu faaliyetlerin igerisinde Garavolli
tanitimi ya da pazarlanmasi ile ilgili gelencksel faaliyetler yetersizdir. Bu anlamda bu
arastirma Kibris Mutfagindaki diger lezzetler gibi Garavollinin de pazarlama ya da
pisirilerek tiiketicilere sunulmasina iliskin ve pisirme durumlar1 da bilimsel verilere
dayandirilarak incelenmistir. Arastirmaci katilimcilarin geleneksel tiiketim seklinde
hazirladiklar1 regeteler disinda diinyada bu gidanin tiiketimiyle ilgili ne tir yenilikler
oldugunu da arastirarak topluma alternatif kaynagi da olusturur nitelikte bir rehber
kitap degerinde degerlendirmelerde bulunmustur.

Bu arastirma geleneksel mutfak lezzetleri arasinda yer alan garavolli
hakkinda gastronomi alanina yonelik Turk literatlirinde daha Once herhangi bir
bilimsel aragtirmaya rastlanmamasi nedeniyle de bu arastirma konusunun alan
eksikligine gidermeye katki saglayacaktir. Ayrica Kibris Tirk mutfaginda 6nemli bir
yere sahip olan garavolli gidasinin arastirilmasi genel anlamda literatiirdeki bir
boslugu giderirken 6zelde Kibris Tiirk Gastaronomi alanindaki arastirmacilara bir

kaynak niteligi tagiyacaktir.
1.6 Stmirhhiklar

Bu arastirma,

1. Siire agisindan 2020 yil1 ile,

2. Kapsam olarak KKTC’deki Iskele ve Gazi Magusa ilgelerinde ikamet
eden 30 Kibrish Tiirkler ve 20 meyhane isletme yoneticileri ile,

3. (Gida tercihi olarak garavolli gidast ile,

4. Yontem olarak nitel aragtirma yontemi ile,

5. Kaynak olarak konu alani ile ilgili herhangi bir kitap kaynagina
ulasilmadig1 i¢cin Google Schollar iizerinden arastirma konusu ile iligkili

konularla ilgili haber, kiiltiir yayinlari, gorseller ve web sitelerinde yer



alan Kasim 2020 ile Aralik 2020 tarihleri arasinda internette var olan
kaynakcalar ile,
Olgme araci olarak arastirmacinin kendisi tarafindan gelistirilen yar

yapilandirilmig goriisme formu ile sinirhidir.

1.7 Sayiltilar

Bu arastirmadaki temel sayiltilarda

1.

Aragtirmaya katilan 50 kisiden olusan katilimcilar gontlli olarak sesleri
kaydedilerek kendilerine sorulan sorular1 samimi ve i¢tenlikle duygu ve
diisiincelerini aktarmis olduklari,

Gegerlik ve giivenirlikte arastirmaci tiim goriismeleri bizzat kendisi
yuruttigu,

Arastirmaya ait bulgulari arastirmacinin bizzat kaydettigi ses kayitlarinin
dinlenerek bilgisayarda Word dosyasina dokiim seklinde yazilarak
kaydedildigi,

Katilimcilarin kimlik bilgileri arastirima etik kurallari gergevesinde
kodlandirilarak bilimsel ve etik kurallara uyuldugu,

Arastirmaya ait bulgularin aragtirmacinin kendisi tarafindan bizzat konu
basliklar1 ve tematik kodlamalarinda eklesel kodlama icinde agik
kodlama ile bulgulari betimsel analizle ¢oziimlendigi,

Garavolli adanin kuzeyinde yenilebilir gidalar igeresinde yer aldig1 igin
talepkarlar icin tiiketim tercihi oldugu,

Katilimcilara yoneltilen sorular aragtirmacinin alan bilgisi igin gerekli 6n
hazirliklar sonucunda arastirmacinin bizzat kendisi tarafindan olusturulan

yar1 yapilandirilmig goériime formuna bilimsel arastirma dersi veren bir



akademisyen hoca ve gastronomi alaninda 6gretim gorevlisi olan bes
akademisyen hocanin onayimdan sonra etik kurul onayina sunuldugu,

8.  Etik kuruldan onay yazis1 alinarak katilimcilara goriismelerin bilimsel
bir arastirma i¢in yapildigina iliskin giiven verilerek,

9. Katilimcilara sorulan sorulara garavollinin gastronomi alaninda tiiketim
tercihi ile sorulara durist cevaplar verdikleri,

10. Arastirmacinin yaziya aktardigi tim diikiimler katilimcilarin gercek
fikirlerini yansittigi,

11. Ve son olarak veri toplama araglarinin eksiksiz ve tam bilgi verdigi

varsayilmistir.
1.8 Tamumlar

Alternatif Gida: Toplumlarin beslenme kiiltiiriinde gida olarak tiiketilmeyen
ancak mevcut kaynaklarin tiikkenmesi veya tiikenme tehlikesi karsisinda ytiksek besin
degeri bulunan {riinlerin, gida olarak kullaniminin temin edilmesi alternatif gida
olarak tanimlanmaktadir (Tagkin, 2019).

Garavolli (Salyangoz): Salyangozlar yumusak¢a smifinda karada yasam
bulan karindan bacakli hayvanlardir. Salyangozlarin yenilebilir cinsleri temelde iki
smifta Helix ve Achitina olarak belirtilmektedir (Alkaya vd., 2018). Yenilebilir
salyangozlara ornek olarak Burgndy Fransiz salyangozu (Helix pomita), Tiirk
salyangozu (Helix lucorum) ve Afrika dev salyangozu (Achita julia) tiketimi
gerceklesen hayvanlardir.

Gastronomi: Ozdemir (2019)’e gore Gastronomi yiyecek icecekle ilgili
tiretimden, tiikketime en iyl sunumun saglandig1 bilimsel siirecinin biitiinii olarak
tanimlanabilmektedir (Ozdemir, 2019).

Gasropod: Karada yasayan salyangozlar.
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Kibris Mutfag: Ertiirk (2018) ‘ye gore Kibris Tiirk Mutfag: farkl
toplumlarla etkilesiminden kaynaklanan ve zamanla kendiliginden gelisen kendine
has bir mutfak kiiltiirtine sahip oldugunu aktarmaktadir. (Ertiirk, 2018).

Mutfak Kultrd: Toplumun yeme igcme bigiminin tarihsel siirecteki degisim
durumu olarak ifade edilmektedir (Gule, 2010). Bu tarihsel siiregte savas, gog, farkli
toplumlarla etkilesim, gelenek, goérenek, din gibi unsurlar mutfak kiltliriiniin
sekillenmesine etki etmektedir.

Pazarlama: Bir Uriin veya hizmetin tiketiciye miibadele siirecinde ihtiyacin
karsilanmasindaki tiim faaliyetler olarak belirtilmektedir (Cetinkaya ve Bozkurt,
2018).

Sap: Kalip halindeki tuz.

Yumusakcalar: Yumusakgalar genis bir sinifa sahip olan hayvanlardir. Bu
hayvanlar deniz, karada ve tatli suda yasam bulmaktadir. Yumusakcalarin tiimii
kimyasal tepkimelere duyarli hayvanlar oldugu belirtilmektedir (Wikipedia, 2020).
Anatomik yapilarinda viicutlar1 yumusak kabuklu veya kabuksuz hayvanlardir.
Yumusakgalara 6rnek olarak denizde yasayan ahtapot, midye ve kalamar verilebilir

karda yagam bulan salyangozlar da bu sinifa aittir.
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BOlUm 2

LITERATUR TARAMASI

2.1 Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi kelimesinin literatiirde pek ¢ok tanimi bulunmaktadir. Terim
olarak Yunanca olan gastro kelimesi mide ve nomos yasa sOzclklerinden
olugmaktadir. Gastronomi konusu yiyecek ve icecege dayali akla gelen herseydir ve
dogrudan insan odaklidir. Ulke veya bolgedeki insanlarda mutfak cesitliligini
gosteren, yeme igme aligkanliklari, tiriinii hazirlama, pisirme ve sunma tekniklerini
ifade etmektedir. Buna bagli olarak gastronomi ideolojik, kiiltiirel, ekonomik, sosyal
ve politik yapilar ile viicut bulan nitelikleri tanimlanmaktadir (Keskin, 2017).
Gastronomi ile ilgili tanimlamalarda yiyecek ve iceceklerin hazirlik asamasinda
hangi materyallerin ne sekilde kullanilacagina dikkat c¢ekilmektedir. Bazi
arastirmalarda farklt mutfak kiiltiirlerinin ortak unsurlari, yiyecekteki lezzet ve tadi
ist safhaya ¢ikartan tarihin, kiiltiirin ve yemegin bir arada sunumu olarak
aktarilmaktadir (Mankan, 2017). Gastronomi degerleri yeme i¢me faaliyetlerinin
gerceklestigi her alanda kiiltiirel, sosyal, tarihi, cografi, psikolojik faktorleri icine
almaktadir. Bu durum sosyal, kiiltiirel, dini ve ekonomik yonden birbirinden farkli
bolgelerdeki toplumlarin yeme igmede tarihi kodlar tasidigin1 géstermektedir.

Kiiresellesmenin yarattig1 farkindalik olgusu insanlarin, 6zel ilgi alanlarindan
gastronomiyi alternatif turizmde 6énemli bir unsur olarak ortaya ¢ikarmaktadir. Bazi
aragtirmalarda gastronomi turizminin seyahat rotalarinin belirlenmesine iliskin

insanlarin karar vermesinde imaj olusturdugu ve degisimde 6nemli bir unsur oldugu
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belirtilmektedir. Bu yonde fikirleri savunan arastirmacilara gore seyehat edilecek
destinasyon bdlgesini deneyimlenecek olan kisilerin yeme icmeye ait lezzetleri
onemsedigi bu yiizden de bu durumun turistin karar vermesine etki ettigi yontindedir.
Gastronomi yeni mutfak akimlarinin gelismesine, yerel mutfaklarin gastronomi ile
modernize edilmesi veya globallesmesini turist tercihlerinde gida tercihlerinin etkisi
oldugu da belirtilmektedir. Alternatif bir turizm ¢esidi olan gastronomi turizmi gesitli
akimlarin da olusmasina olanak saglayabilmektedir. Bu akimlarin temelinde olarak
Sokak Lezzetleri, Slow Food, Helal Gidalar ve Kiiltiirel Etnik Gidalar gibi ¢ekici
unsurlarin turistlerin  rota ¢izelgesinde karar vermelerinde etkili oldugu
aktarilmaktadir (Akmese, 2019).

Gastronomi turizmi ana motivasyonu 6zel bir yemek ya da yerel bir Grinin
tadim veya iiretim sekline merak duygusudur. Yeme i¢cme ilgili bélgedeki Ureticiler,
restoranlar, yiyecek festivalleri ve 6zel alanlarin gastronomi turizmi i¢in 6nemli
cekicilik de tasimaktadir. Bazi kaynaklarda gastronomi turizminin ¢ikis noktasinin
tarim, kiltir ve turizmden gelmekte oldugu da belirtilmektedir. Gastronomi
turizminin birlestigi bu degerler, yeme igme odakli goriiniim barindirmaktadir.
Toplumun yasam sekli ve var oldugu siirecin temsiliyetini saglayan gastronomi
turizmi (Cavusoglu, 2018) glnimizde gastronomi turizmini, bolgesel cekicilik,
deneyim imaji, pazarlama ve konumlandirmada Onemini de ortaya koymaktadir

(Gekal, 2017).
2.2 Gastronomi Turizmi ve Yumusakcalar

Gastronomi turizminin son yillarda yogun ilgi gormesi cesitli yemek
akimlarinin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Kiiresellesmenin etkisiyle ortaya
¢ikan bu mutfak modellerinin 6nemli gelir saglamasi ile zengin Tiirk mutfaginda

bulunan yemekler gastronomi akimlar1 adi altinda yer bulmasma olanak
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saglamaktadir. Bu akimlarin diinyanin ¢esitli mutfak kiiltiirleri ile etkilesim halinde
ilerlemesi, farkli lezzetlere merak duygusu olan insanlarin ilgisini ¢ekmektedir.
Gastronomi turizminde yumusakgalar, diinya mutfaklarinda hazirlanan ve tiiketilen
tirlinlerdir. Diinyanin c¢esitli lilke veya bdlgelerinde tiiketilen yumusakcalarin tiir ve
tiketim miktarlar1 farklilik gostermektedir. Bazi arastirmalarda pek c¢ok Ulkede
yumusakcalarin temel beslenme yerine ara sira tiiketilen hayvanlar oldugu
belirtilmektedir. Ornegin Avrupa’nin giineyinde yer alan Ispanya’da kalamar, midye
gibi hayvanlara ragbet fazla iken Avrupa’nin Kuzeyine dogru bu ilginin azaldig
belirtilmektedir. Asya tlkelerinden Cin ve Japonya gibi Ulkelerinin kiy1 bolge mutfak
ve restoranlarinda ise yumusakgalarin temel besin maddesi olarak tiiketildigi bazi
kaynaklarda belirtilmektedir. Fransa, Italya, Ispanya ve Portekiz’de karada yasayan
salyangoz tiiketiminin Kkiresellesen meniilerde yer buldugu Restoran ve barlarda
sunulan et gidasi tiiriinden olan yumusakgalarin diinyanin pek ¢ok iilkesinde sokak
yiyecegi olarak da sunulmakta olusu gastronomi alaniyla ilgili oldukg¢a dikkat
cekicidir (Yumusakc¢a (Kabuklu) Alerjisi, 2020). Tuketimi oldukca fazla olan
gastropodlar, yemek ve istah agict 6zelliginin yani sira yalnizca liiks restoranlarda
oldukca pahali bir {riin olan salyangoz havyar1 olarak tiiketicilere ikram
edilebilmektedir.

Yumusak¢a yemeklerinden o6zellikle istiridye son yillarda uluslararasi
klasmanlarda ¢esitli baharat ve soslarla sofralarda yer bulmaktadir. Belgika’da klasik
midye patates kizartmasi ve beyaz sarap sosuyla sunulmaktadir. Asya, Cin, Tayvan
ve Japonya yumusakea tiiketimi yogun olan tilkeler arasinda oldugu belirtilmektedir.
Diinya mutfaklarinda yumusakgalar c¢esitli sekillerde hazirlanip pisirildigi,
tiketicinin damak zevkine hitap edebilecek degisim veya gelisimler gostermekte ve

Ozellikle liikks restoranlarda denenerek miisterilere servis edilmektedir. Yumusakca
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iirinlerde Asya lezzet sunumunun yerini, yeni tatlar almakta oldugu belirtilmektedir.
Hint asg¢ilar bu iirlinleri ¢esitli baharatlar, baharatli Hindistan cevizi kori 1zgara
limonla zenginlestirmekte ve tiiketicilere servis etmektedir.

Deniz iirlinleri akiminda etnik ve bolgesel igeriklerde gelisen tatlar liiks
restoran meniilerinde bulundugu belirtilmektedir. Kaliforniya’da deniz mahsullii
yumusakcalar geleneksel Vietnam tarzi ile restoranlarda servis edilmektedir. Bu
geleneksel sunumda guvecte istiridye, yenge¢ ve Kkaridesler hindistan cevizi sitd,
limon otu ve ihlamur yapraklari ile servis edildigi belirtilmektedir. Las Vegas,
Londra, Miami, Atina, ve Sili sehirlerinde kabuklu yumusak¢a deniz hayvanlari etnik
usullerde ¢esitli baharatlarla lezzetlendirilmektedir (Glazer, 2018). Yumusukgalarin
pazarlanmasi ve tanitilmasina yonelik gerek yerel gerekse uluslararasi festivaller
diizenlenmekte ve bu festivaller yumusakca deniz iiriinlerine yonelik lezzetleri yerli
ve yabanci tiiketicilere sunmakta ve tanitmaktadir. Ingiltere’de, “Deniz Tarag
Festivali” ve “Yarmouth Clam Festivali” ¢ift kabuklu yumusak¢a deniz hayvanlar
etkinligi olup, bu anlamda deniz yumusakgalarinin tanitimin gerceklestigi ve yogun
ilgi goren bir festival olarak bilinmektedir. Belediyelerin yaptig1 bu festivaller, deniz
tirtinleri kabuklu yumusakgalarin gesitli sekillerde geleneksel ve yenilikgi tabaklarda
pisirildigi festival etkinligidir (Magnus, 2020). Yumusak¢a deniz hayvanlari benzer
bicimde yumusakga festivalleri araciligi ile diinyanin pek c¢ok bdlgesinde yerli ve
yabancilara sunulmaktadir. Bolge ekonomisine katkist olan bu tip festivallerin
yumusake¢a deniz iriinleri kapsaminda gerceklesmesi ve kiyr kesimlerde yaygin
olmasi, kiiresellesme siirecinde tiim diinyada bu tiir etkinlik olusum ve katilimina
olanak sagladig1 bazi kaynaklarda belirtilmektedir. Ayni1 durum kara salyangozu olan
yumusakcalar i¢cin de gegerlidir. Gilinlimiizde gastropodlar karada toplanmasina

ragmen bu iriinlerin 6zellikle Avrupa’da ¢ok tiiketilmesi iirlinlin sevilen ve
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mutfaklarda aranan bir lezzet oldugunu gostermekle birlikte festival ve etkinliklerin
uluslararas1 diizeyde Avrupa mutfaginda 6nemli bir etkisi oldugu aktarilmaktadir

(Escargot Everything About Snail Farming And Dining, 2020).
2.3 Yenilebilir Yumusakca Kavrami

Diinyanin pek c¢ok yerinde tliketilen deniz yumusakgalarina ek olarak ayni
zamanda kara salyangozu tiiketimi de azimsanmayacak bir talep gérmektedir. Bazi
iilkelerde temel besin maddesi olarak goriilmesi o bolgelerde yogun olarak varlik
gostermelerinin etkisiyle de iliskidir. Bu canlilarin bazi bolgelerde ¢ok olusu
insanlarin bu giday1 nesilden nesile Kltiirel ve geleneksel lezzet olarak aktarmasini
da etkilemis ve salyangoz pek cok yemek c¢esidinde bir besin maddesi olarak
tariflerde yerini almistir. Kiyrtya yakin bolgelerde ve tatli su goletlerinde avlanan
midye, istiridye, ahtapot gibi deniz hayvanlarinin yogun tiikketimi yumusakgalarin
hayvansal gida olma 6zelligini ortaya koymaktadir. Gurmeler i¢in deniz {iriinlerinin
o6nemli bir bilesen oldugu kabul edilmektedir. Yumusakcalar, beslenme amaci ile
cesitli yemeklerde tiiketilen bu gidalar meniilerde begenilen {iiriinler arasinda yer
almaktadir. Diyet yemeklerde de siklikla uygulanan ¢ift kabuklu yumusakgalar
ozellikle Akdeniz iilkelerinde tesvik edildigi belirtilmektedir. Cift kabuklu
yumusakealar, insan etkisi ile veya g¢evresel faktorlere bagl olarak biinyelerinde
insan saglhigina zararli maddeleri igerebileceklerinden, gerekli islemlerden gegmeden
tiiketilmeleri halinde insan sagligini olumsuz etkileyen bir takim risk faktorlerini
icerebilmektedir. Bu risklere bagli olarak insan sagligini koruma maksadiyla,
yumusakcalarin yetistirilmesi ve kalite kontroliinii saglamak amaci ile 2015 yilinda
Avrupa mevzuati kapsaminda diizenlemeler yapilmistir (Aru, 2018). Ancak
KKTC’de tiiketiciyi korumaya yonelik gida giivenligi ve hijyenie ait mevzuat

yetersizligi bulunmaktadir.  Bu yetersizligin giderilmesi igin “Tiiketicilerin
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Korunmasina Iliskin Gidalarin Resmi Kontrolii ve Hijyen Yasa Tasaris1” ile
calismalar giindemde olup, heniiz yiriirlige girmemistir (AB Uyum Komitesi
Toplandi, 2018).

Tiiketilebilir yumusakgalar tatli su, deniz ve karada yasayan hayvanlar
teknoloji ve endiistrilesme ile konserveleme, dondurulmus, soklama, tuzlama gibi
yontemler ile hem uzun siire tiiketim olanagi hem de kolay ulasilabilirlik bu gidalara
olan talebi artirmaktadir. Otel ve restoranlarda seckin lriinler arasinda yer alan
yumusakcalar cesitli soslar ve pisirme yontemleri ile tiiketicilere sunulmaktadir.
Diinyada karada yasayan salyangoz veya diger deyimle gastropodlarin iiretim ve
pazarlanma standartlar1 genellikle tarim bakanliklarina baglidir. Tiiketilebilir kara
salyangozlar1 bugiin Avrupa, Afrika ve Asya iilkelerinde ¢iftliklerde yetistirilmekte
ve heliculture adi altinda yenilebilir salyangozu ifade etmektedir (Heliciculture-
Heliciculture, 2020). Tiirkiye’de su iiriinleri kategorisinde kabul edilen salyangozlar
i¢c piyasa tuketimi az olmakla birlikte ciftliklerde yetistirilmekte ve fabrikalarda
islenmektedir (Baki, 2010). Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetinde ise kayitli bir

salyangoz ¢iftliginin heniiz mevcut olmadigi bilgisine ulagilmistir.
2.4 Yumusakc¢alarin Simflandirmasi

Latince Molluscs sulak veya karada yasayan omurgasiz hayvanlar anlamina
gelmektedir. Yumusakgalar havadaki yasam alanlar1 digindaki tiim habitatlara adapte
olan hayvanlardir. Biyolojik 6zelliklerin, yasam sekilleri, yenilebilir ve yenilemez
gibi 0Ozellikleri agisindan degerlendirildiginde viicutlarinda zehir ve yogun toksin
olamayanlar tiiketilebilmektedir. Genis alanlara tabi olabilen bu hayvanalar tath
sularda, denizlerde ve karalarda yasayabilmektedir. Yumusakcalar kabuklu, ¢ift
kabuklu ve kabuksuz yumusakcalar olarak ii¢ ana guruba ayrilmakta oldugu

belirtilmektedir. Sindirim sistemi gelismis olan bu hayvanlar bacak ve kabuk
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yapilarindan dolayr yumusakcalar karindan bacaklilar, kafadan bacaklilar, cift
kabuklular olarak da kendi i¢inde siiflandirilmaktadir. Kafadan bacaklilar; ahtapot,
miirekkep baligi ve kalamardir. Karindan bacakli yumusakgalar salyangoz,
simuiklibdcek, deniz salyangozu, sarmal sedef kabuk olarak belirtilmektedir. Cift
kabuklular ise tarak, istiridye, midye ve karides olarak aktarilmaktadir (Plawen,
2020).
2.4.1 Garavolli (Salyangoz)

Salyangoz Turkceye Latincede salingari kelimesinden tlreyerek gelmektedir.
Salin kelime anlami salya, gari akis anlamina gelmektedir. Yunanca’da salingas
tukarakld, simikli bocek olarak belirtilmektedir (Etimoloji Tlrkce Salyangoz,
2020). Yumusakgalar diinyada eklem bacaklilardan sonra en kalabalik omurgasiz
hayvan gurubudur. Kebap¢t 2007°de denizde ve karada yasayan salyangoz
toplaminin 80.000 tiir oldugunu, akcigerli (pulmonta) cinsinin 24.503 ¢esit oldugu
aktarmaktadir (Kebapgi, 2007). Salyangoz, yumusakgalar tiriinden orthogastropoda
sinifinda bulunan hayvanlardir (Cetin ve Ozdil, 2018). Karada yasayan gastropod
(karindan bacaklilar) ailesi ve kabuksuz salyangozlar viicutlar1 simetrik olmayan
yumusak¢a hayvanlardir.
2.4.2 Garavolli Biyolojik Yapisi ve Yasam Alanlari

Salyangozlarin hepsinde kan dolasimi ayni olmakla beraber kalp s6lomun
ayrt bir kismi olan perikart ile c¢evrelenmistir. Salyangozlarin kani renksiz ve
yapigskandir, PH degerleri 7-8 arasinda olup salyangozun kani havayla temas ettigi
anda oksidasyon gecirerek goriinlimii mavi bir renk almaktadir. Salyangozlarda kan
pihtis1 olusmamasina ragmen kan yogunlugu sudan agir olup kanlarinda hemosiyanin
pigmenti bulunmaktadir. Karada yasayan salyangozlar iiritik asitle bosaltim yaparken

suda yasayanlar amonyak maddeler seklinde bosaltim yapabilmektedir. Kara
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salyangozlarindaki bosaltim islemi manto duvarindan meydana gelen treter atik
manto boslugundan akmasin1 saglamaktadir ve bu durum hayvanin akcigerinin
kirlenmesini  Onlemektedir. Salyangozlar ayr1 eseyli veya hermefrodittir.
Yumurtalarini toplu olarak topraga agtiklar1 oyuklara birakirken biiyiik bir albiimin
kesesi ile olgunlasmay1 beklemektedirler. Yenilebilir kara salyangozlari dogada
bulunan yesilliklerin yani sira ¢esitli sebzeleri, zehirli ve zehirsiz mantarlar ve kepek
gibi besinleri tiiketmektedir. Kara salyangozlarinda sicaklikta nem oldukca 6nemli
bir unsur olmakla beraber riizgar faktorl salyangozun nemini kuruttugu gibi optimal
sicaklik 21 C derecedir -15C dereceye kadar kisin hayatta kalabilirler (Gokhan,
2003). Kara salyangozlar1 asimetrik gelisimden kaynaklanan genital, pallial ve diger
viseral organlar1 Ondedir. Akciger, bobrek ve kalp viicudun kabukla baglandig:
manto ve viicut arasindadir. Gastropodlarin duyu islevini yapan tenakiiler gérme
yetisi, hayvanin bas kismindadir. Esey organlar1 karmasik ve c¢ok cesitli yapidadir,
tireme sistemleri ekodermal kokenli hermafrodit veya tek eseyli yapidadir. Ancak
iireme i¢in her zaman bir ese ihtiyaglar1 vardir (Kebapgi, 2007). Yillik ortalama
yumurtlama 50-200 arasinda degismektedir. Kara salyangozlari bulunduklari
ortamlara biyolojik yapilar1 sayesinde yiiksek uyumlu canlilardir. Hipometabolizma
bu canlilarin ¢evresel kosullara senkronize olmasini saglamaktadir (Alkaya, 2019).
Helix smifi orta diizey neme ihtiya¢li olmalar1 orman ve diger vejeterasyonlu ¢evre
kosullarina baghdirlar. Bu canlilarin nemli zamanlarda aktiflesmesi su ve nemin
Oonemini ortaya koymaktadir. Nemli ortamlarda suyu agizdan derisi araciliiyla
alabilmektedirler. Bu hayvanlarin hareket ve solunumlarinda, metabolizma
faaliyetlerini yapabilmeleri, nemli ortamlara ihtiyachi olduklarimi gostermektedir.
Kisin soguk havalarda donmay atlatabilirler, diinyanin her yerinde yasayabilen bu

canlilar Antartika kitasinda yasam siirdiiremezler. Kara salyangozlarinda bitki
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ortiisii, koylardaki ¢atlaklar, magaralarin sicaklik ve nemdeki dalgalanmalar1 kesmesi
ile mikroklimatik etkenli birincil ortamlaridir. Genellikle bitkilerin yesil kisimlari,
yosunlar, algler ve mantar tiiketmektedirler. Uyku donemlerinde yaz ve kis
mevsimlerinde kalp atislar1 ve solunumlar1 yavaslayan bu canlilarin sindirim ve kas
hareketleri durmaktadir (Ahmet Alkaya, 2019). Genellikle 8-15 aylik periyotlarla
yasam siirdiiren kara salyangozlari iri cinsleri (Helix ve Cornu gibi) daha uzun
omdarladarler (Kebapgt, 2007).
2.4.3 Garavolli Besin Degeri

Gilinlimiizde ¢ok sayida makale ve arastirma salyangoz etinin 6nemine dikkat
cekmektedir. Arastirmalar neticesinde salyangoz hayvansal bir besin kaynagi olarak
insan beslenmesi agisindan iyi bir protein kaynagi oldugu belirtilmektedir. Salyangoz
etine ait besin degerlerine iliskin detaylar Tablo 1°de gosterilmektedir. insan
beslenmesinde baligin yerini alabilecek bir gida alternatifi olabilecegi
savunulmaktadir. Mineraller insan viicudunda dis, kemik yapisi, cilt, viicuttaki kan
basinci, kalp ritmi, kas fonksiyonlar1 ve viicudun sivi dengesini saglanmasi agisindan
onemlidir.  Helix tirG kara salyangozlarin mineral bakimdan zengin olmasi
salyangoz etini de diger protein igerikli gidalar gibi dnemli kilmaktadir. Salyangoz
etinin yag oran1 diisiikk olmasi, protein degerinin yiiksekligi beslenmede diyet olarak
tiketilebilir gida oldugunu ortaya koymaktadir (Anthony Ayodeji Adegoke, 2010).
Salyangoz etinin diger hayvan etleriyle karigaltirmasi ile ortaya ¢ikan degerler Tablo
2’de yer almaktadir. Salyangoz etindeki lectin maddesi kansere karsi viicudu
koruyucudur ayn1 zamanda triptofan maddesi beyni rahatlatan ve stresi azaltmaktadir
(Matusiewicz, 2018). Metabolik sorunlu hastalarda bazi beslenme uzmanlari, okul
cagindaki cocuklarda yetersiz beslenme ve demir eksikligini azaltabilecegi goriisii

vardir. Gelismekte olan iilkelerde besin kaynagi olarak tiiketilen salyangoz etinin
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bagisiklik sistemine ve anti- kansere faydali oldugu belirtilmektedir. Fareler lizerinde
yapilan bir deneyde kemik erimesi (osteoporoz) tedavisinde kullanilabilirligi
arastiritlmistir. Yapilan aragtirmada yalmizca salyangoz (Helix promotia ve Cornus
Aspesa Maxima) eti ana besin kaynagi olarak kullanilmistir ve salyangoz tiiketen

deneklerin kemik gelisiminde basarili sonuglar gézlemlenmistir ( Radzki, 2018).

