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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi: 09.10.2021 Gastronomi unsurlarinin turizm endiistrisine olan katkilarinin artmasi gastronomi turizmi
kavramini ortaya ¢ikarmis ve gastronomi bilimi, turizmin bir alt dali haline gelmistir.

Kabul Tarihi: 29.08.2022 Gastronomi turizminin bilinirliginin artmasi {izerinde yapilan ¢aligmalarin artmasina ve

diinyadaki akimlardan etkilenmesini saglamistir. Diinyadaki bu akimlar arasinda yer alan
ve ihtiya¢ sonucu ortaya ¢ikan siirdiiriilebilirlik kavraminin dneminin toplumlar tarafindan
anlagilmasi ile gastronomi turizminde de etkileri goriillmeye baslanmistir. Siirdiiriilebilir
Sirdurilebilir gastronomi gastronomi turizmi, gastronomi turizmini olusturan etkenlerin gelecek nesillere aktarilabilir
olmasini, giliniimiizdeki unsurlarinin bilinirliklerinin  arttirilmasin1  hedeflemektedir.
Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi bagligt altinda bu amaci gergeklestirmek amaciyla gesitli
turizmi mutfak akimlari ortaya c¢ikmustir. Arastirmada; bu akimlardan biri olan yenilebilir
boceklerin tiiketilmesinin ardinda yatan sebepler, insan sagligina ve cgevreye etkileri,
yayginlagabilmeleri i¢in gerekli unsurlarin neler oldugu konular1 iizerine literatiir
calismalarmin  gerceklestirilmesi ve strdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi amaglanmuistir.

Anahtar Kelimeler

Surdurdlebilir gastronomi

Yenilebilir bocekler

Keywords Abstract

Sustainable gastronomy The increase in the contribution of gastronomy elements to the tourism industry has
revealed the concept of gastronomy tourism and the science of gastronomy has become a
sub-branch of tourism. The increase in the awareness of gastronomic tourism has increased
the studies on itand it has been affected by the currents in the world. With the understanding
Edible insects of the importance of the concept of sustainability, which is among these trends in the world
and emerged because of need, by the societies, its effects have also begun to be seen in
gastronomy tourism. Sustainable gastronomy tourism aims to transfer the factors that make
up gastronomic tourism to future generations and to increase the awareness of today 39
elements. Various culinary trends have emerged to realize this aim under the title of

Sustainable gastronomy
tourism

Makalenin Tur sustainable gastronomy tourism. In the research, it is aimed to carry out literature studies
) on the reasons behind the consumption of edible insects, which is one of these trends, their
Arastirma Makalesi effects on human health and the environment, and what are the necessary elements for their

spread, and to evaluate them within the scope of sustainable gastronomy tourism.
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GIRIS

Insan hayatindaki degisimler ile yeme igme sadece bir ihtiyaci karsilamak amaciyla degil; aym zamanda
yiyeceklerin lezzetini algilama, zevk alma amaciyla gerceklestirilen bir eylem haline doniismiistiir. Gidalarin
lezzetine odaklanan bir bilim dalinin dogusu da bu doniisiimler ile meydana gelmistir. Bir bilim dali olarak kabul

edilen gastronomi, yeni dogan bir bebegin anne siitii ihtiyacindan, son nefesini verecek olan hastanin ilaca olan

ihtiyacina kadar hayatin tiim evrelerinde yer alan bir kavramdir (Brillant-Savarin, 2015, s. 53).

Gastronomi kelimesi etimolojik olarak, Yunanca gastros-mide ve gnomos- bilgi, kural veya kanun anlamina gelen
kelimelerden tiiretilmistir. Gastronominin klasik tanimi, iyi bir yemek calismasidir (Scarpato, 2002a, s. 52).
Encyclopedia Britannica (2020) gastronomiyi, kaliteli yiyecekleri segme, hazirlama, servis etme ve tadini ¢ikarma
sanati seklinde tanimlamaktadir. Insanin beslenmesiyle alakali her sey hakkindaki agiklamali bilgi olarak tanimlanan
gastronomi, en iyi besinler araciligiyla insan sagliginin korunmasini amaglar. Amaci gerceklestirecek ciftcileri,
bagcilari, balikgilari, aveilari, ascilart ve sefleri harekete gecirerek sahip oldugu prensipler araciligiyla yonetir

(Brillant-Savarin, 2015, s. 53).