Tablo 1: Salyangoz Etinin besin degerleri (100gr)

Senba Helix pomatia icin 100gr.
Su 79 gr.
Kilokalori 77 gr.
Protein 16gr.
Karbonhidrat 2,00r.
Yag 1gr.
Kolesterol 0,1gr.
Magnezyum 250,0 gr.
Kalsiyum 170,0 mg.
Demir 3,5 mg.
VitamiC 0,0 mg.

Kaynak: Rodriguez,2009 ve Gokhan,2003

Tablo 2: Salyangozun Diger Hayvan Etleriyle Karsilastirmasi

Besin Karbonhidrat Protein Yag Su
Salyangoz Eti 2,93 20,70 1,21 73,87
Sigir Eti - 175 22,0 60,0
Koyun Eti - 15,7 21,7 56,0
Balik Eti - 60,0 21,0 4,0
Tavuk Eti - 20,2 12,6 81,8
Hindi Eti - 20,2 20,2 79,3
Kaynak:Yildirim, 2020
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2.4.4 Gida Olarak Garavolli Tiiketim Tarihcesi

Salyangozun beslenme amagli tiikketimine neolotik ¢aglarda insanlarin avcilik
ve toplayiciliga gegis evresinde bagladigini savunan teoriler bulunmaktadir. Bu
caligmalar1 destekleyen goriis arkeolojik kazilarda yenilebilir kara salyangozunun,
yerlesik hayata gecis evresi tarim ve toplayiciliga baslamadan once tiiketildigine
iliskindir. Fransa, italya, Fas, Tunus, Romanya, Sirbistan, Iran, Anadolu ve Kibris’ta
yapilan arkeolojik bulgular gastropadlarin magara ve yerleskelerde yogun olarak
kabuk benzerligine yonelik bilesimlerin kalintilar1 bu teoriyi desteklemektedir
(Lubell, 2004). 1960 yilinda yayginlasan teori ise insanlarin buzul ¢aginin bitis
evresinde iklim degisiminden kaynakli karmasik ¢6ziim olarak ¢evrelerinde var olan
hayvanlar1 kaplumbaga, salyangoz ve midyeyi de besin olarak kullandig
goriisiindedir. Insan popiilasyonun ¢ogalmasinda besinlerin ¢esitlenmesi giiclii gida
kaynaklar1 olusturmustur (Gungor, 2017).

Antik Romalilar déneminde salyangozlar basta sarayda pisirimi énemli bir
gida olmasmin yaninda yenilebilir kara salyangozunun muhafazasina da 0Ozen
gdstermistir. Romalilar salyangoz tiiketimini kolaylastirmak igin M.0O.50 yilinda
yetistiriciligini yapmistir. Hristiyanlik dininin yayilmasi ile kilisenin insanlara orug
doneminde hayvansal gidalardan et ve siit vb. iirlinleri yasak kilmasi nedeni ile bu
uzun donemde insanlarin balik yiyebilmesine izin verildiginden yoksullarin balik
yerine salyangozla beslenebilmesine izin vermistir. (Rodriguez, 2009). Hristiyanlikta
dini ritiiel olarak incelenecek oldugunda oru¢ déoneminde ve Noel zamani salyangoz
yemegi Onemli bir gida oldugu belirtilmektedir. Boylece Hristiyanlik inanci ile
birlikte Avrupa mutfak kdiltlriine salyangozun girmis oldugunu anlayabilmekteyiz.
Fransa’da Escargot olarak adlandirilan yenilebilir kara salyangoz eti bolge ve tarihi

acidan sosyolojik boyutta incelendiginde fakirlerin sofrasinda tiiketilmistir ve
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soylularca kiiclimsenen bir besin olmustur. Bu durum 17. ve 18.yy’da yayinlanan
yemek recetelerinde salyangozlara neredeyse yer verilmemesinden de
anlagilabilmektedir. Daha sonraki 19.yy ikinci yarisinda fakir sofralarinda varligini
stirdirmeyi devam eden Escargot’tun soylularin da sofralarina da yer bulmaya
baslamistir. Bu gida gliniimiiz Fransiz mutfaginda incelik ve zarafet gostergesi
olarak kabul edilmektedir. Escargot, Fransiz mutfagi acisindan seckin ve pahali
restoranlarin mentlerdeki 6nemli yerini bugiin halen korumaktadir. Bu anlamda
soylularin mutfaginda yer almasi ile salyangoz tiiketimi tiim Fransaya yayilmistir.
Bugiin Fransa diinyada gastropot tiiketiminin en c¢ok oldugu iilke olarak kabul
edilmektedir (Fortier, 1999).
2.4.5 Dunyada Garavolli Festivalleri

Diinyada her yil geleneksel olarak salyangoz festivalleri diizenlenmektedir.
Diizenlenen festivallerde tadim basta olmak {izere girisimcilerin tiiketilebilir kara
salyangoz ¢esitliligi tanitimin1 saglamak ve popiilerligini artirmak i¢in yerli ve
yabanci turistlere g¢esitli sunumlar yapilmaktadir. Gida festivallerinin gergeklestigi
yerlerde gastronomi turizm hareketliligi olugsmakta ve {ilke ekonomisine destinasyon
pazarlamasinda katki saglamaktadir. Avrupa’daki salyangoz festivalleri Fransa;
“Fete de I’Escargot Festivali" Osenbace’de (Nisan), Betric-Buree (Mayis), Lumas
Festivali Cluis ‘de (1 Mayis),Mearuil-sur-Cher (Temmuz), Fete de 1’escargot a’
Digoin ‘de (Agustos) Potekiz’de Querenca (Mayis sonu veya Haziran ilk haftasi),
Ispanya’da (Alpec del Cargol) Lleida (Mayis) Girit’te Vlaheronitisa, Hanya (Agustos
aymn ilk Cumartesi giinii), italya’da Uluslar Arasi Salyangoz Festivali (Festival
delle Lumacain cucina), Cherasco (Eylul-Ekim) (Snail festivals- Escargot Festivals,

2020).
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Fransa’da Betric Buree Kdylinde Mayis ayinin ilk pazartesi giinii diizenlenen
festivalde yaklasik 100.000 salyangoz kazanlarda yerli ve yabancilar servis
edilmektedir. Basta beyaz olmak {izere ¢esitli saraplar, sigir eti ve ordek eti de
festival igerisinde geleneksel Fransiz sofrasini tanitmaktadir (Russ, 2020). Fete de
I’Escargot festivali Osenbace’de gerceklesmektedir. Festivalde 6zel bir parkurda
hedef tahtasina en hizli ulasan salyangozlar yaristirilmaktadir. ilgi géren bu festival
diinyanin her yerinden turist ve gazetecilerin dikkatini ¢ekmektedir. Festivalin
temasinda Fransiz mutfagindaki peynir, bira, sarap ve salyangoz ziyaret¢ilerin
begenisine sunulmaktadir (Mauerhan, 2014). Lumas Festivali Fransa’da Cluis
sehrinde her y1l salyangoz temali olarak diizenlenen karnaval, popiiler bir gastronomi
festivalidir. Ug gin siiren bu etkinlikte ziyaretcilere 6zel malzemelerden yapilan
Fransizcada salyangoz anlamina gelen Escargot yemekleri sunulmaktadir (Holidays
in Catalonia the Snail Festival, 2016). Yine Fransa’da ozellikle turistlerin degisik
lezzetler tatmak amaci ile ziyaret ettigi ve popiiler festivaller arasinda sayilan yine
salyangoz temali Mearuil-sur-Cher festivali, 21 Temmuzda Salyangoz heykel
maskotu esliginde yapilmaktadir. Festival konseptinde salyangoz hiz yarigmasi ve
Fransiz sofrasindaki Escargot yemekleri basta olmak iizere biftekler, peynirler ve
sebzeler sunulmaktadir (Mareuil Sur Cher Conseil Municipal, 2020). Fete de
I’escargon Digion festivali de yine Fransa’da geleneksel olarak Agustos ayinda ¢
giin siirmekte ana temas1 Digoin ¢omlek tencerelerde pisirilen geleneksel Escargot
lezzetleridir (Féte de L'escargot, 2020).

Potekiz’de, Querenca festivali Loile kentinde Mayis sonu veya Haziran
basinda yapilan bir salyangoz festivalidir. Portekizlilerin yaz atistirmaliklarindan
olan salyangoz Querenca’da kilisenin Oniinde ¢esitli salyangoz yemeklerini diger

yerel yiyecek gesitleri ile tanitmaktadir. (Querenca Celebrates the Snail, 2017).
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Ispanya’da, (Alpec del Cargol) Lleida kentinde Ulusal Turizm ve Gastronomi
Festivali Mayis ayr sonunda diizenlenmekte ve salyangoz temalidir. Festivalde
tonlarca tiliketilebilir geleneksel salyangozlu yemek ¢esitleri ve geleneksel yiyecekler
de yerli ve yabanc turistlere sunulmaktadir (Aplec Del Caracol, 2020).

Italya’da, Delle Lumacain Cuneo festivali Cherso kentinde her yil Eyliil 27-
30 tarihleri arasinda diizenlenmektedir. Salyangoz igerikli spesiyaliteler ile ulusal
merkezli ve yurt disindan gelen ziyaretgileri agirlayan bu kasaba Italya’da
gastronomic salyangoz yayilim merkezi haline gelmistir (Festival Della Lumaca in
Cucina A Cherasco, 2020). Yine Italya’da diizenlenen ve 2019 yilinda
dortyiizellincisi diizenlenen “Fierra Fredda Della Lumaca Festivali” 4-8 Aralik
tarihleri arasinda Borgonya’ya gastronomik bir solen olarak diizenlenmekte, festivale
gelen vyerli ve yabanci ziyaretgilerin yaninda girisimcilere de ev sahipligi
yapmaktadir. Festival olmasinin yaninda fuar niteligine de sahip olan bu etkinlikte
cesitli sekillerde pisirilen salyangozlar geleneksel ve modern lezzetler esliginde
tanitilmaktadir. Tuzlu suda haslanan salyangozlar uzun yillardir yapilarak geleneksel
bir tat haline gelen Cartune (yag, tuz, karabiber ve sarimsakli sos) sosu veya Aje
(sarimsakli mayonez) soslariyla hazirlanmaktadir (Dalmazzo, 2019).

Girit adasinda Vlaheronitisa kentinde diizenlenen salyangoz festivali, Agustos
aymin ilk Cumartesi giinii gastropod tiiketimindeki atistirmaliklar, kizartmalari,
tereyaginda sotelenmis enginar gibi geleneksel lezzetleri esliginde yerli ve yabanci
turistlere sunmaktadir (8 Food Festivals You Can’t Miss In Greece, 2017).

Tiirkiye’de diizenlenmekte olan Gavustima festivali, mubadeleden dolay1 gog
eden Girit’lilerin Kusadasi’nda bulusma yeri olmustur. Bu festivalde Girit’in

geleneksel yemeklerinden olan salyangoz iiriinleri de pisirilmektedir (Ornek, 2019).
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2.4.6 Garavollinin Tedavide Kullanim

Antik caglarda salyangoz kutsal gii¢ olarak hasta tedavilerinde uygulanmaistir.
Eski Yunan kiltiiriinde cilt tedavilerinde kullanilan salyangozlar daha sonra yiyecek
tilketimi haline gelmistir (Salyangoz kremi nedir? Ne ise yarar? Cesitleri ve faydalari
nelerdir?, 2020). Hipokratlar kadinlarda dogurganlik tedavisinde haslanmis
salyangoz tedavisi uygulamistir. Yanik, apse, yaradan kaynakli agrilara sifali olmasi
dolayisiyla patolojik tedavilerde salyangoz kullanildigi belirtilmektedir. Mide agrisi
icin haslamis salyangoz ve komiirde pisen salyangozun sarapla yenilmesi tavsiye
edildigi belirtilmektedir. Cesitli bitki karisimlar ile ezilen salyangozlar yaralara ve
yaniklara tedavi amaciyla uygulanmistir. 1738’de Fransa’da yazilan bir regetede
kabuklariyla salyangozlar yikanir daha sonra mermer bir havanda ezilir, cam kaba
yerlestirilen ezilmis salyangozalar benmari usulii ile i¢ine taze esek siitii ile
karistirildiktan sonra giineste birka¢ giin bekletilmesi halinde ciltte nemlendirici ve
ferahlatic1 6zelligi aktarilmaktadir. 1808 yilinda yayinlanan bir bagka kitapta fitik
tedavisinde kullanilabilirligi hakkinda varsayim bulunmaktadir. Tiiberkiiloz, bagirsak
tahriglerinde, direngli soguk alginligi, akut ve kronik soguk alginliginda harici
kullanim1 uygun goriildiiglinden tedavi maksadiyla uygulandigi belirtilmektedir.
19.yy’da ise salyangozun tibbi uygulamalarda arttig1 aktarilmaktadir. Salyangoz
iltihapl cilt hastaliklari, okstiriik 6rnegin kizamik, kizileik ve ¢igek hastaligi gibi
tedavilerde uygulanmistir. 1920’li yillarda kronik bronsit tedavisinde surup olarak
kullanilmistir (Bonnemain, 2005). Kozmetik endiistrisinde kullanimi salyangoz
stvist ve kabugunu 6nemli kilmaktadir. Insan viicudunda deri yenilenmesi ve
yaslanmaya kars1 geciktirici tesiri giinlimiizde ilag ve kozmetik alanlarinda
yayginlagtig1 belirtilmektedir. Salyangoz (Helix Aspersa) yiiz maskesi, kremi ve

sabunu kozmetik endustrisinde Uretilmektedir. Bunun nedeni hassas ciltlerde leke
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giderici, ince ¢izgi veya kirigiklik azaltmasi, cildi tazelemesi ve cilt problemlerini
gidermesi kozmetik alanda kullanimini 6nemli bir iiriin oldugu belirtilmektedir
(Salyangoz Kremi, 2018).
2.4.7 Dunyada Garavolli Besin Tuketimi

Toplumlarin  kiiltiirel farkliliklari, ikim ve tarimsal gida kullanim
aligkanliklar1 sofra lezzetlerinde ve beslenmede farklilik gOstermektedir. Bu durum
ayni Uriinlin farkli baharat ya da mamuller ile yeme i¢me aligkanliklarini farkli
sekillendirmektedir. Salyangoz etini Akdeniz iilkelerinden Fransa, Ispanya, Portekiz,
Yunanistan ve Kibris haslama halinde severek tiiketmektedir. Afrika ve Cin gibi
diger Asya iilkelerinde salyangoz tiiketimi mevsimsel gida kaynagidir. Geleneksel
lezzet olarak sofralardaki gastropadlar Hristiyanlar i¢in kutlama veya senliklerde
Ornegin San Juan giiniinde salyangoz g¢orbasi tiiketimi, Noel yemeginde kavrulmus
salyangoz, Aziz George Giinlinde (23 Nisan) sarimsak ve yagli, San Prudencio 28
Nisan giiniinde mantarli salyangoz sofralarda geleneksel olarak tiiketilmektedir.
Almanya, Avusturya, Ingiltere ve Amerika Birlesik devletlerinde popiiler hale gelen
gastropod tuketimi Filipinler, Fas, Nijerya, Cezayir, Portekiz, Belcika, Vietnam,
Laos, Kambogya, Gana, Malta, Nepal Terai, Japonya, Cin (Giliney-Bati1) ve
Hindistan’in gesitli bolgelerinde zaten tiiketilmektedir ( Massari, 2014).
2.4.8 Diinyada Garavolli’nin Pisirime Teknigi

Tayvan’da yapilan bir arastirmada baharath ¢ig salyangoz tiiketen iscilerin
alkol ile yedikleri etin viicutlarinda enfeksyona neden olan bakterileri incelenmistir.
Cig salyangozlarda bulunan bakterinin insan vicuduna enfeksyona neden oldugu
dahas1 Oliimciil sonuglara neden olabilecegi gozlemlenmistir. Arastirmada farklh
sekillerde yar1 pismis ve baharatlar ile bekletilen salyangoz etinin riskli olabilecegi

sonucu ortaya ¢ikmustir. Denek olarak farelerin kullanildig1 deneyde salyangozun ¢ig
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tilketim veya pisirilmeden ¢esitli baharatli soslarda bekletilmesi halinde dahi
Oldiirticii oldugu go6zlemlenmistir. Aragtirmada iyi pismeyen veya az pismis
salyangozun dahi risk tasidigi belirtilmektedir (Jiun-Jye Wang, 2011). Tiketilebilir
kara salyangozu eti insan viicudu i¢in alternatif besin kaynagidir. Tayvan’da yapilan
arastirmada aktarildig1 gibi yemegin hazirlanma asamasindan 6nce bu hayvanlarin
mutlaka oru¢ denilen bugday ve suya tabi tutulmasi 6nemlidir. Bu siire¢ salyangozun
zararli maddeleri viicudundan atmasi i¢in dnemlidir ve siire¢ etin biyiikliigline gore
degiskenlik gosterse de genellikle 3- 15 giin arasidir (Chinyere, 2014). Yabani hayat
siiren salyangozlar yagmur yagmasiyla bitki tiikketmektedirler; orug siireci yedikleri
zehirli bitkilerden ya da bitki kaynakli toksinlerden arindirilmalart 6nemlidir. Gordon
Ramsey salyangozlar toplandiktan sonra yalnizca havug ile beslenmesi halinde
birkac¢ giin sonra digki rengi turuncuya doniince tiiketilebilir olabilecegi Onerisinde
bulunmaktadir. Yine Sef Ramsey Canli salyangozlar toksinlerden arindirildiktan
sonra havasiz birakilmadan hizli Glmelerini saglamak i¢in kaynar suya
birakilabilecegi belirtmektedir. Belirtilenlere ek olarak soguk havanin onlar1 derin
uykuya gonderecegini dolayisiyla kapali bir kap i¢inde dondurulmalarinin daha
insancil bir 6liime hazirlama teknigi oldugunu belirtmektedir. Daha sonra istenilen
sekilde haslanabilir veya kabuklar1 soyularak bile pisirilebilecegi belirtilmektedir
(Tan, 2019). Dev Afrika salyangozlari taze veya dondurulduktan sonra kabugunun
kuyruk kismi kirilmaktadir. Istenmeyen kismi olan bagirsaklar viicuttan
ayiklanmaktadir. Afrikalilar bagirsak ve istenmeyen bdlgeleri ayikladiktan sonra et
ikiye bolerek tuz, limon, sap, bol su ile ovalayarak temizlemektedir (Chinyere,

2014).
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2.5 Garavolli Tuketen Ulkeler

2.5.1 Fransiz Mutfaginda Garavolli Tiiketimi

Fransizlar i¢in salyangoz yiiksek gelir gostergesi olarak pisirilen, servis edilen
ve sunulan 6nemli bir gidadir. Restoran meniilerinde istah agici olarak gecen bu
urin ana yemek olarak meniilerde sunulmaktadir. Fransa’da Orta Caglardan beri
tiikketilen salyangoz Escargot olarak adlandirilmaktadir. Liiks restoranlarda bes ana
yemekten biri ve baslangic olarak istah agici yiyeceklerdendir. Paris’te garavolliyi
yerli ve yabanci turistlere meniilerinde bulunduran pek ¢ok restoran vardir. Cok eski
tarifleri geleneksel olarak sunan Paris restoranlarindan en eskisi ve seckin olan
L’Escargot Montorgueil 1832 ‘den giimiimiize kadar geleneksel lezzetleri yerli ve
yabancilara sunmaktadir (Escargots D'or Full Menu, 2020). Ayrica Fransa’da pek
cok yer salyangoz etini canli, donmus ve konserve olarak satmaktadir. En seckin
magaza Le Petit Chaelet La Maison de I’Escargo magazasi 1894’den giinlimiize
kadar magaza satig yapmaktadir (Petit Fute’s Opinion La Maison De L’Escargot,
2020). Fransa’nin Burgonya bdlgesinde salyangozlar sarap, havug, arpacik sogani ve
sogan ile pigirilir. Daha sonra sarimsak ve maydanoz ile i¢leri doldurulur (Jackie,
2020). Fransa’da salyangoz yumurta iriinii de havyar olarak pahali restoranlarda
sunulmaktadir. Balik havyarindan daha biiyiik olan salyangoz havyar1 dokusu ve
agizdaki hissiyat1 daha yogun oldugu belirtilmektedir (Tan, 2019).
2.5.2 Portekiz Mutfaginda Garavolli

Portekiz’de ‘Caracois’ olarak adlandirilan salyangoz yaz aylarinda barlarda
atistirmalik olarak sarimsak, zeytinyagi aci biber sosu ve kekik gibi ¢esitli soslar ile
siklikla tiiketmektedir. Portekizliler i¢in bu et biranin yaninda ya da diger igceceklerle
tilketilen atistirmalik ve mezedir. Fransizlarin escargotu kadar biylk salyangozlar

degillerdir. Portekizlilerin geleneksel uygulanan pisirimde et suyunda tuz ve kekik

29



basta olmak iizere sarimsak, sogan zeytinyagi gibi diger tat ve ac1 baharat ve domates
ile pisirildigi belirtilmektedir (Santos, 2017).
2.5.3 Italya Mutfaginda Garavolli

Italyancada salyangoz ‘Lumaca’ kelimesi ile adlandirilmaktadir ve italyanlar
salyangoz yemegini ¢ok ¢esitli hazirlamaktadir. italyan sofrasinda Domatesli
salyangoz et yemegi ve makarnali salyangoz eti popiiler ve tiiketilen bir tiriindiir.
Geleneksel olan salyangoz yemegi Snais in Sauce — Monachelle in Umido
haslandiktan sonra kizarmis sarimsak, dogranmis domates, kirmizi biber yaninda
yabani rezene, defne yapragi ve kekik ile pisen bu tencere yemegi farkli baharatlar
esliginde siklikla hazirlandigi belirtilmektedir (La Ricetta Delle Tagliatelle Con Il
Ragu Bianco Di Lumache Al Parmigiano, 2020). La ricetta delle tagliatelle con il
ragu bianco al parmigiano tarifinde haslanmis tagliatelle makarnaya kereviz, havug,
sogan, parmesan iizeri i¢in, haglanmis salyangoz posasi (kabugundan arindirilmis)
kurutulmus et (domuz) ve balzamik sirke ile sos hazirlanmaktadir (Pagano, 2011).
Chiocciole a picci oacchi Sicilya’dan gelen geleneksel italyan yemegi Picchi pacchi
sos ile servis edilmektedir. Picchi pacchi sosunda soganlar zeytinyaginda domates,
karabiber, pulbiber, maydanoz veya feslegen ve tuz ile sotelendikten sonra sicak
veya soguk servis edilebilen bir yiyecektir (What To Eat In Europe?, 2020).
2.5.4 Ispanya Mutfaginda Garavolli

Ispanya’da salyangoza ‘Caracolas’ denilmektedir. Biiyiikten kiiciige pek ¢ok
boyutta tiiketilen bu et geleneksel olarak sarimsak, karabiber, kimyon ve
defneyapraginda et suyunda pisirilmektedir. Geleneksel bir yemek olan Cabrila
yemegi kalm domates kesimiyle yapilan Ispanyol sosisyle servis edilen bir diger
{iriindiir. Bununla beraber Ispanya’daki Tapas Barlarinda da servis edilen salyangoz

eti genellikle bira ile tiketilmektedir (Eating Snails In Spain: Delicious Tapas
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Caracoles, 2019). ispanya’da geleneksel odun atesinde domates, sogan, tavsan eti ve
salyangoz baharath et suyunda piringle pisirilen Arroz de Caracoles popiiler bir tapas
yemegidir (Tan, 2019).
2.5.5 Yunanistan Mutfaginda Garavolli