Gastronominin hem sosyal bilimlerle hem de fiziksel bilimlerle baglantili oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Hegarty & Antun (2007) gastronomiyi, gercekligi anlamaya ¢aligtig1 i¢in bir sanat olarak; kimya, fizik ve tarih gibi
alanlarla iligkisi nedeniyle de bir bilim olarak nitelendirir (Hegarty & Antun, 2007, s. 2). Besinleri siniflandirmast ile
doga tarihine; besinlerin 6zelliklerini incelemesinden dolay: fizige; besinlere uygulanan cesitli ayristirmalardan
dolay1 kimyaya; besinleri yemege doniistiirme ve lezzetli hale getirmesi agisindan mutfaga; en iyi fiyattan besinleri
alabilmek ve olusan {iriinii en iyi kosullarda satabilmesi i¢in ticaretle olan iliskileri aciklanabilmektedir (Brillant-

Savarin, 2015, s. 53).

Gastronominin iliskili oldugu bir diger alan ise turizmdir. Hatta gastronomi, iilkemizde turizmin bir alt dali olarak
kabul edilmektedir. Turizm ve gastronomi arasindaki baglant1 ¢ok giigliidiir. Gastronomi, turistlerin seyahatleri
sirasinda biyolojik ihtiyaglarmi karsilamak i¢in sadece yeme faaliyetinde bulunmalar1 olarak degil ayn1 zamanda
turist deneyimlerinin kalitesine katkida bulunan bir kavram olarak da tanimlanmaktadir (Kyriakaki & Zagkotsi, 2016,
s. 228). Turizm bolgelerinin gelistirilmesi ve pazarlanabilmesi i¢in gastronomi bazli tatiller turistlerin yemek
yapmay1 6grenebilmeleri, kullanilan malzemelerin yetistirilme asamalarini ve yoreye ait mutfak geleneklerinin nasil
ortaya ¢iktigimni Ogrenebilmelerini saglayan turizm sektOriiniin yaratict bir yonii olarak karsimiza g¢ikmaktadir
(Richards, 2002, s. 16). Turizm sektoriindeki bu yaratici yon rekabeti tetikledigi i¢in gastronomi faaliyetleri
kapsaminda yeni akimlar1 dogurmustur. Turistlerin farkl ilgi alanlar1 ve meraklar1 ¢esitli mutfak akimlarini ortaya
cikarmistir. Dogal kaynaklarin azalmasi, ortaya ¢ikan mutfak akimlarini da etkilemistir. Turistler arasindaki sorumlu
tilkketim ve stirdiiriilebilirlik bilinci ile yeni bir beslenme ¢esidi olan yenilebilir boceklerin regetelerde kullanimini
ortaya ¢ikarmistir. Bu ¢aligmada, yenilebilir boceklerin tiiketilme nedenleri, tiiketimlerinin insan sagligina etkileri,
sirdiriilebilirlik akim1 altinda gastronomi turizmine etkileri {izerine literatiir ¢aligmasi gergeklestirilerek konularin
degerlendirilmesi amaglanmistir. Konu ile ilgili hi¢ bilgi sahibi olmayan okuyucularin ¢alismayi daha iyi

anlayabilmesi i¢in bu kisim altinda bazi temel kavramlara yer verilmistir:

Siirdiiriilebilir gastronomi: Bu kavram, iiriinlerin temelindeki tarimsal faaliyetlerden kaliteli iirlin yetistirilerek

sofralara gelisi ve sonrasinda gelisebilecek her durumu kapsamaktadir. Kapsami genis olan bu kavram kisaca
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malzemelerin gelis noktasini, gidalarin yetistirilme kosullarini, pazar ortamlarina ve tiiketicilerin tabaklarina ulastig

kosullar1 ele alan mutfak olarak tanimlanmaktadir (Aycibin Girgin & Siinnetcioglu, 2021).

Surdrulebilir gastronomi turizmi: Siirdirilebilirlik akimi kapsaminda farkli boyutlarla ele alinan bu kavram,
yerel tireticinin ve kesimin desteklenerek ekonomik imkanlarin gelistirilmesini, biyolojik ¢esitlilik, tarih gibi unsurlar
olan dogal ve kiiltiirel mirasin korunmasini, egitim diizeyleri ve kiiltiirel degerlere olan farkindaligin arttirilmasi gibi

yasam kosullarinm iyilestirilmesini saglayan turizm unsurudur (Arici & Bayram, 2021).