Yunanistan’da halkin et tiiketim besinlerinden biri Salingari veya Kobhlis
olarak da adlandirilan salyangoz, Giritlilerin mutfaginda geleneksellesmistir. 2015
yilinda kisi bast en ¢ok salyangoz tiikketimi Yunanistan’da kaydedildigi
belirtilmektedir (Snail Market, 2015). Girit restoranlarda bu et her mevsim yerli ve
yabancilara taze olarak sunulmaktadir. Genellikle tavada zeytinyaginda Girit
otlariyla harmanlanir ve son olarak limon suyu ilavesi ile tavada kizartilir (Creta
Maris Resot, 2020).
2.5.6 Hirvatistan Mutfaginda Garavolli

Hirvatistan’da Bengovag sehrinde 1zgara salyangoz pisirilmektedir. En az 15
giin temizlemeye yani oruca bekletilen hayvanlar hazir hale gelince 1zgarada kopiikli
suyun tamami birakilana kadar pisirilmektedir. Daha sonra tuz, karabiber ve kirmizi
biber eklenerek tiiketilmektedir. Ayni bekleme yontemi tencerede haslanan
salyangoz eti i¢inde uygulanir. Pigme siiresi 40 dakikada gerceklesmekte ve pisen
etler tatlanmasi i¢in tuz, karabiber ve kirmizibiber eklenmektedir(Snail Dish Puzevi
Na Gradele, 2020).
2.5.7 Tiirkiye Mutfaginda Garavolli

Tiirkiye’de kara salyangozlari pek tiiketilen et gidast degildir. Yarim adada
kara salyangozlariin toplayiciligr ve ¢iftlik isletmeleri, yetistiriciligini yurt dist
piyasasina salyangoz ihracati yapmaktadir. Ulkede yilin belli ddénemlerinde
Datca’da’ Garaville’ ismi ile adlandirilan salyangoz yemegi mevsimsel olarak

evlerde pisirilmekte oldugu belirtilmektedir (Datga Hakkinda, 2020). Turizm
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faaliyetlerinin yogun oldugu bolgelerde 6rnegin Izmir ‘de Sefirihisar ve Alagati’da
yerli ve yabanci turistlere hizmet sunan restoranlarda salyangoz Fransiz usulii
pisirilerek servis edilmekte oldugu belirtilmektedir (Alacatidaki salyangoz Lescargot
Restaurant, 2014).
2.5.8 Vietnam Mutfaginda

Vietnam’da Hue sehrinde sokak lezzetleri sunan restoranlarda salyangoz
pisen restoranlar bulunmaktadir. Oc louc xa geleneksel pisirilen daglarda yasayan
dag salyangozlarindan yapilmaktadir. Nisan ve Agustos ay1 arasinda ¢ikan bu
salyangozlar mevsimsel olarak tiiketilmektedir. Icerisinde limon otu, zencefil,
kirmiz1 biber gibi baharatlar ile kaynatilmaktadir. Vietnam’da pisen salyangozlari
geleneksel balik soslari ile tiketmektedirler. Oc huong isimli yemek geleneksel
Vietnam Kkiiltiirlerine ait oldugu bir yemek oldugu belirtilmektedir. Salyangozlar
vonk tavada tath ve yapiskan bir sosla karistirilarak kizartilir. Servis asamasinda tuz,
karabiber, limon suyu ve aci biberli sos tiiketildigi belirtilmektedir (Oc Huong,
2020). Vietnamlilar salyangozlar1 genellikle siddetli yagmurlardan sonra muz
agaclarindan toplamaktadirlar. Salyangoz g¢orbasi, barbekiisii ve 1zgara salyangoz
sokak lezzetleri arasinda siklikla satilmaktadir.
2.5.9 Liibnan ve Fas Mutfaginda Garavolli

Misliman bir Glke olan Lubnan ve Fas ulkeleri salyangoz tiketen
iilkelerdendir. Fas kara salyangozu ihracatinda diinyada en ¢ok ihracat pazarina sahip
iilke ozelligi de tasimaktadir. Fas’ta sokak yemegi 6zelligi gdsteren salyangozlar et
suyu ile servis edildigi belirtilmektedir. Et suyunda on bes ¢esit baharat ile pisen bu
lezzet restoran meniilerinde de servis edildigi belirtilmektedir (Emond, 2020).

Liibnan tilkesinde de salyangoz tiiketimi sonbaharda ilk yagan yagmurda bagslar yerli
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halkin ve restoranlarin meniilerinde ayrica sokak lezzetlerinde sunuldugu
belirtilmektedir (Meet the Snail Farmer Helix Lebanon, 2020).
2.5.10 Nijerya Mutfaginda Garavolli

Afrika tlkesi olan Nijerya’da ¢ogunlukla bar atistirmaligi olarak tiiketildigi
belirtilmektedir. Ayrica salyangoz eti restoranlarda servis edilmektedir. Nijerya’da
Kongo eti olarak adlandirilan bu gastropodlar yerel halk tarafindan evlerde sik¢a
tiketildigi aktarilmaktadir (Zuras, 2014). Geleneksel Nijerya salyangoz yemegi olan
biberle sotelenen Dev afrika salyangoz yemeginin i¢inde genellikle dolmalik biber,
sarimsak ve soganla sotelenen salyangozlar cesitli baharat ve bulyon (tavuk yada et
suyu) ile tatlandirilmaktadir (Tayo, 2020)
2.5.11 Asya Mutfaginda Garavolli

Tayvan, Cin ve Hindistan’da salyangoz tiiketen iilkelerdir. Afrika kara
salyangozu bu kitanin tropik bolgelerde yasayan ve tiiketilen hayvan gidalardir.
Kara salyangoz tiiketimini besin olarak yapan Cin, Tayvan ve Hindistan’da
mevsimsel tiiketimi yapildigi yemek ve mezelerde hazirlanan bir gida oldugu
belirtilmektedir. Bu bolgelerde tiiketilen yumusakcalar daha ¢ok deniz veya tath su

tirtinleri olmasina ragmen gastropodlar da tiiketilmektedir. (Achatina fulica, 2020).

2.6 Garavollinin Gastronomide Yeri ve Etkisi

Avrupa, Asya ve Afrika’da cesitli bolgelerde tiiketilen salyangozlarin giinliik
tiketim oraninin artirilmasmna  yonelik caligmalarda salyangoz ciftlikleri
desteklenmektedir. Tiiketilebilir alternatif besinler {izerinde gida teknolojileri bilim
ve tarimsal {reticiler birlikte ¢calismaktadir (Gelecegin Alternatif Gida Kaynaklari ve
Gida Teknolojileri, 2019). Gastronomi ¢aligmalart bu gidanin yerellikten global
piyasaya restoran, kafe, bar ve festivaller dogrultusunda yerel tatlarin

kiiresellesmesinde yardimci olacak Onemli bir unsurdur. Tabaklarda sunulan
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gastropodlarin lezzet ve goriiniimleri mutfak akimlari ile beraber gerceklesmektedir.
Dinyada pek cok topluluk etnik yada geleneksel gida olarak salyangoz
tilketmektedir. Gastronomi alaninda Avrupa mutfaginda basta Fransa, Ispanya ve
Italya tabaklarda kullandiklar1 sos ve salyangozu pisirme sekilleri bu gidaya kars
cekiciligi saglayan 6nemli bir faktor olarak degerlendirilebilir. Hayvancilikta 6nemli
bir yer tutan koyun, keg¢i, tavuk ve inek gibi gidalarin ciftlik iiretimi daha saglikl
ortamlarin olusumu ve gidalarin taze tiikketimi icin gerekliliktir. Salyangoz {iretimi
yapan ‘Heliculture’ dogada tiiketilebilir salyangozlarin yetistirilmesinde ayni
zamanda c¢esitliliginin korunmasi i¢in 6nemlidir (Rao, 2020). Avrupa’da mutfaklarda
cesitli yemek ya da istah acilarda pisirilen salyangozlar restoran, bar ve sokak
lezzetlerinin iginde bulundugu belirtilmektedir. Ozgil gastronomi alaninda gastropod
yemeklerinde basta Fransa olmak iizere bu iriinii hazirlayan liiks restoranlarda
garsonlarin bilgili ve Onerilerinin donanimli oldugunu belirtmektedir. Avrupa’da
mutfak sanatlarinda diinyada oncii Fransa, Italya, Ispanya ve Portekiz’de salyangoz
yemeginin yaygiligi konuya alternatif gida olarak yaklasilmadigini gdstermektedir.
En bagta Fransa’da Escargot tiikketmek i¢in salyangozun icini ¢ikartabilmek icin ¢atal
(meze catall)) ve elin kirlenmemesi veya kaymasii engellemek amaciyla masa
sunmas1 gidaya duyduklar1 hassasiyetin gostergesi olarak tanimlanabilecegini
belirtmektedir. Tereyagli maydanoz sosunda salyangoz Escargot onemli bir gida
olmanin yaninda liiks restoranlarin meniilerinde oldugunu aktarmaktadir. Konu
sokak lezzetleri olarak degerlendirilmesi halinde kirdanla veya kirdan olmadan
ciplak elle Afrika ve Asya’da tiiketimi olan salyangoz sokak lezzetlerinde 6nemli bir
gida olarak goriilebilecegini belirtilmektedir. Ozcil gastronomi festivallerinde
yapilan konferanslarda &zellikle italya’da Cherasco Salyangoz festivalinde salyangoz

bolgedeki seflerin salyangoz gidasinin pisirilme ve tiiketimine iliskin hazirladiklar

34



tat ve lezzetler gastronomi konferansinda aktarimini belirtmektedir. Bu durum
gastronomide kara salyangozlarmin pisirilme ve sunumunun mutfaklarda yeni
olmadigini ancak salyangoz et pazarlamasinin mutfaklarda gelismeye devam eden bir
gida oldugunu belirtmektedir. Ayni1 zamanda gastronomi etkilesimi olarak yiyecek ve
icecekler hem yerel hem kiiresel olmasi salyangozun gida tiikketiminin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir rol oldugunu gostermektedir (Ozgil , 2020). Amerika’da yeni
lezzet arayisindaki insanlar ve yaratici sefler yumusakcgalar siklikla servis etmekte
oldugu belirtilmektedir. Meniilerde giderek artan gastropodlar hem Amerikan
restoran hem de sgsef yaraticiligina yon vermekte oldugu belirtilmektedir.
Amerika’daki surf and turf akimi ¢ergevesinde de sunulan gastropodlar tavsan eti ve
salyangozu Ispanya’daki geleneksel bir yemek servisini yapmakta oldugu
belirtilmektedir. Ayn1 zamanda Boston ve Newyork’ta tapas barlarunda garavolli
servis edildigi belirtilmektedir. Benzer durum Portlan’da salamura salatalik tursusu
ve havuclu pesto salatasi dana eti esliginde miisterilere sunulan LE Pigeon
restoraninda sunulmaktadir. Los Angles’ta Fransizlarin Burgundy salyangozlari
tereyagi ve maydanoz ile servis edildigi belirtilmektedir. Chicago’da Gril the Roast
restoraninda makarna ile sunulan salyangoz River Roast restoraninda ispanakli
hamur isinin iizerine salyangoz ve konfi domates ile servis edilen bir diger restoran
olarak aktarilmaktadir (Kruse, 2017).
2.6.1 Ekonomik Etkiler

Avrupa, Asya ve Afrika’da gesitli bolgelerde tiiketilen salyangozlarin giinliik
tilketim oraninin artirilmasina yonelik ¢alismalarda salyangoz ciftlik ve ciftliklerini
desteklenmektedir. Konu kapsaminda yayinlar ve bilgilendirmelerde bulunan FAO
cesitli tilkelerde tiiketilen bu gidanin gelecekte beslenmede Onemli bir unsur

olacagimmi belirtmektedir. Salyangoz yetistiriciliginin karliligi ve diisiikk sermaye
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yatirrmi olmasi ekonomik getiri sagladigi aktarilmaktadir. Afrika 0lkesi olan
Nijerya’daki {ireticilerin ekonomik getirisi olan salyangoz yetistiriciligi, ayni
zamanda bolgedeki protein kitligini i¢in alternatif et kaynagi olmasi iiretime de katki
saglamaktadir. Kara salyangoz yetistiriciligi yalnizca gida alninda degil tip alaninda
ve kozmetik enddstrisi alaninda da kullanilmaktadir. Kongo eti olarak bilinen Dev
Afrika salyangoz yetistiriciligi sosyal kabul goren onemli bir gelir kaynagidir.
Uretimi gergeklestiren ¢iftciler yar1 ve tam zamanl olmak iizere minimal iiretim
kosullarinda karliligin egitim ve deneyim ile zaman iginde artmakta oldugu
belirtilmektedir. Salyangoz yetistiriciligi fazla zaman almayan, yem ve kaliteli yeme
ihtiyact olmayan kuyu suyu kullaniminin maliyeti diigsiiren 6nemli unsurlardan biri
olarak aktarilmaktadir. Afrika salyangozlarinin biiyiik viicutlu olmas1 yonetilmelerini
kolaylastirmakta oldugunu ve c¢ogunlukla biiyiik c¢itlerle ¢evrili alanlarda
yetistirilmesi tarimsal hayvanciligi kolaylastiran ekonomik kari artiran etkendir.
Salyangozdan elde edilen gelirin egitim, deneyim ve ¢iftlik biiytlikliigli ekonomik
katkida karlilign artirdirdigi  aktarilmaktadir (Ogunniyi, 2010). Hindistan’da
salyangoz yetistiriciligine devlet destekli diisiik faiz kredileri tesvik maksadiyla
saglanmakta oldugu belirtilmektedir. Gec¢im kaynagi olarak siirdiiriilebilir gida
cercevesinde salyangoz eti ekonomik analizlerin karli gelir getirdigi, tedarik¢i
diizensizligini 6nlemek ve bdlgede var olan salyangozlarin tilkenmesini korumak
maksadiyla tliretim devlet destegi almasi gerekiligi aktarilmaktadir. Yalnizca eti bu
kadar degerli bir gidanin ayn1 zamanda ev dekorasyon ya da giindelik aksesuarlarda
estetik degere sahip olmasi pazarda cesitli alanlarda yer bulan bir hayvan oldugunu
gOstermektedir. Habitatlar1 geregi bulunduklar1 ortama kolayca adapte olmalart 6liim
oranlarmin diisiik ve az sermaye ile karlihgin gerceklesmektedir. Istihdam alani

olusturulabilecek ekonomik getiri gerekli yonetim ve takibin saglanmasi halinde
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sosyal ve ekonomik faydalar olusmaktadir. Bu baglamda salyangoz yetistiriciliginin
tesviki ile diisiik gelirli insanlara istthdam saglanabilecek ekonomik getiri yerel ve
pazarin genislemesi halinde uluslararas1 potansiyel gelir olabilecektir. Ekonomik
faydalar1 basta egitim programlarinin olusmasi, alaninda uzmanlar yetismesine,
ciftcilere, isgsizlere ve koOyden kente goc engeli gibi faydalar saglayabiecegi
aktarilmaktadir (Pandey, 2019).
2.6.2 Garavolli Yetistiriciligi

Diinyada basta Fransa ve Italya olmak iizere pek ¢ok iilkede salyangoz
yetistiriciligi yapilmaktadir. En cok {iiretim ve ticareti yapilan yenilebilir kara
salyagozlar1 Helix Apersa, Helix promotia ve Afrika’daki Kongo eti olarak bilinen
dev Afrika salyangozlar1 endiistri piyasasmna hakim olan tiirlerdir. Ureticiler yetisme
kosullarina bagli olarak iklim kontrolii i¢in bina, kapali veya acik iiretim seralarinda
tizeri kapali tiinellerde 16° -25° sicaklikta, nem oranint %75 ve 95 arasinda bu
canlilara ortam saglamak durumunda oldugu belirtilmektedirler. Salyangozun yasam
ortamlarinda riizgarin minimize olmasi, rutubetli bir ortaminda su dengesinin
saglanmasi ve organik maddesi zengin, kumlu toprak alanmin da bulunmasini bu
canlilarin yetistirilmesinde dnemli unsurlar olarak belirtilmektedir. Konu kapsaminda
yetistiriciligi saglayan ciftlikler salyangozun dogal yasam alanlarinin tam saglanmasi
halinde ekonomiye yiiksek karlilik saglanabileceklerini belirtilmektedir. Ciftlikler bu
canlilarin yetistirilebilmesi i¢in onlara alan olusturulurken salyangozlarin kagmasini
engellemek icin diisiik wat elektrik setle c¢evrili alan olusturduklarini
belirtmektedirler. Hatta set ¢ekilme esnasinda telin toprak altinda oval yerlestirilmesi
bulunduklart bdlgede yasamalarini ve tiremelerini sagladigini da belirtilmektedirler

(Sever, 2018).
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2.6.3 Cevresel Etkiler

Gastropodlar bulunduklar1 ortamlara adapte olmalari, ¢ogalmalar1 ve yasam
alanlar1 genis yerlerde yesillik tiikketme egilimindedir. Ozellikle nemli mevsimlerde
tarimsal alanlara zarar yapmakta oldugu belirtilmektedir. Hermafrodit olmalar1 ve
yumurtlama sayilar1 bu hayvanlarin ¢ogalmasinda hiz kazandirmaktadir. Kara
salyangozlar1 hem disi hem erkek organina sahip olmalar ciftlesmeden sonra
yumurtlamalar1 yillik ortalama 80-90 adet ¢ogalabilmelerini saglamaktadir. Bitki
zararlis1 olan bu hayvanlar tabiatta insan, kurbaga, kostebek, tarla faresi, sincap ve
kuslara da besin olmalar1 tabiatta biyolojik denge saglamasi anlaminda 6nemlidir.
Tarla ve bahge zararlari bitki ve sebzelerde parlak mukus izleriyle genis yirtiklar ile
goriilebilmektedir. Geng fideler olgunluga erismeden tamamen salyangozlarca
tilkketilebilmekte ve bu durum tarimsal verimi zarara ugrattifi belirtilmektedir.
Salyangoz diger bocek kadar bitkilere zarar vermedigi belirtilmektedir. Zarar1 en
fazla yavru olduklar1 donemde yaptigi aktarilmaktadir. Bolgedeki popiilasyon
cogaldikca bitkilere verdikleri aktif zarar artis gdstermekte oldugu belirtilmektedir.
Kara salyangozlar1 giin 15181nda sisli havalarda ve yagmur sonrasi sulama alanlarinda
beslenmektedir. Ozellikle ekilebilir araziler ve siis bitkilerinin salyangozlarin
beslenmesinde ¢ok uygun ortamalardir (Celik, 2017). Diinya Gida Orgiiti FAO
sirdiiriilebilir tarim ve giftgilikte bolgesel farkliliklara gore hazirlanan salyangoz
yetistiriciligine tesvik saglanmaktadir. Yerel iiretimde siirdiiriilebilir tarim ve
hayvanciliga ‘Sifir Ag¢lik’ amaciyla yapilan calismalardan biri de tiiketilebilir
gastropodlardir. Ureticiler i¢in iklim ve ekonomik kosullarda yerel veya bolgesel
uyarlamanin anlagilmasi i¢in FAO tarafindan hazirlanan bu kitap uUretici rehber
niteliginde Tiirkge ve pek ¢ok dile gevrilerek yayinladigi belirtilmektedir ( FAO

Better Farming Series, 1986). Kibris dogasinda garavolliler zaman zaman tarim
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arazilerini zarara ugramakta oldugu belirtilmektedir. Biyologlar dernegi garavollilere
Kimyasal ilag kullaniminin ekolojik dengeyi sarsmasini 6nlemek i¢in doga ile dost
miidahalenin gerekliligini savunmaktadir. Kibris’ta garavollinin erken toplanmasi
tremeyi engellemesi tiiketilebilir kara salyangozlarinin popiilasyonu olumsuz
etkilemektedir. En uygun toplama doénemi Mart, Nisan ve Mayis aylar1 oldugu
aktarilmaktadir. Adada Kasim ayinda yagan ilk yagmurlardan itibaren toplanmasi
yumurtlama dénemini engellemedigi aktarilmaktadir. Mayis ayindan sonra kendini
mantosuna beyaz miihiir ile saklamakta ve alt1 ay yaz boyunca yeme igme olmadan
kapanmaktadirlar. Adaya yagan ilk yagmurlarda karin doyurmak ve ¢iftlesmek icin
sonbahar doneminde dogada gériinmeye baslamaktadir (Her Taraf Garavolli, 2015)
2.6.4 Sosyo- Kulturel Etkiler

Gida secimlerini etkileyen sosyo- kilturel, tarihsel, cevresel fizyolojik ve
genetik faktor analizleri yeme i¢cme aligkanliklarinin anlasilmasina katkida
bulundugu belirtilmektedir. Bu durum yeme i¢me aligkanliklar1 ve kiiltiirii ortaya
cikartan Onemi ortaya koymaktadir. Siirdiiriilebilir tarimsal gida sistemleri ve
stirdiirtilebilir gida tiiketim davranislar1 sosyo-kultirel, tarihsel, cevresel, fizyolojik
ve genetik faktorlerden etkilenmektedir. Ayrica siirdiiriilebilir tarimsal gida
sistemleri iklim degisikligine uyum saglamada oOnemli bir unsur oldugu
belirtilmektedir (Open Bible info, 2020).Yeme i¢me aliskanliklarinda dini faktérler
inaniglar geregi toplumsal farkliklar ortaya cikarmaktadir. Bu durum var olan
gidalarin dinen yasakli kiliman veya oOnerilen gidalari da orya koymaktadir.
Hristiyanlikta yasakli olmayan hatta tiikketilmesi Onerilen gidalar arasinda salyangoz
eti kabul gormektedir. Yahudilikte yasakli gidalar arasinda denizde ve karada
yasayan tiim yumusakgalar1 yasak kilmaktadir. Dolayisiyla salyangoz tiiketimi de

olmayan dinen yasakli goriilen bir gidadir (Besalel, 2008). Bu durumun benzeri
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Mdslimanlar icin de gegerlidir. Ancak Miuslimanlar biraz daha esnek kurallar
icerisinde deniz {riinleri yumusakgalar1 tiiketmektedir. Islamiyet’te mezhep
farkliligindan otlirii yumusakca tiiketen ve tiiketmeyen kesimler bulunmaktadir.
Ormegin Fas ve Liibnan Miisliiman iilkeleri olmasina ragmen salyangoz mutfak
kiiltiirlerinde pisirilen ve yenilen bir gidadir. (Sorularla Islamiyet, 2020). Ancak
salyangoz genel anlamda Islamiyet’te helal gidalar arasinda yer almamaktadir (Kose,
2020 ve Giines, 2017).
2.6.5 Garavolli Gida Giivenligi ve Alerjen Etkenler

Gidalara kars1 hassasiyet veya gida alerjisi pek ¢ok insani ilgilendirmektedir.
Milyonlarca insan gidalara alerjik reaksiyonlar vermektedir. Bu durum genellikle
kiigiik belirtilerle ortaya ¢ikmasina ragmen bazi gida alerjileri tehlikeli ve oldiiriicii
sonuclara neden olmaktadir. insanlarda alerjiye neden olan gidalar arasinda findik,
fistik, un, siit, yumurta balik ve kabuklu alerjenler sayilmaktadir. Su tirlinlerinin katki
maddesi olarak kullanilmasi su iiriinleri alerjisine sahip kisilerin gida seciminde
hassasiyet olusturmaktadir. Kabuklu deniz iiriinlerinde kas proteini tropomyyosin
olarak isimlendirilmektedir. Yalnizca kabuklu alerjen degil yumusakg¢a tiirlerinde de
olusabilecegi arastirmalarda aktarilmaktadir. Midye, istiridye, kalamar, deniz kulag:
gibi yumusakc¢alarda kirlilige maruz kalma durumunda alerjen etkiler meydana
gelmektedir (Kocatepe, 2012). Benzer durumda su drinlerine alerjisi olan hastalarin
gastropodlarda ve boceklere karsida alerjik reaksiyon gosterebilir (Ree,vd., 1996). Su
uriinleri alerjenleri siddetli akut asir1 duyarlilik reaksiyonlarina neden olabilecegi
aktarilmaktadir. Alerjik reaksiyonlar dermatit, irtiker, astim ve oral alerji gibi
sendromlar olusturdugu belirtilmektedir. Agiz yoluyla olusan alerjik etki kasintidan
once kusmaya neden oldugu goézlemlenmistir. Kasinti, kurdesen, solunum giicliigi,

gogiiste baski hissi ve 6dem gibi reaksiyonlar da rapor edilen alerjik gostergeleridir
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(Kocatepe, 2012). AB yasalarinda gidalarda paketlerde gidanin igerigi ve temel
alerjen etkileri belirtilmesi 6nemlidir. AB gida politikasi tirliniin yetistiriciliginden,
islenmesindeki gida kombinasyonunu onlememekte ve gidaya dayali hijyen besin
bilgisine dikkat ¢ekmektedir. Ayrica bitki ve hayvan sagligina, refah1 tesvik etmesi
bu kurallarin yasa olmasi konu kapsaminda da insan sagligi hassasiyetine dikkat

cekmektedir (Avrupa Birligi Gida Komisyonu, 2014)
2.7 Kibris Genel Ozellikleri

Kibris cografi konumu Asya, Avrupa ve Afrika kitalarin1 bulustugu,
Akdeniz’in ii¢lincli biiyiikk adasi olma 6zelligindedir. Adanin jeopolitik konumu
Akdeniz’de deniz yollar1 bulunan bogazlar, Siiveys kanali ve Cebelitarik Bogaz
gecitlerinde stratejik dnemi sahiptir. Kibris Adasinin toplam yiiz 6l¢timii 9300 km?dir
ve politik nedenlerden dolay1 yesil hat sinir1 ile Giiney’de Rumlar, Kuzeyde Tiirkler
olmak {izere iki milleti agirlamaktadir.1974 Barig Hareketindan sonra Tiirkler adanin
%38’1ik kismi1 yani 3600km? alan Tiirk siniridir. Kibris Adasinda Akdeniz iklimi ve
maki bitki Ortiisii goriilmektedir. Adanin Kuzeyinde yeryiizii alan1 Karpaz bolgesi,
Korugam burnu ve Zafer burunu ile Besparmak daglaridir. Kuzey Kibris’in Batisi
Giizelyurt ve Dogusunda Mesarya ovast bulunmaktadir. Girne Bolgesi daglik kiyr
seridine sahip turizmin en yogun oldugu bdlge 6zelligini de tasimaktadir. Adanin
cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi bolgenin yalnizca iklim ve doga i¢in degil
ayni zamanda tarihi ve kiiltiirel mekan g¢esitliligi saglamaktadir. Kibris adasi;
Liizinyan, Ceneviz, Bizans, Osmanl ve Ingiliz idaresinde farkli milletlerin
etkilesimiyle giinlimiize arkeolojik bulgular, anit, abide, kiliseler, camiler, satolar,
kaleler ve yalilar medeniyetlerin tarih ve kiiltlir mirasin1 yansitmaktadir (Karabulut,
2017). KKTC devleti 15 Kasim 1983°te ilan edilmistir. KKTC’de 10 bakanlik