Yenilebilir bocekler: “Entomophagy” kelimesi bocek anlamina gelen “entomo” ve yemek anlamina gelen
“phagein” kelimelerinden tiiretilmistir ve boceklerin yiyecek olarak tiiketilmesi olarak tanimlanmaktadir (Kurgun,
2017). Yenilebilir bocekler ise; tiim insanliga siirdiiriilebilir bir ¢cevre ve gida alternatifi olarak gelecegin yiyecegi

niteligi ile ortaya ¢ikan bir yeme akimi olarak tanimlanmaktadir (Winterman, 2012).
Gastronomi Turizmi

Turizm, hizli ekonomik biiylimenin yeni bir itici giicii olarak zaman igerisinde son derece ilerlemistir. Turistler
daha bilin¢li hale geldikge, daha fazla harcanabilir gelir ve bos zamanlari turizm faaliyetleri i¢in ayirir hale gelmekte
ve seyahat kararlar ile motivasyonlarim etkileyen faktorler de buna bagl olarak degismektedir. Artan sayida turist
giderek yeni ve anlamli deneyimler aramakta ve gastronomiyi bir deneyim olarak gérmektedir. Gida ile ilgili
deneyimler ve cazibe merkezleri, seyahat motivasyonlarindan biri olarak goriilmektedir. Tiim turizm deneyiminin
onemli bir bileseni haline gelen gastronomi turizmi, sektoriin en dinamik segmentlerinden biri olarak ortaya
cikmaktadir. Ayrica turistler seyahatlerini, yil boyunca yasadiklar1 olumsuz durumlarin etkisinden kurtulmak veya
yeni yerler, iirlinler gorerek, tadarak, 6grenerek heyecan duygusunu yasamak ve deneyimlerine eklemek gibi amaglar
dogrultusunda gergeklestirmektedirler. Hayatlarinin ¢ogunlugunu gecirdikleri destinasyondan bu amagclar ile
isteklerine yonelik farkli destinasyonlara dogru yola ¢ikmakta, varacaklar destinasyonlardaki yenilikleri yasamak,
ogrenmek ve deneyimlerine eklemek i¢in biitge ve zaman ayirmaktadirlar. Destinasyonlardaki kiltirel unsurlardan
biri olarak nitelendirilebilen yiyecek ve igecekler, turistlerin belirtilen amaglarini ger¢eklestirmede bir unsur olarak
goriilmekte ve gastronomi turizmi kavramini da ortaya ¢ikarmaktadir (Gheorghe, Tudorache & Nistoreanu, 2014, s.
12).

Gastronomi turizmi, yeme-igme hizmeti saglayan ve turistik deneyimin bir pargasi olarak gosterilebilen kiiltiirel
bir unsurdur. Gastronomi turizmi terimi, ilk olarak 1998 yilinda turistlerin diger kiiltiirleri yiyeceklerle
yasayabilecegini ifade etmek igin Onerilmistir. Yemek yiyerek, hazirlayarak ve sunarak, turistlerin kendi benzersiz
deneyimlerini aktif olarak insa edebilecekleri belirtilmistir (Long, 2004). Hayatlarinda otantikligi arayan turistlerin
gastronomiyi, bir bolgenin kiltlriyle temasa gegmek, gegmisi, geleneksel ve kiiltiirel mirasi ile bir bag kurmak i¢in
arag olarak gordikleri bilinmektedir (Fields, 2002, s. 45).

Gastronomi turizmi, ekonomik kalkinmay1 desteklemesinin yani sira kaliteli gida ve yemek deneyimleri gibi
miisterilerin/turistlerin 6zel ihtiyaglarina cevap vermek i¢in topluluklara turizm ve yerel gida sistemlerini entegre
etme firsatlar1 sunan alternatif bir turizm seklidir. (Kyriakaki, Zagkotsi & Trihas, 2016, s. 228). Turistik gastronomi
deneyimleri bir bélgenin kiiltiirel mirasi tizerine kuruludur. Bu turizm bigimi, sadece diger 6zel veya alternatif turizm
bigimlerinin ¢oguyla degil, ayn1 zamanda kitle turizmiyle de gii¢lii bir sekilde iligkilidir. Bu nedenle gastronomi

turizminin gift¢iler, perakende isletmeler, restoranlar, oteller vb. bircok sektdrdeki yerel ekonomi sistemleri tizerinde
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yiksek olumlu etkileri oldugu goriilmektedir (Green & Dougherty, 2008, s. 149). Olumlu etkilerin sadece turizm
sektorii ve turistik yerler icin degil; ayn1 zamanda turistlerin kendileri i¢in de goriilebilecegi diislintilmektedir.
Ozellikle, yerel iiriinlerin ve geleneksel yiyeceklerin tiiketimi, turist deneyimini zenginlestirmekte; yerel kiiltiir,
aliskanliklar ve doga hakkinda bilgi vermekte; gida/iiriin hazirlama veya tiretimi hakkinda farkindalik sunmakta;
gelenekleri kesfetme firsati vermekte ve deneyimin gergekligini vurgulamaktadir (Kyriakaki, Zagkotsi & Trihas,
2016, s. 234). Turistlere kazandirdiklarmmin yani sira; yeni nesillere, gengler ve kadinlara kirsal kesimden
vazgecmemeleri icin de motivasyon kaynagi olmakta ve bu baglamda, yerel tireticiler ve tedarik¢iler arasindaki iligki
ve aglan giiclendirmektedir. Kiiresellesme karsisinda yerel iiriinlerin ve iiretim yontemlerinin kaybolmamasini
saglayarak; iiretim faaliyetlerini, yeni pazarlara ¢esitlenmelerini dikkate alarak ciftgilere, yeniden diigiinme ve

tiriinleri i¢cin katma deger elde etme firsatlarini1 sunmaktadir (Mak, Lumbers & Eves, 2012, s. 172).

TURIZM
Kiltiirel Deneyim Mutfak Memnuniyeti
KULTUR
Fuarlar  Festivaller  Etkinlikler Samat B g DBNs Yasam
Zamaat Tarzi
GIDA
Yerel Mutfak Malzemeler Hazirlama Gelenek  jnsanlar Servis

Gastronomi Uclemesi

Sekil 1. Gastronomi Uglemesi (Mohanty, Rohut & Sadual, 2020, s. 20)

Gastronomi turizminin sagladigi yararlardan anlasilacagi iizere; turizm, kiiltiir ve gida arasinda baglantili iligkiler
mevcuttur. Bu iligkiler, Mohanty, Rohut & Sadual (2020) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada gastronomik {igleme
ad1 altinda yukaridaki sekilde gosterildigi gibi belirtilmistir (Mohanty, Rohut & Sadual, 2020, s. 20). Ayni ¢alismanin
sonuglarinda gastronomi turizminin ziyaretgilere ger¢ek zamanli bir deneyim sunan, ayni zamanda kiiltiirel

asimilasyon ve 6grenme firsatlari i¢in biiylik bir platform saglayan 6zel ilgi turizmlerinden biri oldugu belirtilmistir.
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Ziyaretcilerin, otantik yerel mutfak, kiiltiirel eglence ve iist diizey misafirperverlik hizmeti ile belirli bir varig
noktasina c¢ekilmesini saglayan gastronomi iiglemesinin, hedef pazarlama siirecinde stratejik olarak yardimci olan

hedef imaji ile marka bilinci olusturulursa; kisiye 6zel bir turizm iirlinii olarak kullanilabilecegi belirtilmistir

Mohanty, Rohut & Sadual, 2020, s. 28).

Genel anlamda gastronomi turizminin yararlarint asagidaki basliklar altinda siniflandirabiliriz (Quan & Wang,

2004, s. 303; Kivela & Crotts, 2006, s. 375; Yilmaz & Ozdemir, 2015, s. 767):

Turistlere faydalari:

Yerel kiiltiiriin kesif aract olmak,
Farkl1 yiyecekleri deneyimleme ve satin alma firsati saglamak,
Gastronomi odakli faaliyetlere katilma firsati saglamak,

Memnuniyetlerine katkida bulunmak.

Ureticilere faydalari:

Tarimsal faaliyetleri ve yerel hayvanciligi gelistirmek,
Uretim ve satis artigin1 saglamak,
Uriin ve hizmetlerin kalitesini ve ¢esitliligini arttirmak,

Yerel iireticilerin turizm endiistrisinin bir pargasi olmasini saglamak.

Yerel halka faydalari:

Yeni is firsatlar1 yaratmak,
Yerel kimligi gliglendirilmek,
Kiiltiirlerarasi etkilesimi arttirmak,

Yerel ekonominin gelisimini saglamak.

Turizm endiistrisine faydalari:

Turist sayisini arttirmak,
Kalma stresini uzatmak,
Turistik harcamalar arttirmak,
Turizm tiirlerini gelistirmek,

Alternatif Girtinleri tanitmak.

Cevreye faydalar:

21

onemli degerlerden biridir. Gastronomi, iilkelerin veya bolgelerin mutfaklarimi birbirinden aywran &zellikler,

yiyecekler, yeme aliskanliklar1 ve bir {ilkenin veya bdlgenin yiyecek hazirlama tekniklerini ifade eder. Bu anlamda

Yerel destinasyonun gelismesine katkida bulunmak,
Yerel ¢ekiciligin korunmasina yardimer olmak,
Cevre dostu altyapiy1 gelistirmek,

Siirdiiriilebilirligin saglanmasina yardimet olmaktir.