bulunmaktadir sirastyla Basbakanlik, Ekonomi Bakanligi, Disisleri Bakanligi,
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Maliye Bakanligi, Igisleri Bakanligi, Bayindirlik ve ulastirma Bakanligi, Tarim Ve
Dogal Kaynaklar Bakanligi, Saglik Bakanligi, Calisma Ve Sosyal Giivenlik
Bakanligi ile iilke yonetimi gerceklestirilmektedir (KKTC Bakanlik Gorev Dagilimi
2020). I¢ giivenlik KKTC polis teskilati tarafindan saglanmaktadir. I¢ ve dis giivenlik
olarak ikinci kurum (GKK) Guvenlik Kuvvetleri Komutanlig: ile (TBK) Tiirk Baris
Kuvvetleri komutanligi tarafindan ortaklasa saglanmaktadir (Govenlik Kamu
Gorevlileri Yasasi, 2020). KKTC’de bulunan ilgeler Lefkosa baskent olmak {izere
biiyiikliiklerine gore, Magosa, Girne, Iskele ve Giizel Yurt ilgerlerdir. Bu bolgeler
icerisinde Lefkosa’da orta Olgekli kobi sanayi siteleri olmak iizere ‘Bandabulya’
carsilar1 ve biiyiik aligveris merkezleri bulunmaktadir. Lefkosa genel yap itibariyla
ortalama 61 bin niifusa sahip olmakla beraber is atmosferi nedeniyle mesai
saatlerinde kalabalik bir yap1 sehirde hakimdir. Yakindogu tiniversitesi, Uluslar Arasi
Kibris tiniversitesi ve Lefkosa Karpaz iiniversitesi gibi evrensel egitim merkezlerine
ev sahipligi yapmaktadir. ikinci biiyiik ilge Gazimagusa ilgesi diinya standart
6lglisuine uyumlu uluslararasi nitelikte Magusa Limani bulunmaktadir. Dogu Akdeniz
tiniversitesi en kalabalik 6grenci agirlayan tliniversitelerden biridir. Sanayisi kiiciik ve
biiyiik sanayi bolgeleri olmak flizere ikiye ayrilmaktadir (Segerdin, Aralik 2018).
Magusa Tiirk Belediyesi belediye hizmetlerini genis kapsamli olarak Magusa sahil
seriden itibaren kirsal alanlara dogru hizmet saglamaktadir. KKTC’nin ti¢lincii biiytik
ilgesi olan Girne ilgesi genel anlamda Liman nedeniyle dis ticaret ithalat, ihracat ve
turizim faaliyetlerinde aktiftir. Bolge genel anlamda Girne Amerikan Universitesi,
Final Universitesi ve Amerikan Universitesi gibi evrensel egitime hizmet
saglamaktadir. Girne Belediyesi Girne sahil seridi hudutlarindan kirsal alanlarini
istikamet almak iizere belediye hizmetleri saglamaktadir. Dérdiincii ilge Iskele ilgesi

adanin en uzun Kuzey- Giiney sahil seridine sahiptir. Karpaz yarim adasi olarak
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bilinen bélge Iskele ilge hudutlar icerisinde bulunmaktadir. Cografyas1 Kantara
kalesinden itibaren sira tepelerden olusmak iizere Karpaz yarim adasini boydan boya
ikiye ayirmaktadir. Adanin en u¢ kismi zafer burnu Karpaz yarim adasinda
bulunmaktadir. Genel itibar1 ile sanayisi yok denecek kadar az olan Iskele ilgesi
balikcilik sektoriinde kismi acidan ek gelir olarak ydre insaninin ge¢im kaynagini
olusturmaktadir (Darbaz, 2016). Bolge topragi zirai agidan verimli arazilere ev
sahipligi yapmaktadir. Ancak zirai araziler giin gectik¢e insaat sektorii tarafindan
kisitlanma asamasina gelmektedir. Ayn1 zamanda Iskele ilgesinde kuru tarim olarak
arpa, bugday, fiig (vigo) gibi kuru tarim iiriinleri hububat olarak iiretilmektedir.
Iskele Mehmetgik (Galatya) koyiinde iiziim ziraisi ve iiriinleri yapilmaktadir. Bu
iriinler liziim pestili, sarap, zivaniya, liziim sucugudur. Erenkdy yoresinde balik¢ilik
orkinoz tiiriinde kapsamli olarak yapilmaktadir. Iskele ve kdyleri genel anlamda
miistakil yerlesim alanlar1 yaninda yeni ingaat ¢ercevesi i¢inde site ve apartmanlar ile
yapilanmaktadir. Dipkarpaz ve Sipahi kdylerinde harekat sonrasinda Glineye gegmek
istemeyen Tiirkler ile i¢ ice baris ve kardeslik cergevesinde yasayan Rumlar
bulunmaktadir. Besinci ilge Giizelyurt ilgesi endiistri tiretimi yoniinden KKTC igin
onemli bir unsurdur. KKTC devleti kurulusundan bu giline endiistriyel agidan
tiretimde diinya standartlarini yakalayan ve bu standartlar1 devam ettiren bir bolgedir.
(Voice of island Maronit Toplumu Ozel Réportaj “Maro Emanuel”, 2018).
2.7.1 Kibris’da Turizm

KKTC ekonomisinde getirisi olan turizm sektorii ve bes yildizli otellerdeki
Casino hizmetleri ekonomiye katki saglamaktadir (Ayhan, 2019). KKTC geneli
2016 yili resmi kaynaklarca aciklanan otel ve diger konaklama tesislerinin toplam
yatak kapasitesi 22,098 olarak belirtilmektedir. Bes yildizli otel sayis1 on sekiz adet

olmakla beraber toplam 12,160 yatak kapasitesiyle turizme hizmet sagladigi
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aktarilmaktadir. Sektérde bes yildizli otellerden baslayan, bir yildizli otele kadar,
Ozel belgeli otel, butik otel, ikinci smf tatil koyi, turistik bungalov, apart hotel,
yoresel ev, turistik konut, turistik pansiyon ve simiflandirilmayan konaklama
isletmeler toplam 148 tesis ile bes ilgede hizmet sunmaktadir. En fazla turist
ziyaretciyi agirlayan ilce Girne %63, daha sonra Iskele %21, Gazimagusa %S,
Lefkosa %4 ve Giizelyurt ise %4 konaklama tesisi kapasitesine sahiptir. KKTC
geneli turizm faaliyetlerinde yatirrm en fazla Girne ve Iskele bdlgelerindeki
tesislerde gerceklesmektedir. 2014 yili hava ve deniz yolu iilke ziyaret¢i toplami
1.646,213 iken bu rakam 2015 yilinda 1.773,965 ve 2016 yili verilerinde 1.862,558
turist sayisina ulastig1 goriilmektedir. En fazla Tiirkiye’den ziyaret¢i ¢ceken turizm
sektorii 2016 yilinda diger iilke uyruk verileri 53,058 Ingiltere, 48,378 turist ile
Almanya, KKTC-UK uyruklu 28,523, iran 24,527 ve 204,358 diger iilke vatandaslari
olan turist ziyareti gerceklesmistir. 2016 verilerinde turist konaklama tesislerinde
konaklayan kisi ve gecelemede %67’si Tiirkiye Cumhuriyetinden, %6 KKTC ve
diger yabanci iilke ziyaretcileri %27 olarak belirtilmektedir (Turizim Istatistikleri
Yilligt, 2016).
2.7.2 Kibris’da Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi ana faaliyeti turizm, kiiltiir ve tarim odakli yilin tiim
aylarinda turizm aktivasyonu saglayan turizm dinamiklerinden biridir. Kibris’ta
bolgesel farkliliklar g¢ekici unsur haline gelebilecek gastronomi unsurlari oldugu
belirtilmektedir (Cavusoglu,2018). Bunun nedeni adanin cesitli medeniyetlerin
himayesindeki {ilke mutfaklarindan etkilenen Akdeniz mutfak kiiltiiri oldugu
aktarilmaktadir (Altan, 2017). Ada Venedik, Arap, Italyan, Ingiliz, Rum ve Tiirk
etkisinde kendine has bir mutfak kiiltiiriinli zaman icerisinde gelismistir. Gegmis

donemlerde kisithi baharat kullanimi giiniimiizdeki Kibris mutfaginda nane, kekik,

44



kimyon, bahar (targin) yemeklere eklenen baharat cesitleridir. Tirk mutfagini
Akdeniz ile bulusturan kendine has yemek ve mezeler zaman i¢inde Kibris tadinda
sekillenmistir. Araplar’dan gelen Molohiya hazirlanma sekli, tadi ve sunumunun
degiserek giiniimiize kadar yerel farklilik olmasina ragmen temelde aynidir. Ada
kiltliriine has sokak lezzetlerinin iilkeyi ziyarete gelen turistlerin Kibris kiiltiirtinii
tamimasinda 6nemli bir unsur olabilecegi belirtilmektedir (Cavusoglu, 2018). Sokak
lezzetlerine tatlilarda Sammali ve Gayik pasta, atistirmalik triinler Bulgur Koftesi,
Pasadembo ve Pilavuna gibi yerel yiyecekler 6rnek verilebilir. Sokak lezzetleri
satisin1 agik, kapali veya bisikletli sepetlerle gerceklestiren esnaflar gegmiste ¢esitli
tirlinlerle sokak lezzetleri satis1 yapilmakta oldugu belirtilmektedir. Giiniimiizde bu
satiglar endiistrilesme ve hazir iiriinler nedeniyle ge¢mise oranla ciddi azalmstir.
Ancak konu kapsaminda gastronomi turizmine sokak lezzetleri, ana yemekler,
mezeler, tathilar, atistirmaliklar Kibris’a 6zgli cesitli iriinlerdir ve destinasyon
olusturucu unsurlar olarak belirtilmektedir (Cavusoglu, 2018).
2.7.3 Kuzey Kibris Halkinin Yumusakcalara Bakis Agisi

Kibris’in bir ada iilkesi olmasi deniz {irlinlerinin sofralarda yer almasi
saglamaktadir. Bu agidan ahtapot, kalamar ve sibya gibi yumusakcalar halk
sofralarinda yer alan sevilen {riinlerden oldugu belirtilmektedir. Ayrica kiyi
balik¢iligi yapan insanlar, ahtapot, kalamar ve sibya gibi kafadan bacakli
yumusakcalar1 ge¢misten beri mutfaklarinda pisirmekte ve siklikla tiikettikleri
belirtilmektedir. Deniz Urilnlerinin balik¢ilikla ugrasan ailelerin ana besin maddesi
olma 6zelligini de tasimasi nedeni ile bu gida {riiniin Kibris mutfaginda 6nemli bir
yeri oldugunu gostermektedir. Sah (2017) “Kibris’in Tatlar” kitabinda geleneksel
ahtapot tursusunun meze seklinde sofralarda oldugunu ve yerel recetesini

aktarilmaktadir. Akdeniz’de var olan yumusakcalar genellikle 1zgara tava seklinde
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Kibris adasinin mutfaginda yer aldig1 belirtilmektedir. Kibris mutfaginda gegmisten
beridir oldukga fazla tiiketilen ve karada yasayan yumusakg¢alardan olan salyangozun
onemli bir Kibris mutfak lezzeti oldugu belirtmektedir (Sah, 2017)
2.7.4 Kibris ikliminde Garavolli

Kibris yazlari sicak ve kurak, kislar1 1lik ve yagisli Akdeniz ikliminin hakim
maki bitki Ortlistine sahip bir adadir. Maki bitki ortiisti ekolojik tanimlamada kisin
yapraklarini dokmeyen, kurakeil ¢cali ve agaclarin bulundugu ortamlardir. Bitkiler sik
dallu, sert ve kiiglik yapraklidir (Aksoy, 2006).

Kibris adasinin toplam yiiz 6l¢timii 9.251 km?*’dir. Yazlar sicaklik ortalamasi
25-26 derece olan adada Akdeniz florast hakimdir. Sik goriilen bitki tiirleri ¢am,
servi, mese, ardi¢c ve okaliiptiis agaglaridir. Cesitli narenciye meyve agaglart (limon,
portokal, turung gibi),zeytin, harup (kegiboynuzu) ve sakiz agaglart mevcuttur. Genel
bitki 6rtust ¢amgil ve zeytinlikler disinda bozkirda bir¢ok ¢igeksi ve otsu bitkiler
bulunmaktadir. Adada bulunan 1300 farkli endemik bitkiden 21 tanesi Kibris’a 6zgi
(6rnegin farkli gesitlikte orkideler) endemik bitkilerdir. (Bulut, 2020). Kibris’ta
Biyolog olan Konstantinos adada sekiz yil boyunca yaptig1 Kibris’in yaban hayati,
endemik bitkileri ve salyangozlari arastirmigtir. Kara salyangozlarma ait
aragtirmasinda 110 farkli tiire sahip 35 salyangoz ailesinin oldugunu web TV’deki
roportajda aktarmaktadir. Helix ailesinin 10 tiiriinlin adada yasam buldugunu ve
Kibris’taki salyangozlarin Kasim-Nisan aylar1 arasinda aktif oldugunu belirmektedir

(KONETANTINOY, 2020).
2.8 Kibris’ta Yenilebilir Salyangoz Cesitleri

Kibris’ta yenilebilir kara salyangozlarini bilimsel isimleri su sekilde
aktarmaktadir: Cantareus Aspersus, Eobonia vermiculata, Helix Nucula, Helix Cinta,

Levantina Spriplana ve Theba pisana oldugunu aktarmaktadir. Buna ek olarak adada
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bulunan salyangozlarin endemik yapida oldugunu belirten Konstantinos
garavollilerin Kibris’in ada kara pargasi olmasindan kaynakli bagka irklardan izole
oldugunu belirtmektedir (KOQNZTANTINOY, 2020).

2.8.1 Cornu Aspersum (Cantareus Aspersus)

Tiiketilebilir gida eti olarak ihracatta Gnemli bir yeri olan bu kara salyangozu
hayvansal besin olarak da kullanilmaktadir. Kibris’ta tiiketilmektedir ve Tiirkiye’de
Kuzey Anadolu ve Ege kiyillarinda da bulunmaktadir (Kebapgi, 2007). Akdeniz’e
0zgu olan bu gastropodlar kuzey Afrika, Misir, Britanya adalari, Cek Cumhuriyeti,
Avusturalya, Yeni Zelanda ve Amerika’da bulunmaktadir. Yilda ortalama 80
yumurta ile ¢ogalabilmektedir (Cornu Aspersum, 2020). Cornu Aspersun sekil 1’de

aktarilmastir.

Sekil 1: Cornu Aspersum
Kaynak: KONXTANTINOY, 2020

2.8.2 Eobonia Vermiculata

Akdeniz bolgesinde yaygin olan bu gastropodlar Kibris’ta tiiketilmekte olan
bir diger Salyangoz etidir. Yasam alanlar1 kuru bitki Ortiisiinde Girit ve Ege’de
yaygindir. Israil, Misir, Ispanya, Bulgaristan, Yunanistan, Ukrayna ve Kirim’da
bulunmaktadir. Kabugunun rengi beyaz ve yesile doniik olan bu kara salyangozu

koyu seritte veya noktalara sahiptir. Boyutu ortalama yetiskin kabuk ¢ap1 22-32x14-
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24 arasindadir (Eobania Vermikulat, 2019). Cesitli habitatlarda genellikle kuru bitki
ortiisiinde kiy1 ¢evresi ve tarimsal mahsullere yakin arazilerde yasarlar. Yillik 60-80
ars1 yavrulayan bu hayvanlarin Avrupa’da Yunanistan gibi avlanmasina kisitlamalar
getirilmistir. Kabugunun rengi beyaz ve sarimsi renkte kahve renkli bant yada
noktalar bulunmaktadir (Species Summary For Eobania Vermiculata, 2014). Eobonia

Vermiculata sekil 2°de aktarilmistir.

Sekil 2: obonia vermiculata
Kaynakca: KONXTANTINOY, 2020

2.8.3 Helix Nucula

Tiirkiye’de bati ve giliney kiyilarda bulunan bu gastropod ¢esidi
Yunanistan’da komsu adalarda ve Kibris’ta yagam siirmekte oldugu belirtilmektedir.
Helicidae ailesi mensubu bu salyangoz maki bitki ortusi olan yerlerde g¢aliliklarla
kapli arazilerde kire¢ tas1 alanlarda da yasamaktadirlar. Boyutlar1 22-28x22-28mm
olan salyangozlarin kabuklar1 kahverengi gibi veya beyazimsi 3 veya 4 kahverengi
bantlidir. Yumurta sayilar1 belirsiz olan bu gastropod Kibris’ta ‘Kog¢ Garavolli’

olarak adlandirilmaktadir (Schultes, 2014). Helix Nucula sekil 2’de aktarilmistir.
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| éil 3: eIi‘ ché
Kaynak¢a: KONXTANTINOY, 2020

2.8.4 Helix Cinta

Bulunduklari ortamlarda boyutlar1 degisken olan yenilebilen kara
salyangozudur. Kabuklar1 beyaz ve sar1 renkli diizensiz cizgiler halinde ¢cogunlukla
bes kahve renk bantlidir. Boyutlar1 30-42x28-40mm degiskenlik gosterir. Yasamlari
genellikle toprak altinda kis aylarinda hareket halinde olurlar. Girit adasinda soylari
tiikkenme asamasinda oldugu belirtilmektedir. Orta Asya ve Sya’nin Batisnda, Kibris,
Ege adalarinda, Arnavutluk, Hrvatistan ve Italya’nin Giineyinde yasarlar (Species
Summary for Helix Cincta, 2014). Kibris’ta yerel ismi kog¢ garavollisi adi ile

tiikketilmektedir. Helix Cinta sekil 2°de aktarilmustir.

Kaynakca: KONXTANTINOY, 2020
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2.8.5 Levantina Spriplana

Yunanistan, Tirkiye, Suriye, Filistin ve Kibris’ta yasam alanina sahiptirler.
Genellikle kire¢ kayalarda yasam siirmekte olduklari belirtilmektedir. Boyutlar1 10-
20x23-40mm olan bu gastropodlarin kabuklar1 kirik beyaz ve kahverengi zigzag
gorinimli desenlidir (Species Summary for Levantina Spiriplana, 2014). Levantia

spriplana sekil 2°de aktarilmistir.

" Se 5: Levantina Spriplana
Kaynakca: KONXTANTINOY, 2020

2.8.6 Theba Pisana

Orta biiyiikliikteki tiiketilebilir kara salyangozudur. Ingiltere 1700’lerden beri
var olan bu tiir; Fas, Portekiz, Yunanistan, Israil, Misir, Belcika, irlanda, Hollanda,
Amerika Birlesik Devletleri’'nde (Kaliforniya), Afrika, Asya ve Avusturalya’da
Tanzanya yasamaktadir. Yillik 40-80 yumurtlayabilen bu hayvanlara kumlu
habitatlarda giinesi bol olan ot, c¢ali veya sulu bitkilerde sicak iklimlerde
yasamaktadir (Species Summary for Theba pisana, 2014). Theba Psiana sekil 2’de

aktartlmistir.
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SkaiuluéflTheba pisana
Kaynakc¢a: KONXTANTINOY, 2020

2.9 Kibris Mutfagi

Kibris adast Akdeniz’in tiglincii biiylik adasidir. Asya, Avrupa ve Afrika
kitalarinin cografi kesisme noktasinda jeopolitik dneme sahiptir. Bu durum Kibris
adasinm1 yiizyillar boyunca politik, ticari ve dini nedenlerle farkli medeniyet ve
toplumlara ev sahipligi yapmasini saglamistir. Misirlilar, Fenikeliler, Asurlar, Roma,
Bizans, Liizinyan, Venedikler ve Ingiltere’den sonra 1571°de Osmanli
Imparatorlugu’nun hiikmiiyle Tiirk kiiltiirii soyut ve somut olmayan miraslar1 adaya
tagimistir. Adanin mutfak kiiltiiri Anadolu, Yunanistan, Liibnan, Suriye, Fransa,
Italya ve Ermeni Mutfagi ile ¢ok yonlii etkilenmistir. Bu istila ve idare siirecinde gok
ulustan gogler, zamanla ada mutfagini kendine has seklini olusturup bugine
tagimistir.  Kiiltiir miras1 olan mutfaklar, farkli tat ve lezzet arayisindaki insanlara
turistik destinasyon cekicilik unsuru olusturmaktadir. Bu durum gastronomi turizmini
icin adanin yemek kiiltiirlinde gii¢lii bir potansiyeli oldugunu ortaya koymaktadir
(Ertirk, 2018) Akdeniz mutfak ozelliklerini yansitan yiyecekler kendine has
geleneksel yemek ve mezeleri zaman ile oturmustur. Genellikle yemekler limon ve
sogan agirliklidir. Baharat ¢esitliginde bol acili baharatlarin yerine, karabiber, tar¢in
(bahar), karanfil, kimyon, kekik ve nane sik¢a kullanilmaktadir. Kibris’ta yemeklerin

yapilist ve lezzeti bolgesel farkliliklar gostermektedir ( Cavusoglu, 2018). Kibris
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mutfaginda corbalar tarhana, mercimek, kuzu paga, yesil mercimekli eriste ve humus
corbasi ve kisin bu triinler ¢okga tiiketilmektedir. Mezelerde Hellim, Bulgur Koftesi,
Tahin, Samarella, Cacik, Gabbar, Gazayagi, Pidede Hellim, Pulya tursusu, Girdama
tursusu, Ciger, Kalamar, Samarella ve Garavolli (salyangoz) tursusunu veya
haslandiktan sonra zeytinyagli limon veya sirke soslu tiiketilmekte oldugu
belirtilmektedir. Adanin yemeklerinde Tavuklu Kolokas, Bullez Patates, Molehiya,
El Makarna, Manti, Yalanci Dolma, Sis Kebap, Seftali Kebabi, Hirsiz Kebabi,
Enginar Dolmasi, Kibris koéftesi, Bumbar, Pirohu, Miicendra pilavi halkin evde
tilkettigi yoresel yemek cesitlerindedir. Yaz mevsiminde zeytinyaglh tiikketim agirlikli
olan taze veya kuru bogriilce, haglanmig kabak, baklay taze veya kuru olmak {izere
kuru bakliyatlar1 mutfakta sikca tiikketen ada insanlar1 Hellim Boregi, Nor Boregi,

Kabak Béregini sofralarinda tutmaktadir (Ozgil, 2017).

2.10 Kibris’ta Garavolli Tiketimi

Kibris’in giineyinde bulunan Neolotik Caglara ait arkeolojik kazilarda
Kibris’ta salyangozun gida olarak tiiketilen bir yiyecek oldugu teorisini ortaya
cikarmigtir. Kibris’in garavolli tiikketim aligkanliginin Fransizlarin egemenligi olan
Liizinyan donemde oldugu belirtilmektedir (Altan, 2016). Garavolli Kibris’a
Venediklilerden yazilis1 caracollo olan karaoli veya karaolo kelimesinden tiireyerek
gintimuze kadar gelmistir (Bandobuliyodan Bandabuliyaya, 2012) . Altan (2016)’ya
gore Kibrisli Tiirklerin geneli salyangoz et tiiketimini sevdigini belirtmektedir.
Kibrish Tiirkler i¢in 6zel sayilabilecek bir meze olmasinin yaninda yemeklerde et
tilketmek i¢in kullanildigin1 belirtmektedir. Eski zamanlarda garavolliyi pilav ve
fasulyeye et gida takviyesi olarak ilave edildigi aktarilmaktadir. Kibris mutfak
kiiltiiriinde 6zel bir yeri olan garavolli ile ilgili Akincr’lar kdylinde yaz mevsiminde

Kibris’a has bir icki olan zivaniyanin yaninda garavolli suda kaynatilip, zeytinyag,
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sarimsak ve sirkeli sos ile atistirildigimi aktarmistir. Karpaz bolgesinde yaygin bir
tilketimin oldugunu 8-9 ¢esit yemekte bu gidanin kullanildig1 aktarilmaktadir
(Altan,2016). Buna ek olarak Karpaz’daki Tiirklerin garavolli ile tursu da yapildigi
belirtilmektedir. Garavollini 2-3 giin sepetin i¢inde orugta bekletip; suda hasladiktan
sonra kabuklarindan ayirilan garavolliler cam kavanozda sirkede tursu kivamina
gelene kadar bekletildigini aktarmaktadir (Altan, 2016). Sah(2017) ise, Kibris’ta
genellikle garavolli etinin pisirme yonteminin haslanarak tliketildigine dikkat
cekmektedir. Ayrica Kibris’ta Rumlarin Ortodoks kilisesi Orug ayinda tiiketilebilir
bir gida oldugunu belirtmektedir. Bunun nedeni garavollinin viicudundaki kan
renginin kirmizi olmamasindan dolayr oldugunu aktarmaktadir. Garavolli etini
makarna sosunda hazirlanmasi haslanmig baliketine benzer bir tadi oldugunu, meze
olarak ekmegin {izerinde veya gevrek ekmekle giizel bir lezzet verdigini
aktarmaktadir. Kabugundan ayirmak i¢in sisi garavolliye batirdiktan sonra kivirarak
etin disart ¢ikarildigini belirtmektedir. Garavollinin raki, Ouzo ve Tsipouro gibi
alkollii igeceklerde uyumlu bir meze oldugunu belirtmektedir. Sah ayrica yazsinda
kendine has hazirladigi garavolli i¢in Avakadolu sos yapimini da aktarmaktadir.
Sosun i¢inde avokado, Kibris zeytinyagi, maydanoz, limon yada elma sirkesi ve
sartmsak porsiyona ve damak tadina gore yapilabilecegini aktarmaktadir (Sah, 2017)

2.11 Kibris’ta Gastronomi Festivalleri

KKTC’de yerli iireticiye ve turizme ekonomi katkisi olan festivaller
belediyeler, sivil toplum kurumve kuruluslar1 nezdinde sanata, kiiltlire ve eglenceye
kap1 agmaktadir. Yapilan etkinlikler turizme destinasyon pazarlamasinda taninmaya
yonelik yararlar saglamaktadir. Bu etkinliklerde yerel {iriin ve tireticiler Kibris Tiirk
kiiltiirtine 6zgii geleneksel iiriin ve iiretimlerin satis ve tanitimlar1 saglanmaktadir.

Dipkarpaz’da “Kumdan Kale Festivali”’, Kalkanli’da “Cakizdes Fesivali”,
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Alani¢ci’nde “Hasat Festivali”, Baglikdy’de “Paluze GUnu”, Baglikéy’de “Eko
Gunleri”, Lefke’de “Hurma Festivali”, Lefke’de “Ceviz Festivali”, Yesilirmak’ta
“Cilek Festivali”, Tatlisu “Harnup Festivali”, Gegcitkale “Hellim Festivali”,
Serdarli’da “Babutsa Kdltir Sanat Festivali”, Yenibogazi¢i’nde “Pulya Fesivali”,
Mehmetcik’te “Uziim Fesivali”, Lefkosa’da “Genglik Karnavali”, Beyarmudu’nda
“Patates Kiiltiir Sanat Festivali”, Iskele’de “Iskele Kiiltiir veSanat Festivali”,
GaziMagusa’da “ Kultir Sanat ve Turizm Festivali”, Sinde’de “Inénii Panayir1”,
Kirikkale’de “Gabbar Festivali” Degirmenlik’de “Beylerbeyi Ipek Kozas1 Festivali”,
Akdeniz’de “Ayrelli Festivali”, Lapta-, Hisarkdy’de “Orkide Festivali”
Buylkkonuk’ta “Eko Gunleri”, Yenibogazi¢i’'nde “Karpuz Festivali”, Karpaz’da
“Kumyali Turizm Senlikleri”’, Kalavag’ta “Gibrizli Kiiltiir ve Sanat Festivali”,
Avtepe’de “Medos Lalesi Festivali”, Mormenekse’de “Enginar Festivali”,
Yigitler’de “Gargavit Festivali”, Dogankdy’de “Ali¢ Festivali”, Lapta’da “Turizm
Festivali”, Tepebasi’nda “Medos Lalesi Festivali”, Glzelyurt’ta “Portokal Festivali”,
Girne’de “Kibris Raki Festivali” Girne’de “Zeytinlik Festivali” gibi festivaller
oldugu bilinmektedir (Glltekin, 2020).
2.11.1 Kibnis’ta Festival Etkinliklerinde Garavollinin Yeri

Kibris adasinda festival ya da senliklerde geleneksel olarak hazirlanan
yiyecek ve icecekler farkli bolgelerimizde siklikla sunulmaktadir. Etkinlikler
cercevesinde yiyecek ve icecekler diinyada gastronomi ve gastronomi turizm
etkinliklerinin artmasi ile adada geleneksel hazirlanan iriinlerin tanitim ve satisi
etkinlikler ile artirilmaktadir. Citta slow kapsaminda yapilan festivallerde
unutulmaya yiiz tutmus geleneksel iiriinlerde glindeme gelismistir. Konu kapsaminda
geleneksel olarak tiiketilen garavolliye de yer verilmektedir. Yoresel lezzetlerin yok

olmasmi engellemek i¢in Slow Food aginda Mehmetgik Belediyesi geleneksel
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yontemler ile iiretilen tohum ve gidalara dikkat ¢ekmektedir. Toprak Ana giinii
etkinligi Aralik ayinda tahil agirlikli iiretilen Kibris’a 6zgii gidalar, tohumlar ve
iceceklerin satis ve bilgilendirmelerde bulunmaktadir. Etkinligin ana amaci tahil
tirlinlerinin; kaliteli, temiz ve adil iirlin yetistiriciligi veya iireticiligini yapan kiigiik
Olcekli ciftci, balik¢1 ve gida iireticilerini bir araya getirmek oldugu aktarilmaktadir
(Balalan’da “Toprak Ana Giinii” Diizenleniyor, 2019). 2019 yilinda Toprak Ana
etkinligi ¢er¢evesinde Balalan kdylinde Garavolli yiyecek yarismasi diizenlenmistir.
Garavolli yemeklerinin 17 farkli ¢esitte yarigsmasi jiiri esliginde derecelendirilmesi,
salyangoz etinin tekrar taninmasma ve geleneksel yiyeceklere tesvik saglanmasi
anlaminda 6nemli bir etkinliktir. Yarigmada yapilan yemekler Garavollili Bulgur
Koftesi, Humuslu Garavolli, Garavollili Firin Makarna, Garavollili Kadin Budu
Kofte, Garavollili Molehiya, Garavollili El Makarnasi, Yumurtali Garavolli,
Gaynanmis Garavolli, Garavollili Avci Boregi, Garavolli Kebabi, Garavollili Bulgur
Pilavi ve Garavollili Magarina Yahni yemekleri yapilmistir. Yarigmada Garavollili
Yahnili magarina, Garavollili Molehiya ve Garavollili Avci Boregi yarigsmada jiiri
tarafindan derecelendirilmistir (Altan, 2019).

Toprak Ana Giinii Etkinligi yarismadaki garavolli yemekleri sekil 7, sekil 8,

sekil 9, sekil 10, sekil 11, sekil 12°de gorsel olarak belirtilmistir.

Sekil 7: Garavolli Kebabi
Kaynakca: Fotograf Mustafa Sah

55



Sekil 8: Garavolli Yahni
Kaynakga: Fotograf Mustafa Sah

Sekil 9: Garavolli’li Molehiya
Kaynakca: Fotograf Mustafa Sah

Sekil 10: Garavolli Magarna
Kaynakca: Fotograf Mustafa Sah
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Sekil 11: Garavollili Avci Boregi
Kaynakca: Fotograf Mustafa Sah

Sekil 12: Garavolli Haslama
Kaynakca: Fotograf Mustafa Sah
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BOlUm 3

YONTEM

3.1 Arastirmanin Modeli

Bu arastirma gastronomi bilimine ve KKTC’de geleneksel olan kara
salyangoz tiikketimi hakkinda bilimsel kaynak olusturulmas: amaclanmistir. Kibris
Turk mutfak literatirine katki saglamasi amaciyla bu konun KKTC’de ev igi
garavolli tiikketim tercihinde kiiltiirel durumu, nasil sunuldugu, sofra kiiltiiriine nasil
etki yaptig1 arastirtlmistir. Pazarlamasini yapan meyhanelerdeki garavolli yiyecek
uretimi ve durumu arastirilmistir. Meyhanelerde garavollinin yerli ve yabancilara bu
giday1 nasil ve ne sekilde sofrada yer buldugu sosyo-kiiltiirel yapida tiketim tercihi
arastirilmistir.

Yukarida ifade edilenlerden otiirii bu arastirma nitel arastirma yontemi
kullanilarak yapilmig bir aragtirmadir. Bilimsel ¢alismalarda nitel arastirmalar insan
dogasinda var olan olgulara bakis acilar1 ve algilari anlamlandiran nitelikleri
kavramaya yonelik ¢aligmalardir. Bir diger anlamda kisilerin eylemlere yiikledigi
anlam ve algilarin yorumlanmasi yoluna gidilerek sosyal yasamda var olan olgunun
anlamlandirilma teknigidir. Nitel aragtirmalarda bir olgu veya olayn reel ve biitiinciil
bir sekilde ortaya c¢ikarilmasinda, silirecin izlendigi deneyim ve alginin kisiler
tizerindeki etkileri ortaya konmaktadir. Nitel arastirmalar, iizerinde az calisiimig
konular1 derinlemesine arastirir boylece olgu hakkinda kesfedici goriislerin
anlasilmasina yardimci olur. Bu goriislerin ve yasanmisliklarin anlamlandirilmasi

disiplinler arasi arastirmalar ile cevaplar anlamlandirir ve siirece tamamen nesnel
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yaklasim ortaya konur. Boylece arastirilan olay ve olgular konu kapsami incelenerek
bireylerin yasadig1 olgu ve olay hakkinda yasanmisliklar1 deneyim sahibi kisilere
yiiklenen anlamlar arastirmacinin sorularina cevap niteligi tasir. Nitel arastirmalarda
veriler aragtirmanin yapildig1 cevrede psikolojik, sosyal, kiiltiirel, demografik ve
fiziksel Ozelliklere baghdir. Konu kapsamindaki olguyu yasayan veya
deneyimleyenlerden nasil etkilendigi, konu hakkindaki algilar1 ve tecriibeleri siireg
icinde derinlemesine arastirilir. Bu verilere ulasmada uygulanan yontemler ise
gorisme yontemi, gozlem ve yazili aragtirmalarin incelenmesidir. Nitel
arastirmalarda uygulanan en sik kullanilan yontem ise goriisme yontemidir. Goriisme
yonteminde bireylerin olay veya olgu hakkindaki bakis agisi, bireysel deneyimi,
duygu, deger ve kisilerin bakis agist kesfedilmektedir. Olgunun derinlerdeki yapisinm
bireyin deneyim ve algisindaki duygusal ve algisal kavramsal yanitlariyla ilgilenir
(Karatas, 2017). Arastirmact bu betimlemelerde olay ve olgulara nesnel yaklasir
gercekligi degistirmeden yansiz analiz yapmakla yiikiimliidiir. Nitel arastirmalarda
genellikle 6rneklemin az olmasi arastirmaciya maliyet ve zaman imkani taniyan bu

yontemde belli bir standart 6rneklem sayisi yoktur (Baltaci, 2019).
3.2 Arastirmanmin Calisma Grubu

Arastirmanin Calisma grubu KKTC’de skele ve GaziMagusa Igelerinde
ikamet eden 30 hane kisisi ve 20 meyhane yoneticisinden olugsmaktadir. Katilimcilar
aragtirmacinin Aralik 2019 yilinda diinyada bulasici hastalik olarak adlandirilan
Covid-19 Viriisiinin Mart 2020°de Kibris’a da olumsuz etkileri nedeniyle
aragtirmacinin kolay ulasilabilirlik yontemini tercih ederek, goniilli katilimeilar ile
goriismeler yapmistir. Arastirma grubundaki tiim katilimcilar adanin kuzeyinde
ikamet eden yerlesik insanlardan olusmaktadir. Yas dagilimlar1 16 ile 73 arasinda

olan 8 kadin ve 42 erkekten olusmaktadir.
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3.3 Veri Toplama Araclari

Diinyada tiiketilebilir kara salyangozlarinin mutfak ve restoranlarda kiiltiir ve
turizm alanlarinda nasil ve ne sekilde sunuldugu kavramsal ¢ergevede aktarilmstir.
Avrupa, Asya, Afrika ve Amerika’da tiikketim gidasi olarak nasil ve ne sekilde
degerlendirildigi iilke veya bolgesel farkliliklar ile tiiketimi yapilan literatiir
taramasindan olugmustur. Akdeniz adasi olan Kibris cografi, Kkiiltiirel, sosyo
ekonomik yapisinda kara salyangozlarmin nasil ve ne sekilde sofralarda
bulunduruldugu sorular1 arastirilmistir. Ada lezzetlerini yapan c¢ekirdekten gida
ireticisi ev mutfaklar1 ve meyhane konseptli restoranlarda bu gidanin ne sekilde
hazirlandig1, nasil tedarik edildigi, nasil ve ne sekilde tiiketildigine iliskin;

Ev i¢i Tiiketimi 6grenmek igin:

1. Garavolli tiketiyor musunuz?

2. Ne kadar siklikla garavolli tiiketmektesiniz?

3. Hangi mevsimlerde garavolli tiketmektesiniz?

4. Garavolli pisirmeyi nerden nasil 6grendiniz? ( tarihgesini biliyorlar mi1?)

5. Nasil pisirdiginizi tarif edebilirmisiniz?

6. Garavolliyi nasil temin etmektesiniz?

7. Mevsim dis1 garavolli tiiketiyor musunuz?

8. Stok olarak garavolli bulunduruyor musunuz?

9. Marketlerde donmus veya konserve garavolli tuketir misiniz?
Meyhanelerdeki tiikketimi 6grenmek igin:

1. Meniiniizde Garavolli varmi?

2. Meniiniizde Garavalli bulunmasinin nedenini agiklayabilirmisiniz?

3. Kag c¢esit garavolli yiyecegi miisterilerinize sunmaktasiniz?

4. Garavolli her mevsim meninizde bulunan bir Griin mi?
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5. Miisterilerinizin yogunlukla talep ettigi Garavolli tirl (servis tarzi) nedir?

6. Stok olarak garavolli bulunduruyormusunuz?

7. Ne sekilde muhafaza ediyorsunuz?

8. Miisterilerden garavolli ile ilgili ne gibi doniisler (miisterilerin garavolli ile

ilgili geri doniigleri nasil) almaktasiniz?

9. Miisterilerinizin hi¢ vazgectikleri bir durum oldu mu?

Bu sorulara derin cevaplar aranarak ada insaninin garavolliyi tiiketim tercihi
salyangozun ada mutfagindaki durumu degerlendirilmistir. Meyhanelerde
garavollinin pazarlanmasinda yerli ve yabancilara ne kadar siklikla, nasil sunuldugu
ve ne sekilde pisirildigi gibi sorulara yar1 yapilandirilmis goriisme sorular ile

problem cumlelerine yanitlar aranmistir
3.4 Verilerin Toplanmasi ve Sireci

Arastirmada nitel aragtirma yontemi olan betimsel analiz yontemi uygulanmis
ve geleneksel Kibris yiyecegi olan salyangozun deneyimini yasayanlarin bu gida
hakkindaki algilari, gida hakkindaki tecriibeleri tespit edilmistir. Arastirma
ornekleminde iki ayr1 gruba ayni amagla farkli sorularla yar1 yapilandirilmig goriisme
sorulart hazirlanmistir. Konu kapsaminda Kibris kiiltiiriinde mutfak lezzetlerinde var
olan garavollinin evlerdeki tiiketim tercihinin nasil ve ne sekilde oldugu hakkinda
kapsamli bilgiler yar1 yapilandirilmis goriisme sorulart ile kayit altina alinmustir.
Katilimeilarin, evlerinde veya igletmelerinde pisirilen bu gida hakkindaki bilgileri,
uyguladiklar1 regete tarifleri, sunumlar1 ve var olan tiiketim aligkanligina bakis
acilarmin nasil oldugu ortaya konmustur. Veriler toplanma agamasinda katilimcilarin
siklikla verdigi ortak cevaplar tek tek degil ortak cevap verenlerin toplam sayisi ile

belirtilmistir.
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Veri toplama siirecinde goriisme teknigi ile Kibris Tirk halkinin garavolli
tikketiminin nasil ve ne sekilde oldugu kavramsal cerceve ile paralel olusan yari
yapilandirilmig goriisme sorulari ile gergeklestirilmistir. Her goriismeci ile ortalama
25 dakika goriisme yapilmistir.

3.5 Verilerin Analizi

Nitel veriler betimsel igerikle analiz edilmistir. Arastirmacinin bizzat kendisi
tarafindan ikinci bir yardimcinin olmasi ile aragtirmacinin bozusturdugu katagoriler,
alt katagori ve kodlar ile giivenirligi saglanmistir. Kodlamalar Tablo 3 ve tablo 5°de
verilerin islenmesi agik kodlama yontemi ile olusturulmustur. Toplanan veriler bu
yontem nezdinde ayrintili ve detayli incelenerek alt yazilar olusturulmustur (Baltac,
2019). Daha sonraki tablo4 ve tablo 6’da de cksensel kodlama uygulanmstir.
Eksensel kodlamada acik kodlamada tartisilan goriislerin verilerden elde edilen
detaylarin benzerligi ve iliskisi tespit edilir. Kodlar belirli kategorilerin olugmasinda
temalar gergevesinde veriler bir araya gelerek yorumlanir (Aksal, 2015). Katilimcilar
tarafindan verilen cevaplar ve kategoriler Tablo 4 ve tablo 6’da incelenmistir.

3.6 Verilerin Kodlara ve Temalara Gore Dlizenlenmesi

Arastirmada nitel arastirma siireclerinde Katilimcer goriisleri ev katilimcilari

“E1,E2, E3,..vb.” meyhane Yoneticilerinden olusan katilimci grubu “ M1, M2, M3,

...vs.” siralamasiyla arastirmanin garavollinin gastronomi alaninda tiiketim tercigi
kapsaminda kodlara ayrilmasi ve temalarin olusturulmasi saglanmistir. Farkli iki
katilimcr grubun tiim bulgular1 ayr1 ayri1 tablolarla ifade edilerek arastirmaci
tarafindan bu bulgular degerlendirilmistir (bknz. BOlim 4- bulgular ve yorumlar).

3.7 Arastirmacinmin Rolii

Bu aragtirmada arastirmacinin yaklasim felsefesinde nitel arastirma ile

problem durumunu ortaya atmasi arastirmaya adeta bir tasarim saglar nitelikte veri
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toplama analizlerini alan bilgisi ile yorunlamasi arastirmacinin kendi bu veriler
dogrultusunda kendi bakis agis1 ile varsayimlari olusturmasini saglamistir. Bu 6zellik
bakimindan arastirmaci nitel arastirmaci roli ile verilerin toplanmasina ydnelik
istlendigi rolde nicel arastirmaci kimliginden farkli olmaktadir. Dolayisiyla

arastirmanin baslica aragsali arastirmacinin ta kendisidir (Merriam, 2013).
3.8 Gegerlik ve Guvenirlik

Nitel arastirmalar post modern ve yorumlayici nitelgi nedeniyle nicel
arastirmalardan daha farkli bir ag¢1 gecerlik ve giivenirlik dikkate alinmaktadir
(Creswell, 2013). Kanitlanabilirlik bakimindan gecerlik ve giivenirlikte
arastirmacinin siirecin adeta icinde olmasi gegerlik ve gilivenirlige olumlu etki
saglamaktadir. Insan davrams ve ifadelerinin yer aldig1 nitel arastirmalarda cikan
sonuclar nicel arastirma sonuclarinda ¢ikmamasi nicel arastrmalarin daha ¢ok
istatiksel olmasindandir. Dolayisiyla Merriam (2013) nitel arastirma ¢ergevesinde en
cok giivenilirlik kavramini kullanmistir. Hatta tutarlilikla ilgili verileri ayn1 zaman
diliminde toplamakla ilgili ayn1 Konuyu daha 6nce arastiran aragtirmacilarin sonug
tutarliliklar: ile de karsilagtirarak ilgili arasgtirmanin gegerlik ve gilivenirligini 6n
plana ¢ikarmaktadir. Nitekim bu arastirmada arastirmaci bizzat gorlisme siiregleri ve

bulgularin sonuglarinin yani sira aragtirmanin igerigini kendisi olusturmustur.
3.9 Arastirmanin Simirhhiklar:

Bu aragtirma yil olarak Kasim 2020 — Ocak 2021 yili arasindaki aylarda
yapilan arastirma konu bashig1 ve KKTC iilkesinde iskele ve Gazi Magusa Ilgelerinde
ikamet eden 50 kisi ile sinirlandirilmis olup, arastirmaci tarafindan hazirlanmis olan
yar1 yapilandirilmis gorligme formundaki sorulara katilimcilarin en az 20 en ¢ok
25dakikalik katilimeilarin dogal ev ve is ortamlarinda goriisme siirecinde kendilerine

sorulan sorulara verilen yanitlarin telefonda ses kaydi yapilarak kayitlanmasi ile
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sinirlandirilmistir. Ayrica bu kayitlarin bulgulara islenmesi slirecinde yontem olarak
nitel arastirma yontemlrinden biri olan betimsel model kullanilmistir. Arastirmacinin
arastirma igerigi ile ilgili veri kaynaklarinda Google schollar tizerinden Kasim 2020
ile Ocak 2021 donemlerinde internet araciligi ile erismis oldugu kaynakga

boliimiinde yer alan kaynaklar kullanimi ile sinirlandirilmastir.
3.10 Calisma Grubu

Bu arastirmada KKTC’nin Iskele ve Gazi Magusa bolgesinden ev katilimci
ve meyhane yoneticilerinden olusmaktadir. Toplamda 50 kisiden olusan ¢alisma
grubunda 30 ev katilimcisi ve 20 meyhane yoneticisi ile goniilliillik esasi ile
goriisgmeer saglanmistir. Toplam 50 kisi ile yapilan goriismelerde katilimcilarin
yalnizca demografik bilgileri telefonda ses kayd: ile birlikte arastirmacinin goriisme
formunda not almasi ile kaydedilmistir.

Kartopu drneklemi ile Gazimagusa, iskele ilgeleri ve bagh kdylerde bu giday1
Ureten hanelerden elde edilen bilgi ve tavsiyeler diger ev katilimcilarina ulagilmay1
saglanmustir. Gazimagusa ve Iskele Icelerini kapsayan bolgedeki meyhaneler KKTC
Restoranlar Birligi’den (RESBIR) iiyeligi olan isletmelerin iletisim bilgilerine ve
adreslerine ulasilmistir. Bu iki il¢enin se¢ilme nedeni 6rneklem kapsaminda katilimci
fertler meyhane ticari lireticisi ve ev ireticisinin salyangoz gidasini mutfaklarinda
nasil ve ne sekilde yaptiklarini tespit edebilmektir. Ayrica ev katilimer fertleri ve
meyhane Katilimcr bireylerin salyangozu temin, saklama, stok, kullanim sekillerine

dair dair iiretim agamasindaki deneyim ve algilar1 anlamlandirilmistir.
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Bolum 4

BULGULAR VE YORUM

Bu boélimde arastirmacinin  katilimcilarla  yapmis oldugu goriismeler
sonucunda ortaya ¢ikan bulgular ve yorumlara yer verilmistir. Farkli iki ayri
katilimer grup olan ev katilimecilar1 ve meyhane katilimcilart olarak 2 farkli grup

seklinde tiiketici ve pazarlamaci goziiyle yorumlanmustir.

Tablo 3: Ev Katilimcilart Demografik Bulgular

Kod Cinsiyet K/E Yas (n) Bolge

El K 36 Gazimagusa
E2 E 56 Iskele

E3 E 27 Iskele

E4 K 33 Iskele

E5 E 44 Gazimagusa
E6 E 78 Gazimagusa
E7 E 38 Gazimagusa
E8 E 35 Gazimagusa
E9 E 73 Iskele

E10 E 34 Boltaglh

E11 E 43 Iskele

E12 E 48 Topgukdy
E13 K 43 Topgukdy
E14 E 42 Iskele

E15 E 34 Altiova
E16 E 29 Ergazi

E17 E 52 Ergazi

E18 E 41 Gazimagusa
E19 E 39 Iskele

E20 K 38 Ziyamet
E21 K 16 Boltasl

E22 E 32 Gazimagusa
E23 E 35 Gazimagusa
E24 E 54 Derince

E25 E 67 Kaleburnu
E26 K 36 Iskele

E27 E 32 Gazimagusa
E28 E 40 Lapatos

E29 K 33 Cayirova
E30 E 44 Cayirova
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Tablo 3’de Evlerde kadin katilimct 7 kisi, 23kisinin erkek oldugu
gorilmektedir. Bu da yiizdelik olarak %23 kadin ve % 77 erkek oldugu anlamina
gelmektedir. Katilimcilarin yas oranlarina bakildiginda ise 20 yas alti yalmz 1
katilimeil, 2 katilimer 21-30 yas araliginda oldugu, 13 kisinin 31-40 yas arasinda
oldugu, 8 kisinin 41-50 yas arasinda oldugu, 3 kisi 51-60 yas arsinda oldugu ve 3
kisinin 60 yasin tizerinde oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin yas ortalamasi 42
oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin ilge dagilimi incelendiginde 10 Kkisi
Gazimagusa ilge merkez, 7 kisi Iskele merkez, 2 kisinin Boltasli, 2 kisinin
TopcuKdy, 1 kisi Altimova, 2 kisi Ergazi, 1 kisi Ziyamet,1 kisi Derice,l kisi
Kaleburnu, 1kisi Lapatos ve 2 kisi Cayirova olmak iizere Iskele’ye bagl kdylerinde
ikamet etmektedir. Katilimeilarin %30’u Gazimagusa ve %70’i Iskele ilgelerinde

ikame eden kisilerdir.
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Tablo 4: Ev Katilimcilar1 Se¢meli Kodlama

Soru Sorular Cevap Ornegi Siiflandirma Kodlar Cevap Ornegine Ait Kod
No

1 Garavolli “Evet. Garavolliyi severek arkadaslarimnan veya ailemde  Olumlu/ Yoksulluk ‘fakirlik varidi, ben eti ¢ok severim, ovaya
tiketiyor deyzelerim annemler ve ¢ocukarnan yerik.”’ (E1) Olumsuz Ete ikame gitdigimizde garavolli bisirdik da yerdim.’
musunuz? “Haywr, yetmis dordden dnce fakirlik varidi ve ben eti ok  Dusiinceler Protein ihtiyaci

severim arkadaglarim yagsitlarimnan ovaya gitdigimizde Uretkenlik ‘severek  arkadaglarimnan veya ailemde
garavolli bisirdik da yerdim.” (E9) Sosyal paylagim deyzelerim annemler ve ¢cocukarnan yerik.