. ylizyilin ilk geyregine geldigimiz bu gilinlerde; yerel gastronomi kiiltiirli turizm amagh faaliyetler igin en
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dinyadaki yerel kultir gesitliliginin giivence altina alinmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi amaciyla, ulusal ve
uluslararas1 kuruluslar yerel gastronomi varliklarini kaydeder ve koruma altina alir (Guzel Sahin, 2015, s. 82).
Kiiltiirel ¢esitliligin koruma altina alinmas1 amacinin yani sira gastronomi turizminin devam etmesini saglamak,
unsurlarimi korumak ve gelisimini saglamak gibi amaglar, stirdiiriilebilir bir anlayis1 gerektirmektedir. Bu gereklilik,
diinyada her alanda 6n plana c¢ikan siirdiiriilebilirlik kavraminin, turizm endiistrisinde de yer almasina ve

stirdiriilebilir gastronomi turizmi kavraminin ortaya ¢ikmasini saglamstir.
Sardarulebilir Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmini olusturan mutfak kiiltiiri, tilkelerin sahip oldugu cografi ve iklimsel ¢esitlilik ve birgok
kiltlrel alandan kaynaklanan kiiltiirel etkilesimler nedeniyle ¢esitlilik gostermektedir. Biiyiik gastronomik degerleri
olan iilkelerin desteklenip korunmasi, gastronomik degerlerin taninmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerektigi
disiiniilmektedir (Esitti & Buluk, 2018, s. 430). Gastronomi turizminin siirdiiriilebilir gelisiminin hem gegmisi
korumak ve hem de gelecegi yaratmakla da ilgili oldugunu anlamak 6nemlidir (Richards, 2002, s. 16). Bu baglamda,
ekolojik temeli ve yerel degerleri korunmasi nedenleriyle gastronomi turizminin hizli gelisimi, uzun vadede

stirdiiriilebilirligini saglamaya yardimci olmaktadir (Esitti & Buluk, 2018, s. 422).

Disiplinler aras1 gastronomi ¢aligmalarimin temel amaci, siirdiiriilebilir kalkinmanin geleneksel ilkelerini iceren
surddrilebilir bir gastronomi ig¢in ¢aligmaktir. Siirdiiriilebilir gastronomi, ¢evresel siirdiiriilebilirlige ve toplum
iiyelerinin optimal sagligina yonelik eko-beslenme taahhiidiinii korurken, topluluklarin sosyal ve ekonomik olarak
gelisebilecegini de ima etmektedir (Scarpato 2000, s. 186). Yerel spesiyaliteler, gastronomi merkezleri, eski tarim ve
mutfak sistemi, sarap yollar1 veya eko-miizeler i¢cin pazarlar olusturmak yerel kalkinma yaratacaktir. Ayrica,
gastronomik sistemlerin yerellestirilmesi ¢evresel siirdiiriilebilirligi, sosyal adaleti ve adil ticareti de tesvik edecektir.
Gastronomik yiyecek ve iceceklerin tanitilmasi ve turizm igletmelerinde sunulmasi siirdiiriilebilir gastronomik
degerler yaratacaktir (Yurtseven & Karakas, 2013, s. 91). Yerel iiriinlerle yapilan bir yemege daha fazla dikkat
edilmesi ile yerel ekonomik sektorler daha fazla gelismekte ve bu sektorlere yeni yatirimlar yapilmaktadir. Bu
katkilarla bolgenin siirdiiriilebilirligini saglamak icin yerel degerleri korumak ve gelistirmek igin ¢aba
harcanmaktadir (Esitti & Buluk, 2018, s. 431). Siirdiiriilebilir gastronominin bu anlamda, ¢evreye duyarl yiyecekler
tiretmek ve hem zihni hem de viicudu besleyecek sekilde hazirlamak ve yemekle ilgili oldugu sdylenebilmektedir

(Scarpato, 2002b, s. 139).

Surdiralebilir gastronomi, bir destinasyonun siirdiiriilebilir unsurlarinin  dogrudan veya dolayli olarak
gelistirilmesine katkida bulunabilmektedir. Tarim ve gida {iretimini destekleyerek, spesifik olmayan tiretimi
onleyerek, cekiciligi artirarak, yerel toplumu ve yerel gururu giiclendirerek, gida deneyimine dayali marka ve kimlik
olusturarak gelisime katkida bulunmaktadir (Telfer & Wall, 1996, s. 638). Yerel turizm kaynaklar1 alanini
genisleterek ve destinasyonlarin gergekligine katma deger saglayarak, turizm ve tarim sektdrii agisindan yerel
ekonomiyi giiglendirerek siirdiiriilebilir kalkinmaya katkida bulunan gevre dostu bir altyap: sunmaktadir (Bessiere,
1998; Boyne, Williams & Hall, 2001; Nummedal & Hall, 2006; Pratt, 2007; Barrera & 2008; Yurtseven, Kaya &
Harman, 2010).