2 Ne kadar siklikla  “Her zaman yemeyik ya gisin yamurlar yagar garavolliler  Olumlu/ Tedarik ‘her zaman yemeyik, basarik toplamaya’
garavolli tigtincii yamurlardan sonra ¢ikallar, basartk toplamaya.” Olumsuz Bulundurma ‘Her zaman yerim, garavoliyi difrizde
tiketmektesiniz?  (E18) Diisiinceler Mevsimsellik dutabiliviz Dadinda da hi¢chir lezzet farki

“Her zaman her mevsim yerim ¢iinkii biz gis sonu Tedarik yogdur’
topladigimiz garavoliyi difrizde dutabiliriz gabuklu yada Stoklama
gabuksuz. Dadinda da hi¢bhir lezzet farki yogdur.” (E15) Tat
Siklik
3 Hangi “Yazda da gisdada sikliknan yerim. Yazda giiciikleri  Olumlu/ Cesitlik ‘Yazda da gisdada siklvknan yerim.’




mevsimlerde beyazcikdillar o su, gisda  biyik ko¢ dedigimiz Olumsuz (slayangoz) ‘Gisin ¢ok tiikedirim, ¢iinkii yazin yemem
garavolli garavollileri ovalardan toplarik.” (E10) Diisiinceler Mevsimsel donmug garavollinin dadini begenmem tazesi
tiketmektesiniz?  “Guin ¢ok tiikedirim Kog garavollisi derik biz bunlara Mevsim dis1 gibi deildir’

ama yazin yemem yani Yyeyemem ¢linkii donmusg Bulundurma

garavollinin dadini begenmem tazesi gibi deildir.” E19 Mevsimsel
Garavolli “Bizim kiiltiiriimiizde garavolli vardi. Ben Nenemden Olumlu/ Kaltar Kiiltiirtimiizde, Nenemden ogrendim.
pisirmeyi nerden dgrendim. Nenem Ergazi’dendir orda bayagi bir garavoli  Olumlu Aile giigtikliikden beri alisigik’
nasil 6grendiniz?  yemesi var. Herkezi yerkan gorirdik yani bizim kéyde Diisiinceler Sosyal cevre ‘arkadaglarimla yedim, datdim ve begendim,

giictikliikden beri alisigik.”(E16) Aligkanlik muhabbet ederken sora sora yapa Yyapa

“Garavolliyi adaya geldikten sonra esimin tamidiklari, Merak ogrendim’

arkadaglarimla  yedim, datdim ve begendim onlar

yaparken muhabbet ederken sora sora yapa yapa

ogrendim.” (E2)
Nasil “Hazirlamisimi da soyleim; bir yitkamadan sonra soguk Olumlu/ Deneyim ‘magarnasin,yumurtasini, yahnisini, mezesini
pisirdiginizi tarif suynan yavas yavas isuir ve garavolli gaynar tencerede Olumlu Recete tursusunu piring pilavinda da yaparim. et
edebilir misiniz?  biraz biser toplam 2 defa suyunu siizerik tekarar kaynatip  Dislinceler Pisirme gibidir.’

tictincti gaynama isleminde icine tuz kereviz hacungnan Hazirlama teknigi  ‘hazirlamisini da séyleyim’




bisirn gendilerini ve sosu igin sirke zeytin yagi limonnan Et ikamesi kahvaltida  yumurtasimi  da,  tursusunuda,
yen.”(E11) Ogiin magarmmayada gullanabilin, bigirebilin, et
“Ben sabah kahvaltida yumurtasini da, yahnisini da, gibidir ya’
gayanmis sirke soslu zeytin yaghsinida yaparim ayrica
tursusunuda, magarinayada gullanabilin, kebabini da
herseyi aklina ne gelirsa  bulgurunan da bisirebilin,
piring pilavinda da yaparim, et gibidir ya” (E14)
Garavolliyi nasil  “Gusin  arkadaslarim yada kéye gidersam ovalardan  Olumlu/ Temin ‘eisin  arkadaslarim yada kéye gidersam
temin toplarim yada toplayp getiren arkadaslarimdan temin Olumsuz Soyallesme ovalardan toplarim’
etmektesiniz? ederim.”(E1) Diisiinceler Tedarik sekli Yapdiysam ¢evrem yer.’
“Evde yapdiysam da toplamirik biitiin aradaslarim ¢evrem
yer.”(E8)
Mevsim dist  ““Ben i¢cmeyi severim yazda yapan varsa gitdigimde orda  Olumlu/ Taze tiketim Yazda i¢imden garavolli gelmez yeyim dadi
garavolli da yerim.yani sovle séyleim vazda da da gisda yerik.” Olumsuz Siirekli tliketim tazesi gibi gelmez bana’
tiiketiyor (E15) Diisiinceler Tat ‘soyle séyleim yazda da da gisda yerik.’
musunuz?

“Herseyin =~ mevsiminde  tiiketilmesi  gerekliligine




inanwyorum o yiizden kistaki salyangozu kisin yerim ““ (E4)

Stok olarak  “Garavolliyi  difrizde  haslayarak  dutarim ki ¢ok Olumlu/ Bulundurma ‘difrizde haslayarak dutarim’
garavolli sevdiklerimle oturup vyeylim diye. Ama yaza gadar Olumsuz Tazelik ‘Herseyin mevsiminde titketilmesi
bulunduruyor galdigini hi¢ hatirlamam. *“ (E30) Diisiinceler Mevsimlik gerekliligne’
musunuz? “Yazda i¢imden garavolli gelmez yeyim dadi tazesi gibi Stoklanabilirlik
gelmez bana. Kog¢ garavolliyi kisin yeyim severim. “ (E11)

Marketlerde “Yok markette hi¢ gormedim gorsemde almam. Olumlu/ Glven ‘markette hi¢ gormedim.Giivenmem disarda
donmus veya Giivenmem disarda nasil yapallar.”’ (E6) Olumsuz Ihtiyac nasil yapallar.’
konserve “Galmadiginda tursusunu burda markelerden Digiinceler Merak ‘Galmadiginda markelerden alirim.’
garavolli  tlketir  alvrim.”’E23

misiniz?




4.1 Katihcllarin Garavolli Tuketim Durumu

Katilimc1 ev hanelerinde oOrneklem smirlar1t ¢ercevesinde ¢esitli ilge
merkezlerinden ve kdylerden ve goniillii katilm saglamistir. 30 katilimcidan 29’u
salyangozu aile ve veya sosyal paylasimlarda tiikettigi asagidaki O6rnek cumleye
benzer ifadelerle belirtmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Evet. Garavolliyi severek arkadaslarimnan veya ailemde deyzelerim
annemler ve ¢ocukarnan yerik.’” (E1)

Yalnizca bir katilimci bu soruyu hayir olarak cevaplandirmistir. Sosyal
cevresi ile 1974 oncesinde, yoksulluk yasadigi ddnemde, protein ihtiyaci
giderebilmek amaci ile, bu giday:r tiikettigi anlasilmaktadir. Katilimci, protein
thtiyactn1 ete ikame olarak kirsal alanlarda kolaylikla bulunabilen salyangozu
tiiketerek giderdigi anlasilmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Haywr; yetmis dordden once fakirlik varidi ve ben eti ¢ok severim

arkadaglarim yasitlarimnan ovaya gitdigimizde garavolli bisirdik da yerdim.” (E9)
4.2 Katihmcilarin Garavolli Gidasim Tiiketim Sikhig:

Ev Katilimeilarinin dokuzu, E18’in cevabina benzer cevaplar vermistir.
Yagan ilk yagmurlarda ¢ikan salyangozlarin mevsiminde toplandigi, diger bir
deyimle mevsimsel bir gida oldugunu belirten dokuz katilime1 salyangozu her zaman
tiikketmediklerini belirtmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Her zaman yemeyik ya gisin yamurlar yagar garavolliler iigtincii
yvamurlardan sonra ¢ikallar, basarik toplamaya.” (E18)

Ev katilimcilarindan alinan cevaplar 1s18inda garavollinin her mevsim
yenilebilir oldugu ortaya ¢ikmistir. Ornek cevap E15’in benzer ifadesinden, on sekiz
katilimcr salyangoz tliketimini hem yaz hem kista gergeklestirmekte oldugu

anlagilmaktadir. On sekiz katilimci, tiikketim amaciyla dondurucuda uzun siire
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saklanan salyangozlarin tadinda bir degisiklik olmadigin1 benzer ifadelerle bu soruda
belirtmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Her zaman her mevsim yerim ¢iinkii biz gis sonu topladigimiz garavoliyi
difrizde dutabiliriz gabuklu yada gabuksuz. Dadinda da hi¢bir lezzet farki yogdur.”
(E15)

4.3 Katihmeilarim Garavolli gidasim Mevsimsel TUketim Durumlari

Yaz ve kis sezonunda mevsimsel tiiketimde yenilebilir farkli kara
salyangozlarina ev sahipligi yapan Kibris adasinda en fazla ‘Ko¢’ ismiyle anilan ve
kisin kirsal nemli alanlarda toplanabilen salyangozlarin yenildigi tespit edilmistir. 30
katilimci, Kog salyangoz tiiketimini yapmakta ve ayrica ii¢ ev katilimcist yaz donemi
kirsal alanlarda aga¢ kabugunda bulunan bilimsel ismi “Theba psiana” tiikettigi
anlasilmistir. Verilen cevaplardan; katilimeilarin %37’si kis mevsiminde, %63’tiniin
ise bu gidayr hem yaz hem kista yedikleri anlasilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Yazda da gisdada sikliknan yerim. Yazda giiciikleri beyazcikdillar o su,
gisda biiyiik kog dedigimiz garavollileri ovalardan toplarik.” (E10)

E19 cevap orneginde, 4 katilimct benzer ifadeleri kullanmistir. Dondurulmus
olarak stoklanmis salyangozlarin yazda dondurucudan ¢iktiktan sonra tadinin
degistigini ve lezzetli olmadigin1 ve “Kog¢” salyangozu tat degisimden otiirii yazda
tercih etmedikleri anlagilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Gisin ¢ok tiikedirim Kog garavollisi derik biz bunlara ama yazin yemem
yvani yeyemem c¢iinkii donmus garavollinin dadini begenmem tazesi gibi deildir.”
(E19)

E16 cevap orneginde, 9 katilimer benzer ifadeleri kullanmistir. Bu ifadeler

sosyal cevre ve kendileri tarafindan kirsal alanlarda toplanan “Kog¢” salyangozu,
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mevsiminde taze iken pisirdikleri ve tiikettikleri anlasilmaktadir. Ornek cevap su
sekildedir;
“Sonbaharda 3. Yagmur yaginca toplamaya baslariz Nisan Mayisa kadar

tazedirler ve toplar yerik yada arkadagslarim getirirse yaparik. “(E16)
4.4 Katihmeilarin Garavolli Yiyecegini Ogrenim Sekli

E16 cevap Orneginde, 17 katilimcit benzer ifadeleri kullanmistir. Bu
ifadelerden, salyangoz yeme aliskanliginin aile biiyiiklerinden kazanilan kiiltiirel bir
deneyim oldugu anlasilmistir. Bu durum, katilimcilarin aileleri vasitast ile
kazandiklar1 salyangoz yeme aliskanligini, geleneksel lezzetlere bagh kalarak devam
ettirdigini gostermektedir. Ornek cevap su sekildedir;

“Bizim kiiltiiriimiizde garavolli vardi. Ben Nenemden d&grendim. Nenem
Ergazi’dendir orda bayag: bir garavoli yemesi var. Herkezi yerkan goriirdiik yani
bizim kdyde giiciikliikden beri alisigik.” (E16)

Ev katilimcis1 E2’nin cevap 6rneginde, li¢ kisi benzer ifadeler kullanmistir.
Salyangoz yeme deneyimini, ¢ok sonradan sosyal ortamlarinda; es dost akraba
iligkileriyle 6grendiklerini ve c¢evrelerinde tiiketenlerden gorerek, merak duyusu ile
tiiketim aliskanlig1 edindikleri anlasilmustir. Ornek cevap su sekildedir;

“Garavolliyi adaya geldikten sonra esimin tamdiklari, arkadaslarimla yedim,
datdim ve begendim onlar yaparken muhabbet ederken sora sora yapa yapa
ogrendim.” (E2)

4.5 Katihmcilarin Garavolli Gidasimm Hazirlama Teknigi ve Recete
Bilgileri

29 katilimci, E11 cevap 6rnegine benzer bicimde ve en az bir tarif vererek,

salyangozun hazirlanma seklinde benzer ifadeler kullanmistir. Béylece katilimcilarin,

salyangozu geleneksel yontemler ile pisirdikleri anlasilmistir. Geleneksel Kibris
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mezesi olan Garavolli Gaynanmis’1 zeytinyag1 ve sirke soslu meze tarifini yapan
katilimcilar, salyangozu genel anlamda asagidaki gibi hazirlayip pisirdikleri tespit
edilmistir:

Ev katilimcilari, salyangozlari iyice yikandiktan sonra soguk su ile en az iki
kez kaynama kivamina gelince (ki; burada kopiikk olusuncaya degin ifadesi
kullanilmistir) sularmi degistirdiklerini, 3 veya 4. kaynatma esnasinda igerisine
sebzeler ve arzuya gore baharatlar eklenerek ortalama kirk dakika kadar bir pisirim
siirecinden gegirdikleri tespit edilmistir. Katilimcilar, pisirme siirecinin; tencere
biiyiikliigii, salyangoz sayisinin ¢oklugu veya azligina baglh olarak degisebilecegini
aktarilmistir. Salyangoz gidasinin pisme kivamina geldigini ise kabuklarinin renginin
solgun bir hal aldig1 safhada kiirdan veya catal yardimiyla kolay cikarilmasi
durumunda anlasildig1 ifade edilmistir. Kibris kiiltiiriine has olan Garavolli
Haglamasimin ve sosunun ev katilimcilarinin sofralarinda meze olarak tiiketildigi
anlasilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Hazirlanigini da séyleim,; bir ytkamadan sonra soguk suynan yavas yavas
wsinir ve garavolli gaynar tencerede biraz biser toplam 2 defa suyunu siizerik tekarar
kaynatip tigiincii gaynama isleminde igine tuz kereviz hacung¢nan bisirin gendilerini
ve sosu i¢in sirke zeytin yagi limonnan yen.” (E11)

5 katilimci, E14 cevap ornegine benzer sekilde salyangozun ete ikame olma
ozelligi ile ilgili benzer ifadeleri kullanmistir. Cesitli sekillerde pisirebilen
salyangozun, Ogiinlerde etin kullanilabildigi yemeklere uygulanabilir nitelikte
oldugunu belirtmistir. Goriisme sorularinda katilimcilar arasinda en fazla garavolli
katkili yiyecek tarifinin bir kisi tarafindan bilindigi anlasilmistir. Ornek cevap su

sekildedir;
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“Ben sabah kahvaltida yumurtasini da, yahnisini da, gayanmis sirke soslu
zeytin yaglisinida yaparim ayrica tursusunuda, magarinayada gullanabilin, kebabini
da herseyi aklina ne gelirsa bulgurunan da bisirebilin, piring pilavinda da yaparim,
et gibidir ya” (E14)

4.6 Katihmcilarmn Garavolliyi Temin Durumlari

Katilimcilarin gliniimiizde bu gidayr kendileri, aile bireyleri ve arkadas
cevreleri tarafindan cesitli sekillerde temin ettikleri anlasilmistir. 26 katilimcinin,
El’in cevap aktarimina benzer sekilde salyangozu kirsal alanlardan topladigi ve
kendileri veya cevreleri vasitasi ile temin ettigi tespit edilmistir. Ornek cevap su
sekildedir;

“Gisin arkadaslarim yada koye gidersam ovalardan toplarim yada toplayip
getiren arkadagslarimdan temin ederim.” (E1)

22 katilimei, salyangozu aile ve arkadaslik birliktelikleri vasitasi ile temin
ettiklerini, bu gidayr ES8’in ifadesi ile benzer olarak, kendi mutfaklarinda
pisirdiklerini ve sofrada paylastiklarin1 ifade etmistir. Diger 8 katilimer salyangozu
davet edildikleri ortamlarda tiikettiklerini belirtmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Evde yapdiysam da toplanmrik biitiin aradaslarim ¢evrem yer.” (E8)

4.7 Garavolli Tuketim Adresi

Ev katilimcilarindan sekiz kisi E9’un yanitina benzer ifadeler ile bu giday:
evlerinde pisirmediklerini ve stok olarak bulundurmadiklarini belirtmistir. Katilime1
hanelerde sekiz kisinin, salyangoz pisirmedigi, digardaki sosyal paylagim ortamlarda
pisirdikleri veya tiikettikleri tespit edilmistir. Bu gidayr pisirmeyen katilimci
yakinlarimin mutfaklarinda salyangoz olmasindan dolayr rahatsizik duyduklar

anlasilmaktadir. Bu durum gida neofibisi yasayan birey yakinlarinin, salyangoz
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pisirilmesine ve tiiketilmesine 6n yargili yaklastiklarmi gostermektedir. Ornek cevap
su sekildedir;

“Ben artik bisirmem evde hanimimda yemez zaten bisirmek istesem tencerede
ben de disarda bulacayik gendimizi. Top¢u kéye gidersem gavede bisirler getirirler
masaya hepsi yer. Ben yememezlik yapmam demesinler hepsi yer da bu yemez diye 2-

3 dane atarim agzima.” (E9)
4.8 Mevsim Dis1 Garavolli Tiiketim Durumu

21 katilimci, E15’in cevabina benzer nitelikte cevaplar ile bu gidayr her
mevsim tiikettikleri anlasilmistir. Katilimcilarin, salyangozu daha c¢ok alkolle
titketmeyi tercih ettikleri bir meze oldugu yoniindeki ifadelerinden, bu giday: arkadas
ve akrabalar1 ile bulunduklar1 kalabalik eglence ve sosyal ortamlarda alkol esliginde
tukettikleri anlasilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Ben i¢meyi severim yazda yapan varsa gitdigimde orda da yerim. yani séyle
soyleim yazda da da gisda yerik.” (E15)

9 katilimcinin, E4’{in 6rnek cevabina benzer ifadeleri ile 'Kog¢’ salyangozun
sonbahar ve ilkbahar arasinda mevsimsel tiiketime tabi tutmakta olduklar
anlagilmaktadir. D0rt katilimer salyangozu E4’iin ’iin anlatimina benzer sekilde
lezzetinden dolay: taze tiiketmeyi tercih ettiklerini ve bu nedenle kog¢ salyangozu
yazda yemedikleri anlasilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Herseyin mevsiminde tiiketilmesi gerekliligine inantyorum o yiizden kistaki
salyangozu kisin yerim” (E4)

4.9 Ev ic¢i Tiiketimde Stok Olarak Garavolli Bulundurma Durumu

17 katilmer tiiketim amact ile salyangozu stok olarak dondurucuda uzun

stireli tiiketim amaciyla bulundurduklar: tespit edilmistir. 13 katilimer ise salyangozu
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yaza kadar stok olarak bulundurmadiklari tespit edilmistir. Ornek cevap su
sekildedir;

“Garavolliyi difrizde haslayarak dutarim ki ¢ok sevdiklerimle oturup yeylim
diye. Ama yaza gadar galdigini hi¢ hatirlamam.” (E30)

Katilimc1 E18 salyangozu mevsimsel tiiketmesinin nedenini, mevsiminde
pisen taze salyangozun daha lezzetli olmasindan kaynaklandigini, bu nedenle de
yalnizca kisin tiikettigini ifade etmistir. Benzer ifadeyi kullanan dort katilimcinin
cevaplarindan taze tiiketilen salyangozlarin daha lezzetli oldugu anlasilmistir. Ornek
cevap su sekildedir;

“Yazda i¢imden garavolli gelmez yeyim dadi tazesi gibi gelmez bana. Kog¢
garavolliyi kisin yeyim severim.” (E11)

4.10 Marketlerde Garavolli Tuketim Durumu

25 katilme1 marketten salyangoz satin almadiklarin1 E8’in yanitina benzer
cevaplandirmistir. Marketlerde bu gidanin tursu satis1 yapilmasimma ragmen,
goriilmemesi katilimcilarin  y1l  icindeki tliketimlerine yetecek kadar tiiketim
gerceklestirdigi satin almada ihtiyag gereksinimi olmadigi anlasilmaktadir. Ornek
cevap su sekildedir;

“Maalesef garavolliyi marketlerde donmus gormedim. Sadece garavolli

tursusunu gordiim. Tursuyu aldim denedim.” (E8)

Bes katilime1, E23’1in yanitina benzer ifadelerle marketlerden garavolli tursusu satin
almakta oldugu goriilmektedir. Bu durum katilimc1 bes bireyin yeterli salyangoz
bulunmamasi halinde {irlinii satin alabilecek potansiyelde oldugu ortaya
cikarmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Galmadiginda tursusunu burda markelerden alirim.” (E23)
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Ev katilimcilarindan yedi kisi bu gidayr marketlerde gérmediklerini olmasi halinde

nasil yapildigin ve islendigine giiven duymamalarindan kaynakli satin alima niyetli

olmadiklart E62nm anlatimma benzer cevaplar ile anlasilmistir. Ornek cevap su

sekildedir;

“Yok markette hi¢ gormedim gorsemde almam. Giivenmem disarda nasil

yapallar.” (E6)

Tablo 5: Meyhane Katilimcilarinin Demografik Ozellikleri

Meyhane Katilimcilari Cinsiyet K/E Yas (n) Bolge

M1 E 54 Mehmetcik
M2 E 51 Kilitkaya
M3 E 45 Iskele

M4 E 28 Gazimagusa
M5 E 42 Inonii

E5 E 57 Gazimagusa
M7 E 38 Gazimagusa
M8 E 42 Tuzla

M9 E 36 Gazimagusa
M10 E 45 Sditltce
M11 E 47 Tuzla

M12 E 42 Akdogan
M13 E 47 Inonii

M14 E 34 Akova

M15 E 42 Tuzluca
M16 E 45 Akdogan
M17 K 39 Inonii

M18 E 47 Iskele

M19 E 42 Iskele

M20 E 55 Iskele

Tablo 5’de meyhane goriismelerinde yonetici statiisiinde yalniz 1 kadin

katilimei, 19 meyhane katilimcist ise erkek oldugu goriilmektedir. Bu da yiizdelik
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olarak %5 kadin ve % 95in erkek oldugu anlamina gelmektedir. Meyhane
Katilimcilarin yas oranlarina bakildiginda ise 20 yas alt1 katilime1 bulunmamaktadir,
1 katilimc1 21-30 yas araliginda oldugu, 4 kisinin 31-40 yas arasinda oldugu, 11
kisinin 41-50 yas arasinda oldugu, 4 kisi 51-60 yas arsinda oldugu ve 60 yasin
tizerinde katilime1 bulunmadigi goriilmektedir. Katilimcilarin yas ortalamasi 44 yas
oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin ilge dagilimi incelendiginde 8 Kkisi
Gazimagusa ilge merkez, 4 kisi Iskele ilge merkez, 5 kisinin Gazimagusa’ya bagl
bucak ve koylerden, 4 kisinin Iskele’ye baglh kdylerde meyhaneleri bulunan isletme
sahipleri ve yoneticilerden olugsmaktadir. Katilimeilarin %65°u Gazimagusa ve %351
Iskele ilgelerinde hizmet veren meyhane katilimcilaridir. Gazimagusa merkezde
bulunan meyhanelerde 8§ isletme sahibi, Gazimagusa’ya bagli kdylerdeki meyhane
katilimer 5 isletme, Iskele merkez meyhane katilimcei kisi sayis1 4 ve Iskeleye bagh

koylerdeki katilimer 3 meyhane isletmecisi ile goniilli katilim gergeklesmistir.
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Tablo 6: Meyhane Katilimcilari segmeli Kodlama

Soru No Sorular Cevap Ornegi Siniflandirma Kodlar Cevap Ornegine Ait Kod
1 Meninizde "Evet. Her zaman garavolli vardwr. Ara sicak Olumlu/  Olumsuz  Ana yemek ‘Her zaman garavolli vardir,
garavolli var olarak da veririk ana yemek olarak siparis Disiinceler Ara sicak arasicak, anayemek, siparis’
mi? varsa bulgur pilavini da yaparik her ¢esit Cesitlilik ‘meniide yazili yokdur’
sunuyoruz.’ M2 Siparis
“Hayw. Meniide yazili olarak yokdur ama Yazili menii
onceden arayan miisterilere hazirliyoruz ve Her Mevsim
sunuyoruz.”’ M19
2 Mentiinizde “Kibris kiiltiiviine ait bir yemek oldugu igin  Olumlu/ Kiltdrel ‘Kibris kiiltiiriine ait bir yemek oldugu
garavolli tabi meze c¢esidimiz oldugu ig¢in mentimiizde Olumsuz Meze icin, meze ¢esidimiz oldugu i¢in,
bulunmasinin bulunur severek da tiiketilir diye sunartk.” M14  Digtinceler Talep edilen bir yiyecek.  severek da tiiketilir diye sunarik’
nedenini “Talep oldugu i¢in garavolliyi goyduk herkez Sevilerek tuketilmektedir.  ‘Talep oldugu ic¢in, goyduk herkez
aciklayabilir yemez yani belli bash miisteriler yer onu.’M13 Herkez tiiketmiyor. yemez’
misiniz? Belli  miisteriler
etmektedir.
3 “Alti yedi c¢esit meniide garavolli bulunur. Olumlu/ Olumlu  Garavolli servis gesitliligi




Kag cesit Garavolli yahni, Garavolli kentaki, Garavolli Diisiinceler Turistik  yiyecek Urin  ‘alti  yedi ¢esit meniide garavolli
garavolli gaynanmis Kibris Kiiltiirti, Garavolli Bulgur olabilme potansiyeli. bulunur’.
yiyecegi Pilavli, Garavolli Tursusu, Gravolli Izgarasi, Siparis. ‘Gelen yerli, Fransiz gruplart ve
misterilerinize ~ Garavolli Mangalda tamamnen sade ve yahnisi Rumlara  Tradiysinal oldugu igin
sunmaktasiniz?  hep bizde mevcuttur. Sosu yalnizca gaynanmig mentide haslanmis sirke soslu dutarik.
garavollide kullanirik. ”(M2) siparisler iizerine servis etmekteyim.’.
“Gelen yerli Fransiz gruplari ve Rumlara
Tradiysinal oldugu i¢in meniide haslanmis
sirke soslu dutarik. Ozel siparisler iizerine(M6)
Garavolli  her  “Tabiki her mevsim vardur difrizde haslamadan  Olumlu/ Olumlu  Mevsim dis1 ‘Her mevsim yok sunmayiz, difrizde
mevsim da saklarik benim kendi yerim var baktigim Diislinceler Her mevsim haglanmig stokta varsa tabi ki de
meniinizde canli tiiketime hazir olur.”(M2) Stok miisterilerimize sunuyoruz tabi’.
bulunan bir  “Her mevsim yok sunmayiz ama Yazda agurlikli ‘her mevsim vardw difrizde
drin mu? olarak  marketten alink ve  tursusunu haslamadan da saklaritk benim kendi

sunmaktayiz. Eger difrizde haslanmis stokta
varsa tabi ki de miisterilerimize sunuyoruz tabi.

Kisin daha ¢ok taze sebzeli hasladigimiz soslu

yerim var baktigim canli tiiketime hazir

olur’.




garavolli servis ediyoruz.” (M5)

Miisterilerinizn ~ “Hepsini da talep ederler su an bize ait olan  Olumlu/ Olumlu Cesit ‘Hepsini da talep ederler.

yogunlukla Garavolli kentaki basta olmak tizere, garavolli Diisiinceler Geleneksel Lezzet ‘Gaynanmig  garavolliyi ¢ok severler

talep ettigi  Kibris kiiltiirii ve Garavolli yahniyi ¢ok servis zaten bizde yalnizca bu ¢esit bulunur’.

garavolli ederim.” (M2)

yiyecek turld  ““Gaynanmuig garavolliyi ¢ok severler zaten

(servis tarzi) bizde yalnizca bu ¢egit bulunur soslu olarak

nedir? zeytin yagh limonlu sirkeli olarak.”” M3

Stok olarak  “Ben restoranda 2010 dan beri marketten Qlumlu/ Bulundurma sekli. ‘donmus veya konserve iiriin alip da

garavolli donmus veya konserve iiriin alip da Olumsuz Stok kullanmadim. Heleki donmusg

bulunduruyor kullanmadim. Heleki donmus garavolliyi servis Bulundurma garavolliyi servis ederseniz o tazeyken
Diistinceler

musunuz? ederseniz o tazeyken mevsiminde tuketilen Tat mevsiminde tiiketilen garavollinin dadl

garavollinin  dadi  gider. Eger garavolliyi
bekledecekseniz en guzel beklemesi garavolliyi
canli canl difrize goymaktir. Ha ben bir da

naparim mayis ayuinda toplanan garavollileri

gider. giizel beklemesi garavolliyi canli

canli  difrize  goymaktir. toplanan
garavollileri uzun kafesimde dutarim. .