Surdurilebilir gastronomi turizmi, destinasyonun ¢evresel ve sosyo kiiltiirel ihtiyaglari ile turistlerin taleplerine
rekabetci ve standart dis1 hizmetler sunmaktadir. Turistleri peynir yapma ciftlikleri ve saraplar1 gibi yerel gida
tireticilerini ziyaret etmeyi ve dogrudan {ireticilerden satin almay1 tesvik etmektedir. Ayrica, yerel ve spesifik
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kosullara duyarlilik, yerel olarak iiretilen gida {iriinleri, organik tarim ve friinler, geleneksel yasam kiiltiiri,
geleneksel gida iiretimi, cazip, siradisi ve bilinmeyen yerel mutfakla, bir destinasyonun markalasmasina olan katki,
yerel restoranlar, dogal alisveris merkezleri ve otantik tarihi diikkanlar gibi giincel gastronomi ¢alisma konularini
incelemektedir. Bu konulari inceleyen siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda turistlerin, 6zgiinliik ve farklilik
aramaya egilimli olduklar1 ve 6zgiinliigii deneyimleme arzusu ile hareket ettikleri goriilmektedir. Ayrica otantik
yiyeceklerin, turistler i¢in essiz bir tatil deneyimi sagladigi; dogal ve sosyo-kiiltiirel ¢evrenin korunmasina ve ayrica
destinasyonlarin ekonomik gelisimine katkida bulundugu ve yerel kiiltiirii tesvik ettigi soylenebilmektedir. Otantik
gidalar da; bolge, insanlar ve gida arasinda giiclii baglar kurmakta ve yerel kiiltiirden beslenmektedirler. Turistlerin
bir destinasyondaki otantik yemek deneyimlerinden olduk¢a memnun olduklari, ailelerine ve/veya arkadaslarina iyi
tatmin edici deneyimlerini anlatmakta olduklari bilinmektedir. Otantik yiyecekleri, yerel yiyecekleri ve pisirme
tekniklerini korumak ve gelecek nesillere aktarmak, hem kiiltiirel mirasin strdirilmesine hem de gastronomik
mirasin korunmasina katkida bulunacaktir (Esitti & Buluk, 2018, s. 431-433).

Yenilebilir Bocekler

Siirdiiriilebilirlik, en genis anlamiyla ¢evresel, ekonomik ve sosyal boyutlar1 kapsar. Toplumun tiim sektorleri
olmasa da bir¢ogunda verimlilik, gida ve yem iiretimi dahil, doga ile ilgili endiseleri tartigmak i¢in ortak bir platform
saglayan genis ve kapsayici bir etik ve yonetsel ¢erceve olarak yaygin bir sekilde benimsenmektedir (Gamborg,
Rocklinsberg & Gjerris, 2018, s. 199). Siirdiiriilebilirligin gastronomi turizminde yayginlagtig1 ve insanlarin tiikketim
aligkanliklarinin da bu sebeple degistigi ve siirdiiriilebilir g¢ergevede tiikketim aliskanliklarma yoneldikleri
gozlemlenmektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizmini saglamak i¢in karsilasilan zorluklara ¢6ziim arayisi, verimli
biiyiik dlcekli iiretim sistemlerinin gelistirilmesi yoluyla boceklerin gida ve yem kaynagi olarak hem gida giivenligini
saglamada hem de daha fazla siirdiiriilebilir gida {iriinii elde edilmesinde kullanilabilecegini ortaya koymaktadir
(Oonincx, Van Broekhoven, Van Huis & Van Loon, 2010; Van Huis, Van Itterbeeck, Klunder, Mertens, Halloran,
Muir & Vantomme, 2013). Niifus artis1 ve bitki bazli beslenen bolgelerin hayvan bazli protein potansiyellerine
yonelmesi gibi benzeri etmenler, gida giivenligi sorununun kagimilmazligini gostermektedir (Gamborg, Rocklinsberg
& Gjerris, 2018, s. 200). Hayvan bazli protein kaynaklarindan geleneksel hayvancilik, ¢evreyi dnemli dlgiide
etkilemektedir. Hayvan iiretimi, tiim ekilebilir alanlarin yaklagik 2/3'i ormansizlagsmaya, ovalardaki degisikliklere,
sulak alanlarin drenajina ve ¢dllesmeye sebep olmaktadir. Genel agidan mevcut hayvancilik iiretimi, bircok durumda
¢evresel bozulmanin bir nedenidir. Ayrica, hayvancilik sektorii, gida iiretimi i¢in daha fazla zorluk yaratacak iklim
degisikligini olumsuz etkileyen sera gazi emisyonlarina 6nemli katkida bulunmaktadir (Gamborg & Gjerris, 2012;
llea, 2009; Norris, Potts & Mortimer, 2010; Steinfeld, Mooney, Schneider & Neville, 2013). Glinluk olarak hayvan
proteini talep eden ve artan bir niifus i¢in, gerekli yem kaynaklarmin giivence altina alimmasi ve ayni zamanda
cevresel ve iklim kaynakl etkilerin azaltilmaya ¢alisilmasi, gelecekte siradan hayvancilik {iretimi ig¢in en zorlu
konulardan biri olacaktir (Henry, Gasco, Piccolo & Fountulaki, 2015). Belirtilen ve buna benzer sebeplerden dolay1
yenilebilir boceklere artan bir ilgi agiga ¢cikmistir. ilgi, Avrupa'nin yem igin bitkisel protein ithalatina yogun bir
sekilde bagimli olmasi, hayvansal protein i¢in artan kiiresel taleplere iliskin zorluklar ve bazi boceklerin nispeten
diisiik degerli organik atiklar iizerinde 6lgekle yetistirilebileceginin kabul edilmesinden kaynaklanmaktadir (Fitches
& Smith, 2018, s. 421). Bu ilgi, ¢cevresel dongiiler ve insan faktorlerinin diinyadaki ekosistemleri degistirmesi sonucu
insanlarin yasami ve hayatta kalmasi i¢in dogal kaynaklarin deger kazanmasimmi saglamistir. Cevreye daha