En  saghklist canli  canli  garavolli




uzun kafesimde dutarim.” Garavolli tokdur
zaten ag deildir bu siirecte garni toktur élmez.
Bu aylarda toplanan garavolli 6lir. Benim
telli kafesim vardir icinde sinya dallart ve
calilar koyarim. En saghkhst canli canli
garavolli tiiketmekti.” (M2)

“Hem donmus hem canli stok yapmaktayiz
ama yaza gadar deil bu séyledigim ¢ok
toplarsam  yercigim vardir orda dutarim
garinlart agsa ilk yagan yamurda topladrysam
bekletmem ¢ok yikar haglar porsiyon porsiyon

istoklarim difrize “ (M13)

tiiketmektir.’

‘gaynadp soutup iizerine tarih goyiip
difrize goyaruim. Ha garnlart tok
oldugunda kohnde bekledirik un ve
magarnaynan  beslerik  bagwrsaklar
temizlendiginden emin olursam’.

‘Hem  donmus hem canli  stok

yapmaktayiz’

Ne sekilde
muhafaza

ediyorsunuz?

“Arkadaglarimiz toplar ve giinliik yaparik Bir
kismumi satin alwik bir kismimi bizler toplarik.
Yoksa kar edemeyik. Satin aldigimiz ve
topladigimiz ~ garavollilei  hava alacaklar:

toprakla temas etmeyen kafeslerde bekledirik.

Olumlu/ Olumsuz

Diisiinceler

Taze tiketim
Tursu

Hizli tiikketim
Tedarik

Bulundurma

‘Arkadaslarimiz  toplar bir kismim
bizler toplarik, kafeslerde bekledirik’

* Telefon ederik arkadaglarimiz getirir
lengerde, difrize atarik posiyon posiyon

ayiririk da goruk., yaza gadar Oyle ¢ok




Yoksa yenmez.” (M7)

“Garavolli yemek isteyen olursa telefon ederik
arkadagslarimiz vardir.onlar getirir lengerde.
Cok olmast halinde biz haslarik ve difrize
atarik posiyon posiyon ayiririk da goruk. Daha
sonra gelen miisteri isdersa ordan c¢ikaririk.

Ama yaza gadar éyle ¢ok dutmayrik "(M17)

dutmayik’

Miisterilerden
garavolli ile
ilgili ne qgibi
doniigler
(miisterilerin
garavolli ile
ilgili geri

doniisleri nasil)

almaktasiniz?

“Basga yerde bulamazlar da yesinler.

Memnundullar zaten memnun olmasalar bu
gadar ¢ok garavolli tiiketimi olmazdi bu
memleketde” ( M15
“Cok olumlu doniisler almaktayim.
Restoranmimiza ilk defa garavolli yemeye
gelenlere kentakii goydugumuzda tadimi daha
¢ok begeniyorlar ¢ekinmeden da yerler ama

haslamg olarak sundugumuzda ¢ekinerek yerler

ve ilk tepkileri gériintiiden dolayr ben bunu

Olumlu/ Olumsuz

Diisiinceler

Meyhanelerde
bulunabirilik
Tat

Gida neofobisi

‘Basga yerde bulamazlar da yesinler.
memnun olmasalar bu gadar ¢ok
garavolli  tiketimi  olmazdi  bu
memleketde.’

‘olumlu doniisler almaktayim, ilk defa
garavolli yemeye gelenlere kentakii
goydugumuzda tadimi  daha ¢ok
begeniyorlar.

sundugumuzda

haslanis olarak

cekinerek yerler’




yememdir. Yerkan kentakide garavolli yedigini

hissetmez yada diisiinmez.” (M2)

Miisterilerinizin

hic

vazgectikleri bir

durum

mu?

oldu

Asla  zaten yeyen sevdigi igin  tiiketir
gonderdigim hi¢bir tabak dolu yada sitemkar
donmedi. Gece uzadiginda extra porsiyon talep
eden miisterilerim de vardir. bir gecede elli
atmus kilo bitdigini biliyorum bazan 3 porsiyon
talep miisterilerim vardwr.”(M16)

“Bir defa mentin olmayan bir miisterim oldu
tabagi  geri yolladi tam bismedi dedi
hakikatenda bismedi nasil olduysa goziimden
gagdl tekrar gaynatin dedi gaynatdim ve ayni
garavolliyi 45 dakika sonra yedi daha sonrada
her geldiginde biraz daha fazla bisirerk
sunmaya dikgat ederim sadecee ona. Ama asla

vazge¢me durumu olmadi.” (M14),

Olumlu/
Olumsuz

Diisiinceler

Guven duygusu
Vazgecilmeme unsuru.
Gidanin iyice pisirilmesi
gerekliligi

Miisteriye 6zel sunum
Tiiketen kisilerin

memnuniyeti

mentin olmayan bir miisterim oldu
tabagi geri yollad: hakikatenda bismedi
tekrar gaynatin dedi gaynatdim ve ayni
garavolliyi 45 dakika sonra her
geldiginde biraz daha fazla bisirerek
sunmaya dikgat ederim. Ama asla

vazge¢me durumu olmad.’




4.11 Menulerde Garavolli Durumu

Katilimc1 meyhanelerin meniilerinde salyangozu iki sekilde bulundurduklari
tespit edilmistir. M2’nin cevap aktarimina benzer yaniti ile 16 meyhanenin
salyangozu meyhane meniilerinde bulundurduklari anlasilmistir. Aktarilan cevaptan
en fazla salyangoz meniisiine sahip yalniz bir meyhane bu giday1 gesitli sekillerde
miisterilerine sundugu anlasilmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Evet. Her zaman garavolli vardwr. Ara sicak olarak da veririk ana yemek
olarak siparis varsa bulgur pilavini da yaparik her ¢esit sunuyoruz.” M2

Katilimc1 4 meyhane, M19 06rnek climlesine benzer ifadeler ile
meyhanelerinde siparis lizerine miisterilerine 06zel olarak salyangoz mezesi
hazirladigini belirtmistir.

Ormek ciimleden meyhanelerinde yazili meniide salyangoz bulunmadigini
ancak talep olmasi halinde veya miisterilerin mekana gelmeden 6nce siparis vermesi
izerine hazirlanan bir yiyecek oldugu anlasilmistir. Bu durum salyangozun bu dort
meyhanede strekli servis edilen bir meze olmadigini ortaya c¢ikarmaktadir. Ornek
cevap su sekildedir;

“Hayir. meniide yazili olarak yokdur ama onceden arayan miisterilere
hazirliyoruz ve sunuyoruz.” (M19)

Katilimeilarin %80°1 bu gidayr meyanelerde meniilerinde bulundurduklarini,

%20’si ise bu gidayi talep dogrultusunda miisterilerine hazirladiklar1 goriilmektedir.
4.12 Meyhanelerde Garavolli Yiyecegi Bulundurma Durumu

Katilimcilardan 10 kisi, bu soruya M14’lin 6rnek cevabina benzer olarak
Kibris kiiltiiriine ait geleneksel bir lezzet olmasi nedeni ile meyhanelerde bu giday1

sunduklar1 yoniinde cevap vermistir. Bu durum salyangozun geleneksel bir yiyecek
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olarak sofralarda yer aldigin1 ve pazarlandigini gdstermektedir. Ornek cevap su
sekildedir;

“Kibris kiiltiiriine ait bir yemek oldugu i¢in tabi meze ¢esidimiz oldugu icin
mentimiizde bulunur severek da tiiketilir diye sunarik.” (M14)

Dort meyhane ornek cevap M13 ile benzer ifadeleri kullanarak yalnizca
miisteri talebi halinde salyangozu sundugunu belirtmistir. Bu cevaptan gidanin talep
dogrultusunda mutfaklara hazirlandig1 ve sunuldugu anlasilmaktadir. Ornek cevap su
sekildedir;

“Talep oldugu icin garavolliyi goyduk herkez yemez yani belli basli
miisteriler yer onu.” (M13)

M7 ornek cevabina benzer ifadelerini alti meyhane yoneticisi kullanmistir.
Ifadelerden, kiiltiirel bir yiyecek ve talep dogrultusunda hazirlandig: belirtilmistir. Bu
durumda katilimcilarin, misterilerin taleplerini  karsilamakta olduklarin1  ve
salyangozu kiiltiirel bir yiyecek olarak sunduklari goriilmektedir. Ornek cevap su
sekildedir;

“Bizim kiiltiiriimiizde vardir ve miigderilerimiz ¢ogunlugunan yerlidir telep
gordiigii i¢in sunmakdayiz.” (MT)

Uc cevap drneginde de anlagildig gibi katilimcilarm %801 kiiltiir kelimesini
bu cevapta kullanmistir. Bu durum bu gidanin geleneksel bir lezzet olgusuyla
meyhanelerde yapildigini ortaya ¢ikarmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

4.13 Meyhanlerede Garavolli Yiyecek Cesitliligi

Katilimc1 meyhanelerin en az bir ¢esit olmak iizere bu gidayr mutfaklarinda
hazirladiklar1 ve miisterilerine servis ettikleri tespit edilmistir. Ornek cevaptan,
cesitlilikte en fazla servisi saglayan M2 ‘nin salyangozu, hem ana yemek olarak hem

de meze olarak farkli bicimlerde servis ettigi anlagilmigtir. Katilimc1 meyhanesinde
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Garavolli kentaki, Garavolli haslama (sirke soslu) Kibris Kiiltiirii'nde, Garavolli
Mangal, Garavolli Bulgur Pilavi, Garavolli Yahni, Garavolli 1zgarasi seklinde 6 ¢esit
sunmakta oldugu tespit edilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Altr yedi c¢esit meniide garavolli bulunur. Garavolli yahni, Garavolli
kentaki, Garavolli gaynanmis Kibris Kiiltiirii, Garavolli Bulgur Pilavii, Garavolli
Tursusu, Gravolli Izgarasi, Garavolli Mangalda tamamnen sade ve yahnisi hep bizde
mevcuttur. Sosu yalnizca gaynanmis garavollide kullanwrik.” (M2)

Verilen 6rnek climleden, 20 Katilimci meyhanede salyangozun, geleneksel
lezzette suda kaynatilarak pisirildikten sonra sirke ve zeytinyagh sos ile miisterilere
sunuldugu anlasilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Bizde bir c¢esit gaynanmis Kipris usulii sirke garayagr sosuynan
sundugumuz Garavolli mezesi var.” (M8)

M6 ornek ciimlesinde, dort katilimeinin benzer aktarimlarindan, salyangozu
geleneksel sirke ve zeytinyagli sosta servis ettikleri tespit edilmistir. Katilimcilarin
aktardiklar1 deneyimlerden, yerli ve yabancilar tarafindan Kuzey Kibris’ta geleneksel
bir lezzet olarak cesitli sekillerde tiiketilen salyangozun, yerli ve yabancilarin ugrak
yeri olan meyhanelerde turistik bir iirlin olarak da pazarlanabilir bir gida niteligi
oldugu anlasilmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Gelen yerli Fransiz gruplart ve Rumlara Tradiysinal oldugu i¢in meniide
haslanms sirke soslu dutarik. Ozel siparisler iizerine servis etmekteyim.” (M6)

Katilimc1 meyhanelerde sadece bir cesit geleneksel Kibris usulii ile pisirilen
bir lezzet olan garavolli gaynanmis sirke ve zeytinyagli sos sunan 7 meyane tespit
edilmistir. Katilmec1 2 meyhanede iki ¢esit sunuldugu ve bunlarin da Kibris usulii
Gaynanmis sirke zeytin yagli sos ve Garavolli Yahni sunmakta olduklar

anlasilmistir. Geleneksel Kibris usulii Garavolli Gaynanmis sirke ve zeytinyagl sos,
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Garavolli Yahni, Garavolli Mangalda, garavolli Kentaki servis eden 1 meyhane;
Geleneksel Kibris usulii Garavolli Gaynanmis (sirke ve zeytin yag soslu) ve tursunu
4 katilimc1 meyhanelerinde servis etmektedir. Bir katilime1 Geleneksel Kibris usulii
Gaynanmis (sirke ve zeytinyagli sos) ve kentaki sundugunu ifade etmistir. Son olarak
en fazla cesit meniisniinde bulunan yalniz bir meyhane Garavolli kentaki, Kibris
usuliinde Garavolli haslama (sirke soslu), Garavolli Mangal, Garavolli Bulgur Pilavi,
Garavolli Yahni, Garavolli 1zgarasi seklinde 6 cesit servis eden 1 katilimci tespit
edilmistir. Geleneksel Kibris usulii sirke soslu ve 0Ozel istege gore hazirladigim

belirten 2 meyhane tespit edilmistir.
4.14 Meyhanelerde Garavolli Servis Sezonu

Verilen cevaplarda salyangozun 9 meyhane tarafindan her mevsim, 11
meyhane tarafindan ise mevsimlik servis edildigi anlagilmistir. M2 Ornek
cumlesinden ise yalnizca bir meyhanenin salyangozu taze tiiketim olanagi ile
sundugu ve yaz aylarinda bekletme alaninda tiiketime hazir vaziyette diger bir
deyimle taze olarak bulundurdugunu tespit edilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Tabiki her mevsim vardir difrizde haglamadan da saklarik benim kendi
yerim var baktigim canli tiiketime hazir olur.” (M2)

Katilimer M5 meyhane yoneticisinin 6rnek ciimlesinden, salyangoz talebi
olmasi1 halinde kis doneminde kolay bulunabilmesinden o&tiirii en az bir cesit
salyangozun mutfaklarinda pisirildigi ve sunuldugu tespit edilmistir. Altt meyhane de
aktarilan Ornek cevaba benzer ifadeleri kullanmistir. Stokta dondurulmus
olmadigindan, yaz aylarinda talep olmasi halinde salyangozu yalniz tursu bicimde
servis etmekte olduklar1 anlagilmigtir. Yine verilen cevaplardan, alti katilimcinin da
tursu seklindeki {irlinii kendilerinin yapmadigr ancak disardan temin etikleri de

ortaya ¢ikmustir. Ornek cevap su sekildedir;
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“Her mevsim yok sunmayiz ama Yazda agirlikly olarak marketten alirtk ve
tursusunu sunmaktayiz. Eger difrizde haslanmis stokta varsa tabi ki de
miisterilerimize sunuyoruz tabi. Kisin daha ¢ok taze sebzeli hasladigimiz soslu

garavolli servis ediyoruz.” (M5)
4.15 Talep Edilen Garavolli Yiyecegi

M2’inin cevabinda miisterilerin ¢esit olmasi halinde garavollinin ¢esitlerini
tilkketme yoniinde talebi oldugu anlagilmistir. Dort katilimcinin tiimii bu soruya
benzer ifadelerle cevap vermistir. M2’nin diger meyhanelere gore daha fazla gesit
sunmasl, bu gidanin gesitliligine talep oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir. Ornek cevap
su sekildedir;

“Hepsini da talep ederler su an bize ait olan Garavolli kentaki basta olmak
tizere, garavolli Kibris kiiltiirii ve Garavolli yahniyi ¢ok servis ederim.” (M2)

M3’iin 6rnek ciimlesinde goriildiigi tizere 20 katilime1 benzer ifadelerinde
salyangozu geleneksel Kibris usulii haglayarak pisirmektedir. Sirke ve zeytinyagl
servis edilen Garavolli Gaynanmis en ¢ok tercih edilen meze oldugu katilimcilarin
ifadelerinden anlagilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Gaynanmis garavolliyi ¢ok severler zaten bizde yalnizca bu ¢esit bulunur

soslu olarak zeytin yagl limonlu sirkeli olarak.” (M3)
4.16 Stok Olarak Garavolli Bulundurma

M2 ‘nin 6rnek cevabindan goriilecegi lizere, canli salyangozun stogunun, taze
tiiketimi saglamak amaci telli kafeslerde yapildigi anlasilmigtir. Ifadesinden,
marketlerden temin edilen donmus veya konserve seklinde iirlinii miisterilerine
sunmadigini anlasilmaktadir. Katilimei salyangozu islenmis olarak meyhanede servis

yapmamasi bu gidanin lezzet ve saglik unsurundan kaynaklandigini belirtmis olmasi
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katilimeinin gidanin taze tiikketimine ve sagliga etkisinde hassas tutum sergiledigi
goriilmektedir. Ornek cevap su sekildedir;

“Ben restoranda 2010 dan beri marketten donmugs veya konserve tiriin alip
da kullanmadim. Heleki donmus garavolliyi servis ederseniz o tazeyken mevsiminde
tiiketilen garavollinin dadi gider. Eger garavolliyi bekledecekseniz en giizel
beklemesi garavolliyi canli canli difrize goymaktir. Ha ben bir da naparim mayis
ayuinda toplanan garavollileri uzun kafesimde dutarim.’ Garavolli tokdur zaten ag
deildir bu stiregte garni toktur olmez. Bu aylarda toplanan garavolli oliir. Benim
telli kafesim vardir iginde sinya dallar ve ¢alilar koyarim. En sagliklisi canli canl
garavolli tiiketmekti.” (M2)

M13 o6rnek cumlesine benzer ifadeler kullanan 17 meyhane, yagmurlu
havalarda toplanilan salyangozlari toprakla temas etmeyen alanlarda beklettiklerini
ve salyangozlarin porsiyonlara bdliinerek dondurucuda stokladiklari anlasilmaistir.
Ornek cevap su sekildedir;

“Hem donmus hem canli stok yapmaktayiz ama yaza gadar deil bu
soyledigim cok toplarsam yercigim vardir orda dutarim garinlari agsa ilk yagan
yvamurda topladiysam bekletmem c¢ok yikar haslar porsiyon porsiyon istoklarim
difrize. ” (M15)

4.17 Garavolli Muhafaza Sekli

M7 Ornek cimlesinden goriilecegi tizere 7 katilimci toplanan salyangozlari
kendileri ve veya toplayicilardan tedarik ettikten sonra bir miiddet hava
alabilecekleri, toprak ile temas etmeyen kafes veya alanlarda muhafaza ettiklerini
benzer ifadeler ile aktarilmistir. Katilimcilarin ifadelerinden bu muhafazanin gerek
salyangozlarin taze tikketimini saglamak gerekse de bagirsaklarinin temizlenmesi igin

yapilmasi1 zorunlu bir islem oldugu anlagilmaktadir. Aksi takdirde salyangozun tadi
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degismekte ve servis Kkalitesini diistirmektedir. Salyangozun, tedarik¢iligini
kendilerinin yaptig1 hallerde meyhanelere karlilik sagladigin1 belirtilebilir. Ayrica
tedarik¢i toplayicilarin bu gidayr satmalar1 halinde ev ekonomisine katki sagladig
anlasilmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Arkadaslarimiz toplar ve giinliik yaparik Bir kismint satin alirik bir kismini
bizler toplarik. Yoksa kar edemeyik. Satin aldigimiz ve topladigimiz garavollilei hava
alacaklar: toprakla temas etmeyen kafeslerde bekledirik. Yoksa yenmez.” (MT)

Katilimc1 M17, kdylerde toplayicilardan tedarik ettigi salyangozlarin fazla
olmas1 halinde daha sonra servis edebilmek amaciyla hasladiktan sonra porsiyon
halinde muhafaza etmektedir. Katilimc1 9 meyhanenin salyangozu suda haslayarak
pismis bicimde porsiyonlar halinde kisa vadede tiiketim i¢in hazir tutmak amaciyla
dondurdugu anlasilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Garavolli yemek isteyen olursa telefon ederik arkadaslarimiz vardwr, onlar
getirir lengerde. Cok olmasi halinde biz haslarik ve difrize atarik posiyon posiyon
aywrirtk da goruk. Daha sonra gelen miisteri isdersa ordan ¢ikaririk. Ama yaza
gadar oyle ¢cok dutmayik.” (M17)

M16 cevap Orneginde iki katilimci meyhane benzer ifadeleri kullanmigtir.
Salyangozun taze sunulmak i¢in bakiminin zor oldugu ve bu durumu kolaylagtirmak
maksadiyla tiiketim i¢in dondurucuda uzun siireli stok halinde bulundurduklar
anlagilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Canli bakamam ¢iinkii ¢ok zaman ister benimde oyle bir zamanim yoktur.
Bu ylzden difrizde dondururum. ” (M16)

Yalnizca bir meyhane bu gidayr dondurucuda stok olarak bulundururken
lizerinde {iiretim tarihi etiketi bulundurdugunu ifade etmistir. Ornek cevap su

sekildedir;
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“Bagirsaklart temizlenen garavollileri normal bisirdigimiz porsiyonlara
bélerik posetlerin icinde, gabugunu ¢itkarmayik posriyon porsiyon difrize Uzerlerine

tarihlerini yazarak yerlesdiririk.” (M3)
4.18 Garavolli Tuketici Memnuniyet Durumu

Ornek ciimle M15 ‘te belirtildigi bigimde 20 meyhane ydneticisi de bu gidayi
tikketenlerin memnun oldugunu belirtmistir. Katilime1 meyhanelerin cevaplarindan
salyangoz tiiketen miisterilerinin memnun oldugu ve bu gidaya talep oldugu ortaya
cikarmaktadir. Ayrica genel anlamda tiiketicilerin ev harici bu gidayr meyhanelerde
de severek tiiketebildikleri anlasilmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Basga yerde bulamazlar da yesinler. Memnundullar zaten memnun
olmasalar bu gadar ¢ok garavolli tiiketimi olmazdr bu memleketde” (M15)

M2 6rnek climlesinden anlasilacag: iizere, salyangozu ilk kez deneyimleyen
miisterilerin tadin1 begendiklerini, gelencksel usulde servis edilen salyangozun
deneyimlenmesi esnasinda miisterilerde cekince oldugunu belirtmistir. M2’nin
anlatimi ile benzer ifadeleri kullanan 5 meyhane ilk kez deneyimleyen kisilerde
ozellikle kaynanmis bigimde pisen {irliniin goriintiiden dolay1 ¢ekince olusturmasina
ragmen yine de yenildigi anlagilmaktadir. Bunun yaninda yalniz M2’nin 6rnek
cevabindan kentaki usulii pisirilen ve goriintiisii degisen iirlinde bu c¢ekinceni
olmadig ve tiiketicilerin gekincesiz bu iiriinii yedigi anlasilmaktadir. Ornek cevap su
sekildedir;

“Cok olumlu doniigler almaktayim. Restorammiza ilk defa garavolli yemeye
gelenlere kentakii goydugumuzda tadini daha ¢ok begeniyorlar ¢cekinmeden da yerler
ama haslams olarak sundugumuzda g¢ekinerek yerler ve ilk tepkileri goriintiiden

dolayt ben bunu yememdir. Yerkan kentakide garavolli yedigini hissetmez yada

diistinmez.” (M2)
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M20 6rnek cevaba benzer iki katilimci meyhane turist olarak adaya gelen
gruplara degisik lezzetler ile bu giday1r hazirladigi ve sunuldugu tespit edilmistir.
M20 turistlere daha 6nce otelde as¢1 olarak calistiginda salyangoz hazirladigini ve
pisirdigini yasadigi tecriibe ile belirtmistir. Bu durum ge¢cmiste bu gidanin otellerde
turistlere hazirlandigini ortaya ¢ikarmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Gelen turist kafileleri oldugunda bu foklor ekipleri gelir onlara Esacargot
derler maydanozlu tereyagli yapdik birka¢ sefer Fransa’'dan o insanlar yedi
begendiler da Rumlar gelir gaynanmisina bayilirlar. Ben eskiden bu dedigim

seksenli yillardr oteldeykan gelen turist guruplara ¢ok yapardik” (M20)
4.19 Miisterilerin Garavolliden Vazge¢me Durumu

Katilimcilarin tiimii, M16’nin yanitina benzer ifadeyle salyangozu tiiketen
miisterilerinin bu giday1 severek tiikettiklerini ve vazge¢mediklerini belirtmistir.
Ornek cevap su sekildedir;

“Asla zaten yeyen sevdigi icin tiiketir gonderdigim hichir tabak dolu yada
sitemkar donmedi. Gece uzadiginda extra porsiyon talep eden miisterilerim de
vardir. 1 gecede 50- 60 kg bitdigini biliyorum bazan 3 porsiyon talep miisterilerim
vardir.” (M16)

Katilimer M14 salyangozun pisirilmesi ile ilgili aktardigi bir deneyiminde
pisirme ile ilgili sorun oldugu halde tiiketicinin bu gidadan vaz ge¢gmedigi ve miisteri
kaybina yol a¢ilmamak i¢in gidayr miisteriye 6zel olarak hazirladig: anlasilmaktadir.
Tiim verilen cevaplardan gidanin ¢ogunlukla pisirilis ve servis edilis bi¢iminin
tiiketiciler tarafindan begenildigi ve talep edilir oldugu anlasilmaktadir. Ornek cevap
su sekildedir;

“Bir defa mentiin olmayan bir miisterim oldu tabagi geri yollad: tam bismedi

dedi hakikatenda bismedi nasil olduysa goziimden gagdi tekrar gaynatin dedi
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gaynatdim ve aym garavolliyi 45 dakika sonra yedi daha sonrada her geldiginde
biraz daha fazla bisirerk sunmaya dikgat ederim sadecee ona. Ama asla vazgegme

durumu olmadi.” (M14)
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Bolum 5

TARTISMA

Arastirmanin bulgular1 dogrultusunda yirmi dokuz (29) ev katilimcisi ile (20)
meyahne katilimeisi garavollinin, temizlenme, hazirlanma ve pisirme seklini basta
aile biyikleri, c¢evrelerinde yapan kisilerden O6grendikleri yoniinde bilgi
aktarmiglardir. Arastirma kapsaminda toplam 50 katilimcinin bu yonde vermis
oldugu bu bulgular ylizdelik olark %98’inin garavolliyi tiiketimine iliskin
temizlenme hazirlanma ve pisirme bilgilerinin kiiltiirel aktarim, nesilden nesile kiiltiir
aktarimi ile 6grendiklerini belirtebiliriz.

Tagkin (2019), kaynaklarin tilkenmesi veya tiikenme tehlikesi karsisinda,
toplumlar beslenme kiiltlirlinde olmayan ve besin degeri yiiksek olan {iriinlerin gida
olarak kullanim1 alternatif gida olarak degerlendirmektedir. Nitekim yapilan
aragtirma c¢ergevesinde bir katilimer Kibris’ta 1974 ‘den Once yasanan ekonomik
sikintt nedeni ile salayangozu et yerine tukettigini ifade etmistir. Taskin (2019)
ifadesinden yola ¢ikarsak arastirma bulgularina dayali olarak 50 kisililik calisma
grubundan sadece 1 kisinin (%?2)goriislerinde besin kaynaklarinin tiikenmesi ve
tilkenme tehlikesine karsilik alternatif gida degerlendirmesi olarak degerlendirildigini
gostermektedir. Bu da ylizdelik olarak diisiindiigiimiizde katilimcilarin %98’lik
oraninin salyangozu alternatif bir gida olarak goriislerinde belirtmediklerini ortaya
cikarmaktadir (Taskin, 2019).