siirdiiriilebilir yerel gida kaynaklara duyulan ihtiyag, gastronomide yeni akimlarin dogmasina yol agmistir. Artan
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niifusa karsilik, gida tiiketiminin azaltilmasi amaciyla gida zincirinden alinan verimliligin arttirilmasina ve gida
Uretimi igin daha az yer gereksinimine ihtiyag¢ duyan beslenme bi¢imlerine yonelim mevcuttur. Gidanin giivenligine,
siirekliligine ve gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine katki saglayacak yenilebilir boceklerin (entomofaji)
kullanimi bu nedenlerden dolay:1 giindeme gelmistir. Yenilebilir bocekler, birgok 6nemli 6zellige sahiptirler ve
Ramos Elorduy (2009) tarafindan gerceklestirilen ¢aligmada; 3071 etnik grup tarafindan 2086 tiiriin tiiketildigi
bilinmektedir. Boceklerin insanlar tarafindan yenmesi (Antropo-entomofaji) 6nemli bir beslenme seklidir. Caligmada
bu gidalarin 130 iilkede yenilmekte oldugu; Afrika ve Amerika kitalarinin en entomofag iilkeler oldugu belirtilmistir

(Ramos Elorduy, 2009, s 271).

Bocekler, insan tiiketimi igin protein liretiminde siirdiiriilebilirligin artmasim saglayabilmektedir (Gamborg,
Rocklinsberg & Gjerris, 2018, s. 205). Yiiksek protein i¢erikli hayvansal kaynakli ete ¢evre dostu bir alternatif olarak
kullanimlarinin; sahip oldugu kimlik bilgilerinin, kullanilan tiirlerinin, onlar1 yetistirmek i¢in kullanilan yemlerin
siirdiiriilebilirligi ve iiretimine dahil olan enerji gereksinimleri gibi gesitli kosullu faktorlere bagli oldugu ileri
siriilmiistir (Tan & House, 2018, s. 384). Bu kapsamda; birka¢ bocek tiirii, insan gereksinimlerine gore
sindirilebilirlik ve kalite a¢isindan degerlendirilmistir. Protein sindirilebilirligi ve amino asit ¢esitleri agisindan
incelenen bocek tiirlerinden ipek solucan larvalarinin, ete benzer yiiksek degerde protein kalitesine sahip oldugu ve
insanlar igin gerekli esansiyel amino asitlerden 16sin igerdigi sonucu elde edilmistir. Bocekler, besinsel olarak
hayvansal kaynaklidir ve gesitli diyetlere yiiksek kaliteli protein ve mikro besinler olarak katkida bulunur. Ayrica,
tiirlere ve boceklerin beslenme gegmisine bagh olarak degisken kaliteye sahip bir yag kaynagidirlar (Longvah,

Mangthya & Ramulu, 2011).