Jun-Jye Wang’in 2011 yilinda yapmis oldugu deneysel bir ¢alismasinin

neticesinde salyangozun ¢ig veya yar1 pismis halde tiikketiminin insan sagligina

96



Olimciil sonuglara yol agacak kadar zararli yani zehirli olabilecegini ortaya
koymustur. Bu dogrultuda arastirmada var olan katilimc1 goriisleri dogrultusunda
ortaya ¢ikan bulgular, salyangozlar1 pisirme siireci ile ilgili pisirime hazirlamadan
once bagirsaklarimin  temiz  oldugundan emin olunarak pisirme islemini
gergeklestirdiklerini katilimcilarin biiyiik bir ¢ounlugu tarafindan ifade edilmistir.
Kibris’ta arastirma kapsaminda var olan katilimecr goriislerine dayali olarak
katilimcilarin garavolli (salyangoz) tuketicileri olarak salyangozun pisirilmesinde
oldukca hassas olduklarini ve pisirime hazirlama ve pisirim esnasinda 3 veya 4
asamali olarak bu iirlinii tiiketilebilir hale getirdikleri arastirmanin bulgularinda
ortaya cikmistir. Ancak katilimcilarin bu asamalar1 yalnizca gidanin tatlandiricis
olarak gormekte olduklar1 tema ve kodlardan anlasilmistir. Katilimcilarin hig birinde
(%0) gidanin ¢ig veya yar1 pismis tiiketilmesi halinde neler olabilecegine dair veri
elde edinilmemistir. Bu bulgular 1s18inda katilimeilarin gidanin ¢ig veya yari pismis
tiketilmesi halinde insan sagligina zararli neticeleri konusunda bilinglerinin
(farkindaliklarinin ) olmadigini sdyleyebiliriz.

Katilimer ev  goriismecilerinin - gorlisleri  dogrultusunda katilimcilarin,
salyangozu sofralarinda tursu, yahni, haglama ve soslanmis olarak bulundurduklarini
ifadelerden anlasilmistir. Katilimci1 meyhane isletme sahiplerinin ise ise salyangozu;
kentaki, pane harg¢l, haslanmis, bulgur pilavi, 1zgara, sade ve yahni bigiminde
sunduklarini bulgularda ortaya konmustur. Bu belirtilenlerden salyangozun evlerde
ve meyhanelerde cok ¢esitli menli olusturabilecek bir {riin oldugu ortaya
cikmaktadir.

Arastirma bulgulart dogrultusunda katilimci 20 meyhane yoneticisinden
yalnizca bir kisi salyangozu yazili ‘Fix’ menii iceriginde bulundurdugunu ifade

etmistir. Katilimcilardan 8 (%40) meyhane goriismecisi her mevsim salyangozu
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sunmalarindan dolayr meniilerinde oldugu tespit edilmistir. Diger 12 katilimci
meyhane ise mendlerinde mevsimsel bulundurmamakla birlikte bu iriinii sparis
Uzerine sunduklarini ifade etmistirler. Bu bulgular dogrultusunda Kibris Tiirk mutfak
kalturinden bir gida olan garavolli ile ilgili bu gidanin tiikketime ydnlendirme
acisindan 20 farkli katilimc1 meyhaneden 12’sinin (%60) garavolli gorsel ve yazili
mentilerin igerigine aktarilmadigini ortaya ¢ikarmaktadir.

Yapilan arastirmada KKTC’de salyangozun geleneksel bir gida olarak
festival, solen gibi etkinliklerde etkin bigimde tanitiminin yapildigina dair herhangi
bir kaynak ve/veya bulguya rastlamak miimkiin olmamistir. Bu itibarla kiiltiirel bir
lezzet olmasina ragmen garavaollinin tanittminin yapilmamasi mevcut Kkiiltiirel
degerin algisinda kaybedilebilir endisesi yaratacak bir biling ve/veya farkindaligin
arastirmacinin ¢alismakta oldugu katilimci grubunda olmadigi bu bilgi kaynaginin
ekskligini ortaya koymaktadir. Katilimc1 goriislerinde bu farkindalik bilincinin
olmamasmin nedeni toplumsal degerler biitlinliiglinde arastirma bulgular
dogrultusunda geleneksel damak lezzeti ile ilgili bilincin sosyal ¢evreden aidiyete
yonelik dogru kodlari alamadiklarini da soyleyebililiz.

Aragtrma bulgular1 dogrultusunda Ev katilimcilarinin 19’u (%63), garavolliyi
ev hanelerinde kirsal alanlarda ticretsiz temin edilen bir 68iin olarak gérmenin yan
sira yine satigi ile ek gelir elde edilecek bir irliin olarak gérmekte olduklarimni
goriislerinde ifade etmislerdir. Bu agidan {irlinii ev hanelerine sosyo- ekonomik katki
sagladig1 anlagilmaktadir.

Arastirma bulgulart dogrultusunda tiim katilimcilardan 8 (%16) kisi bu giday1
marketten satin almak istemediklerini, hangi kosullarda nasil hazirlandigim

bilmediklerini ve satin alma konusunda egilimlerinin olmadigini ifade etmistir.
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Arastirmada var olan 50 katilmcmin 41°i (%82), KKTC’de marketlerde
pazarlanan yerli salyangoz tursusu iireticisi oldugu tespit edilen tek firmanin sahip
oldugu TSE belgesinin, {riinii satin almalar1 acisindan etken olmadigmi ifade
etmistir. Bu ifadelerden katilimcilarin yarisindan fazlasinda gida giivenligi ve hijyen
bilicinin olmadigini ortaya ¢ikarmaktadir.

Arastirma bulgularinda tim goriismecilerden 11 (%22) katilimci garavolliyi
islenmis gida olarak, tursu bi¢ciminde satin aldigin1 ifade etmistir. Arastirma
bulgularmi iki farkli katilimcilar yoniinden degerlendirdigimizde katilimcilar
salyangozu islenmis olarak marketlerde gormediklerini ve bu nedenle satin
almadiklarmi  belirtmistirler.  Uriinii marketlerde ~gérmeyen  katilimcilarin
ifadelerinden pazarlanan {iriin i¢in katilimcida satin alma bilincini olusturacak
diizeyde pazarlama stratejisi gelistirilmedigi ortaya ¢cikmaktadir.

Garavolli hazirlayan katilimcilar garavolli gidasinin hazirlanma ve pisirilme
siirecinin birka¢ asmadan olugsmast ve bdylece uzun zaman almasi nedeni ile
hazirlanma siirecinin zahmetli bulduklarini ifade etmistir. Bu durum gidanin iglenmis
iirtin olarak kolay hazirlanabilir 6zellikte pazarlanmasi halinin pazarlanmasinin satin
almayi tesvik edebilecegini sdyleyebiliriz.

Meyhane katilimcilari bu gidays; kisa vadede ve uzun vadede haslanarak veya
0Ozel kafeslerde canli stokladiklarini ifade etmistir. Dondurulmus stok yapanlardan bir
katilmici {iriine tarih yazdigini ifade etmistir. Bu bulgulara baglh olarak salyangozun
diger protein kaynakli et, balik gibi {riinler ile aym kosullarda korunarak

tiikketilebilecegi saptanmustir.
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BOlUm 6

SONUCLAR VE ONERILER

Dinyada salyangozu tuketen tilkeler bu gidanin tamitimini geleneksel
lezzetlerde pazarlama ve tanitim faaliyetleri ile yaptiklar1 kavramsal cercevede
aktarilmigtir. Salyangoz tiiketimi yapan {ilkeler salyangozu restron, bar, sokak
lezzetleri ve festivallerde sunmakta ve tanitmaktadir. Bu tlr faaliyetler turistik ¢ekici
unsur olarak, destinasyon pazarlamasinda yerel yiyeceklerin gastronomi turizminde
iilke ve bolgenin tanitilmasinda etkili bir mekanizmalar olarak karsimiza
¢ikmaktadir. KKTC’de pek ¢ok bigimde zengin bir meni ¢ergevesinde sunum imkani
olan salyangozun gastronomi turizminde destinasyon pazarlamasinda diinya
standartlarinda hizmet sunabilecek kiiltirel mutfak {iriini olma potansiyeli
degerlendirilmelidir. Bu gidanin meyhanelerde yazili ve gérsel mentilerde yer almasi,
tanitima yoOnelik festival, senlik gibi etkin tanitim mekanizmalar aracilifi ile
tanitilmast halinde gastronomi turizmi ve iilke tanitmina katki saglamasi miimkiin
olabilecektir. Katilimcilar salyangoz gidasinin, pisirim ve tiikketim tekniklerini
kiltiirel aktarim yolu ile kisisel tecriibeleri ile 6grenmistir. Geleneksellestirilmis olan
bu gidanin kiiltiirel aktarim yaninda formal bilgi kaynaklarma konu edilemesi
gidanin her yonii ile gelecek nesillere aktariminda ve bilimsel ¢alismalarda netlik ve
kolaylik yaninda gidaya yonelik tutumlart 6lgme ve degerlendirme imkani
saglayacaktir.

Basta Avrupa olmak iizere Afrika ve Asya’da salyangoz ciftliklerde

uretilmekte olan salyangoz, islenmis veya canli olarak pazarlara sunulan, karli
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getirisi olan bir driin olarak gorilmektedir. Kuzey Kibris’ta dogal yasamda mevcut
olan salyangozlarin, ¢iftliklerde iiretiminin tesvik edilmesi halinde i¢ ve dis piyasada
talep gorebilecek, ililke ekonomisine katki saglayabilecek potansiyelde olmasi
gastronomi ve gida endistrisi alaninda gelir getirici bir alternatif olarak ele
alinmasini gerektirmektedir.

Kibris Tiirk mutfaginda yer alan geleneksel gida Uriini olarak salyangozun
insan beslenmesi agisindan balik gibi protein igerikli iiriinlere ikame olarak iyi bir
alternatif gida olarak degerlendirilmesi KKTC’de Salyangozun bu yoni ile de
degerlendirmeye tabi tutulmasi gidaya yonelen tiiketicilerin alteratif gida ile ilgili
bilinglenmesine yardimci olacaktir. Dondurulmus ve canli olarak stogu yapilabilen
bir gida olarak salayngozun diger protein kaynakli et, balik gibi iriinler ile aym
kosullarda korunarak tiiketilebilecegi konusunda biling olmadigindan bu konuda
farkindalik arttirict bilgilendirmeler yapilmalidir. Ayrica Adanin kuzeyinde Kuzey
Kibris’ta salyangozun marketlerde islenmis gida veya donmus olarak
pazarlanabilmesi i¢in satin alma bilincini olusturacak iyi diizeyde pazarlama stratejisi
gelistirilmesi gerekmektedir.

Katilimeilarin  yarisindan fazlasinda gida giivenligi ve hijyeni bilicinin
olmamasi nedeni ile bu konuda resmi poletikalar belirlenmeli, tuketicinin guvenilir
gida ve kalite standartlarna dair farkindalik ve bilinci yiikseltilmelidir. Ozellikle
devlet kanalinda tiiketicilerin korunmasina iliskin gida giivenligi ve hijyene iliskin

yasal yetersizliklerin giderilemesi gerekmektedir.
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Garavolli ile Hazirlanan Yemek Receteleri

1.1 Garavolli Yemek Oncesi Hazirlama Teknigi

Ovadan toplanan salyangozlar kéhn denilen hasir delikli sepetlerde veya lengerlerde
kapag1 hava alacak sekilde un, makarna veya ekmekle 3-5 giin arasinda beslenir.
Bagirsaklar1 temizlenen salyangozlar yikama islemine tabi tutulmaktadir. Bu islem
bol su ile hayvanlar1 uyandiran ve harekete gegmelerini saglayan ayn1 zamanda kum
tortul gibi kabuk ve ette biriken kirin akmasini1 saglar. Daha sonra orta veya biiyiik
boy bir tencereye arzuya gore kaynar suya direk birakilabilir veya oda sicakligindaki
su ile iizerindeki kopiik olusana kadar kaynamaya tabi tutulu ve iizerindeki kopiik
alindiktan sonra tekrar aym islem yapilir. Ilk kayatimdaki kopiik kadar olmasada
yine kopiik olusacaktir dolayisiyla bu islemde de aymi sekilde kopiigii kepge
yardimiyla alinir. Ugiincii kaynama islemi veya dordiincii kaynama isleminde eger
koplik olusumu yok ise sebzeler ve baharatlar sirke veya limon ile salyangozlar 35-
40 dakikalik pisirime tabi tutulur. Pisen salyangozlarin kabuklar1 soluklasir renginde
donme veya kiirdan yardimi ile eger kolay bir sekilde kabugundan et ayriliyor ise
gidanin pistigi anlagilmaktadir.

Haslama suya girebilecek sebzeler sogan, sirke, kereviz ve domates. Baharat olarak
defne ve yapragi sarimsak eklenebilmektedir.

Stok olarak saklanmak i¢in salyangozlar porsiyonlara kabuklu veya igleri ¢ikarilarak
dondurucuya yerlestirilir.

Benzer islem dondurucuya canli olarak stoklanan salyangozlar icin yapilabilir.
Ancak dondurucuda bulunduklari siiregte kabuklarin bir birini ezmeyecek sekilde
saklanmas1 gerekmektedir. Bu sekilde saklanan salyangozlarin tadi taze olmakla

beraber salyangozlarin can vermeleri daha insancildir.
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1.2 Garavollinin Kullanildig1 Bazi1 yemekler

1.2.1 Garavolli Piring¢ Pilavi

100 gr haslanmis pismis salyangoz

2 su bardag1 piring

2 yemek Kasig1 Aygicek Yagi

1 Yemek Kasig1 Tereyag

3 su bardagi su (istege gore tavuk susyu)

Y5 cay kasigi tuz

Y5 cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber

Hazirlamisi

fyice yikanan pirigleri siizdiikten sonra s1v1 yag ve tereyagi ile piring kavrulur. istege
gore hazir tavuk suyu veya tavuk suyu kullanilabilir. Kavrulan pirince 3 su bardagi
sicak su ilavesi yapilir tuz karabiber ve salyangozlar i¢ine eklenerek kapagi
kapatilarak orta ateste pisirilir.

Not: Arzuya gore mantar veya bezelye gibi ¢esitlendirilebilir.

1.2.2 Garavolli Bulgur Pilav1

200 gr haglanmis garavolli (istege gore ici ¢ikarilmis )

2 su bardagi pilavlik bulgur

1 adet orta boy kuru sogan

2 Yemek kasi181 zeytinyagi

1 ¢orba kasig1 tereyag

Y4 corba kasi81 sebzeli ¢esni (tuzot)

3 su bardag: su (sicak)

Hazirlamis1
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Zeytinyag1 ve ince kiyilmis soganlar pembelesinceye kadar kavrulur ve tereyagi ¢ok
yanmayacak sekilde bu esnada eklenir ve eriyene kadar bekledikten sonra yikanan
pilavlik bulgur eklenir. Bulgur ve sogan birlikte ¢evrilir salyangozlar eklenir, tuz ot
veya c¢esni eklenir ve 3 su bardagi sicak su eklenir ve karistirilarak orta ateste suyu
cekinceye kadar pismeye birakilir.

Not: Arzuya gore kiip kiip dogranmis domates ve carliston biber ve tavuk suyu ile
yapilabilir.

1.2.3 Garavolli Yahni

1,5 kg Garavolli

400 gram arpacik sogan

2 yemek kasig1 zeytinyagi

1 yemek kasig1 tereyag

800 gr domates

1 tath kasig1 salga

3 tath kasig1 sirke veya beyaz sarap

1 ¢ay kasig1 tuz

1 adet defneyaprag:

Hazirlamisi

Arpacik soganlar zeytin yaginda kavrulur soganlarin rengi dondiikten sonra tereyagi
eklenir Cok az salga eklenir ve karistirildiktan sonra garavolliler eklenir ve hemen
akabinde sirke veya sarap eklenir orta ateste sarap ¢cekene kadar yavasca garavolliler
cektirilir. Daha sonra kiip kiip dogranmis domatesler, defne yapragi ve tuz ilavesi
yapilir ve pismeye birakilir.

Not: Arzuya gore sarimsak, karabiber pul biber gibi baharatlar eklenebilir.

1.2.4 Garavolli Soslu Mercimek Corbasi
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1 su bardagi kirmizi mercimek

1 adet orta boy sogan

1 adet havug

1 tath kasigi tuz

Y cay kasig1 kimyon

1 adet patates

3 yemek kasig1 zeytinyagi

6 bardak su

Garavoli mercimek ¢orbasi Sosu igin :

Yeterince Sirke

Yeterince Zeytinyagi

Posyon bagina 1 dis sarimsak

Maydanoz

Hazirlamis1

Soganlar ince ince kesilir ve yagda biraz rengi donene kadar kavrulur. Rengi
donmeye baslayan soganlara ince dogranmis kiip halinde havuglar ve patates bir
miiddet kavrulur. Daha sonra kirmizi mercimek, kimyon baharat, tuz ile ¢ok az
dondirdlur ve en son su eklenir. Sebzelerle pisen mercimekler istege gore el blendr
veya ince slizgegten gegirilerek sebzelerin ve mercimegin ufalanmasi saglanir. Bir
kaynatim daha bu sekilde pisen corbayi tabaga koyduktan sonra 1 corba kasig
garavolli sosu lizerine hazirlanir.

Sos Hazirlamisi

Garavollilerin icleri ¢ikartilir ve kiigiik kiiclik dogranir sirke zeytinyagi maydanoz
sarimsakla sos yapilir.

1.2.5 Garavolli Soslu Makarna
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1 paket makarna

400 gr pismis garavolli ici

1 orta boy sogan

2 dis sarimsak

2,5 su bardagi rendelenmis domates
3 ¢orba kasig1 zeytin yagi

1 ¢orba kasig1 tereyag

72 tath kas181 tuz

Y5 seker kasig1 karabiber

Y tath kasig1 pul biber

Y2 kahve fincan1 beyaz sarap

Hazirlamis1
Makarnalar arzuya gore haglanir.

Sos igin: zeytin yag kizdirilmadan ince kiyim

soganlar eklenir ve biraz

kizarilmasiyla tereyagi eklenir renkleri penbelesen soganlara garavolli eklenir.

Arzuya gore beyaz sarap ile c¢ektirilir domatesler eklenir ve igerisine tuz, sarimsak,

karabiber ve pul biber eklenerek sote kivamina gelince ocaktan alinir. Servis

tabagina aktarilan makarnanin iizerine sos eklenir arzuya gore maydanoz yapragi ile

servis edilebilir.

1.2.6 Garavolli Yumurta

Arzuya gore yumurta

Arzuya gore Garavolli (i¢i ¢ikarilmis 6nceden pisirilmis) 1 ¢orba kasig1 zeytinyagi

Y2 ¢orba kasig1 tereyagi

Hazirlams1
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Zeytin yag1 ve tereyaginda garavolliler bir iki dakika kisik ateste kavrulur. Diger
tarafta ¢irpilmis yumurta igerinde dokiiliir. Arzuya gore kekik karabiber kuru nane
icerisine veya Uzerine serpilebilir.

1.2.7 Garavolli Haslama

1 kg canli veya donmus ¢ig garavolli

Bol Kereviz yapragiyla

4 adet orta boy Sogan

2 adet Havug

2 adet Defne yapragi

' kahve fincan1 Sirke

Y tath kasig1 Tuz

Hazirlamisi

Suyla Yikanan temizlenen garavolliler oda sicakligindaki suda {izerleri kapanacak
sekilde ocaga konur. Suyun kaynamasi ile kopiiklesme olusur ve bu kopiik alinir
garavollinin suyu siiziiliir. Siiziilen garavolliye yine oda sicakliginda su eklenir
kaynamak {izere ocaga birakilir. Ikinci kez kaynayan suda ilk isleme gére daha az
kopiiklesme goriilecektir. Sudan kopiik kepce yardimiyla alinir ve tekrar oda
sicakligindaki su ile ayni islem yapilir. Kopiik garavollide kaynama esnasinda artik
¢ikmiyor ise garavolliler pisirim suyuna hazirdir. Dordiincli kaynatma isleminde
biitiin veya dogranmis sogan, kereviz, havug, defne yaprag: ve 3-4 tath kasigi kadar
sitke ile pisirmeye birakilir. Pismeye yakin garavolli suyuna tuz ilave edilir.
Oncesinde yapilir ise pismesi gecikebilir ve et sert olabilir bu yiizden en son safhada
tuz eklenmesi tavsiye edilmektedir. Pigsen garavollinin kabugundaki renk solar hafif
beyazimst bir kabuk rengine kavusan garavolli kabuklarinda soluklasma olur.

Pistiginden emin olmak i¢in kiirdan yardimiyla garavolli kabugundan eger kolayca
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cikiyor ise pismis demektir. Ortalama son pisirme islemi 35- 40 dakikalik bir zaman
dilimidir.

Sosu i¢in sirke, (karayagi)zeytinyagi ve limon arzuya gore 1 dis sarimsak.

Not: Sebzeler arzuya gore kabaca dogranabilir. Buna ek olarak sogan kabugu ile
beraber biitiin halde haslama suyuna eklenebilir. Ayrica istege gore haslama
isleminde domates ve sarimsak gibi baharatlar eklenebilir. Sirke yerine ise kabugu
soyulmus limon yuvarlak halka halinde garavolli pisirme suyuna eklenebilir.

1.2.8 Garavolli Ev yapimi Kentaki

Garavolli (haslanmig) arzulanan kadar

Un

Tuz

Kizartma i¢in yeterince ay ¢icek yagi

Haglanarak pisen garavolliler iglerinden ¢ikarilip ahsap sise dizilir un ve tuz
karigtirilir garavolli sisler una bulanip kizgin yagda kizartilir.

Not: Eger garavolliler dondurucudan ¢iktiysa sodali sudan gegirilip una bulanabilir.

1.2.9 Mangalda Garavolli

Garavolli haglama

Tereyagi

Tuz

Hazirlamis1

Haslanmis garavolliler igleri ¢ikartilir kabuga oda sicakliginda tereyagi arzulanan tuz
igersine eklenir ve garavolli eti i¢ine yerlestirilir ve tere yagi ile tekrar kapatilir.
Hazirlanan garavolliler istege gore direk yanan komiire veya komiire yakin temas
telde pisirilir.

1.2.10 Guvegte Garavollili Mantar

200 gr Onceden haslanmis garavolli ici
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2 yemek kasi1g1 Zeytinyagi

1 yemek kasig1 tereyag

72 tath kasi1g1 Tuz

Y5 seker kasig1 karabiber

1 adet dolamlik kirmizibiber

1 adet dolamlik sar1 biber

1 adet orta boy sogan

20 adet kiiltiir mantar1

3 adet orta boy domates

2 dis sarimsak

Uzeri ortiilecek kadar kasar peynir

3-4 dal taze kekik

Ayr1 bir tavada soganlar iri kiip kesim olarak tereyagi ve zeytinyaginda pembelesene
kadar kavrulur. Daha sonra mantar eklenir ve mantar suyunu c¢ekene kadar pisirilir
ardindan iri kiip dogranmis sar1 ve kirmizi dolmalik biberler eklenir soteleme devam
ederken karabiber ve sarimsak eklenir. Daha sonra kiip dogranmis domates eklenir
sote kivamina gelince tuz eklenir. Hazirlanan sote giivece aktarilir {izerine
rendelenmis kasar eklenir ve 180 derece onceden 1sitilmis firma salinir ve peynir
eriyene kadar pisirilir. Taze kekik ile servis ediniz.

1.2.11 Garavolli Avci Boregi

4 adet hazir yutka

Ici harci igin

300gr garavolli

1 orta boy sogan ince kiyim

Y su bardagi ince koftelik bulgur
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72 su bardag1 kaynar su

2 su bardag1 ceviz orta kiyim

4-5 dal maydanoz

1 tath kasig1 domates salgasi

1 tath kasig1 biber salgasi (istege gore)

1 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasig1 zeytinyagi

72 tath kas181 tuz

Y5 seker kasig1 karabiber

Y seker kasig1 kirmizi pulbiber

Uzeri igin:

1 su bardagi galeta unu

2 adet yumurta

Aycicek yagi ( kizartmak i¢in )

Hazirlamis1

Tereyagi, zeytinyagi ile ince kiyim soganlar pembelesene kadar kavrulur ve ince
kiyim hazirlanan garavolliler eklenir. Daha sonra sal¢a ve tuz eklenerek soteleme
islemi devam eder. Onceden sicak suda bekletilen ince koftelik bulgur ve ince kiyim
ceviz eklenir 1-2 dakika karigtirilir, ocagin alt1 kapatilir ince kiyim maydanoz eklenir

ve i¢ harg islemi tamamlanir.

Yufka 8 esit parcada kesilir ve yufkanin genis tarafina i¢ harg yerlestirilir dolma gibi
kenarlar kizarma isleminde agilmamasi i¢in kapatilarak sarilir.
Ayr1 bir kapta yumurta beyazi ile c¢irpilir hazirlanan boérekler yumurtadan

gecirildikten sonra galeta ununa bulanir ve kizgin yagda kizartilir.
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1.2.12 Ev Yapim Garavolli Tursusu

Haslanmis Garavolli

Kaya tuzu

Sirke

Zeytinyag1

3-5 dis sarimsak (arzuya gore)

Kaya tuzunda haslanan salyangozlarin igleri ¢ikartilir suyu siiziilene kadar 1 miiddet
bekletilir. Daha sonra kavanoza yarim fincan kadar sirke dokiiliir. Salyangozlar
eklendik¢e dis sarimsaklarda eklenir ve alabildigince sirke ile doldurulup Uzeri hava
almamak maksadiyla zeytinyagi eklenir ve kapagi sikica kapatilir.

Not: Hazirlanan tursuya gida kokusunu engellemek amaciyla defne yapragida

konulabilir.

Sekil 13: Garavolli Makarana
Kaynak: Mustafa Sah
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Sekil 14: Garavolli Molohiya
Kaynak: Mustafa Sah

Sekil 15\ Garavolli Yahni
Kaynak: Mustafa Sah

Sekil 16: Garavollili Avci Boregi
Kaynak: Mustafa Sah

Sekil 17: Kovada Bekletilen Garavolliler
Kaynak: Katilime1 E-3
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Sekil 18: Garavolli Kentaki
Kaynak: Katilimct E-3

Sekil 19: Garavolli Kentaki
Kaynak: Katilimc1 E-3

Sekil 20: Sisde Garavolli
Kaynak: Katilimci E-3

Sekil 21: Garavolli Haslama
Kaynak: Katilimer E-11
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Sekil 22: Garavolli Gaynanmis sirke zeytin yagli sos ile
Kaynak: Katilimer E-11

Sekil é: aolli Ganmls
Kaynak: Katilimc1 M-3
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