Siirdiiriilebilir gastronomi turizminde yeni bir akim olarak ortaya ¢ikan yenilebilir boceklerin yiiksek protein
kaynagi olarak hayvansal etlere bir alternatif olarak karsimiza ¢ikmasinin yani sira; siirdiiriilebilirlige ayrica karbon
emisyonlarmin disiik olmasi ile de katkida bulunurlar. Oonincx vd. (2010) hayvan ve insan tiikketimine uygun bes
bocek tlrinin (Tenebrio molitor, Acheta domesticus, Locusta migratoria, Pachnoda marginata ve Blaptica dubia)
amonyak emisyonlarinin sigir ve domuzlardan kaynaklanan emisyonlardan daha diisiikk oldugunu bulmuslardir
(Oonincx vd., 2010). Bir baska ¢aligmada Halloran, Hanboonsong, Roos & Bruun (2017); domuzlarin amonyak
emisyonlarmin, Acheta domesticus ile karsilagtirildiginda kilo biiyiime basina sekiz ila on iki kat daha yiiksek oldugu
ve Locusta migratoria'dan elli kat daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Cogu durumda, kuru madde i¢eriginin kanatl
giibresindekinden daha yiiksek olmasi nedeniyle amonyak kaybinin kiimes hayvanlarina benzer veya daha diisiik
oldugu yine calisma sonuglar1 arasinda yer almaktadir. Ayni ¢caligmada, Tayland'daki Acheta domesticus ve Gryllus
bimaculatus'un bir tarim sisteminde 6nemsiz metan seviyelerinde bulunduklarini tespit etmislerdir. Caligmalarda test
edilen boceklerden kaynaklanan diigiik emisyonlarm nedeni olarak, boceklerin yiiksek biiylime oranlarini saglamak
icin seliiloz icermeyen protein bakimimdan zengin kaynaklarla beslenmeleri oldugu 6ne siiriilmiistiir (Halloran,

Hanboonsong, Roos & Bruun, 2017).

Yenilebilir boceklerin protein igerikleri tizerine gerceklestirilen bu ¢alismalarin yani sira yag kaynagi olmasi
Ozellikleri nedeniyle de ¢alismalar gerceklestirilmistir. Lipitlerin, yenilebilir boceklerin besinsel kompozisyonunun
ikinci en buyik bolimiinii temsil ettigi ve icerigin larva asamasinda daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Yag icerigi
genel olarak kuru bazda % 10 ile % 50 arasinda degigsmektedir (Xiaoming, Ying, Hong & Zhiyong, 2010, s. 87).

Larva asamasindaki boceklerin yaglarindaki major yag asitleri palmitik ve oleik asitler iken; olgun boécekler igin
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major yag asitlerinin palmitik ve linoleik asitler oldugu belirtilmistir (Ekpo, Onigbinde & Asia, 2009, s. 51). Ayrica
baska ¢aligmalarda yenilebilir boceklerde linoleik, alfa-linolenik ve omega 3 ¢oklu doymamis yag asitlerinin varlig
bildirilmektedir (Ekpo, Onigbinde & Asia, 2009, s. 51; Zhang, Wu & Zhang, 2020a, s. 5). DeFoliart (1991) ise;
calismasimda bdceklerin yag icerigini degerlendirmis ve larva ve pupa evrelerindeki tirtillar ile termitlerin (kanath
karinca) kuru agirlikta %10-30 araliinda degiskenlik gosteren daha yiiksek lipit igerigine sahip oldugunu tespit
etmistir (DeFoliart, 1991, s. 2). Chung (2010)’a gore; canli termitlerin 350 kkal/100 gr olduklar1 ve diinyada en ¢ok
tlketilen agustosboceginden sonra ikinci sirada yer alarak %28’lik yag igerigine sahip bocek olduklari bilgisi
paylasilmistir (Chung, 2010, s. 146). Oliveira, vd. (2017) ise; Cinereous hamambdceginin (Nauphoeta cinerea) yag
asidi profilini analiz ederek bilesimlerinde %18.45 lipit ve % 10.94 doymamus yag asidi tespit etmislerdir (Oliveira,
vd., 2017, s. 34). Yag igeriklerine yonelik gergeklestirilen bu ¢aligmalarin yani sira gastronomide; bocek yaglarinin
sivi yapisinin, diger yag cesitlerine gére mayonez, kizartma yaglari, gida sinifi yaglar i¢in ideal oldugu bilgisi

paylasilmistir (Lucas, vd., 2019, s. 12).

Giines vd. (2017) ¢aligmasinda gastronomideki bu yeni akimda; yenen boceklerden, {iriinii yenen boceklerden ve
bocek iiriinlerinden faydalanildigi belirtilmistir. Boceklerin tiirline gore; yumurtalarinin, larvalarinin, pupa, nimf ve
erginlerinin, olgunlasmamis formlarmin, bocegin bir parcast ya da tamaminin, iirettikleri sekerli 6z sularinin ve
diskilarinin insanlar tarafindan tiiketilebildigi belirtilmistir. Uriinleri yenen bdcekler arasinda yer alan arilarin balinin,
stitiiniin, poleninin kullanildig1; dogal renklendirici olarak bdcek iirlinlerinden kosnilin (Dactylopius coccus)
kullanildigy; kitin ve kitosanin gida sanayisinde asit diizenleyici ve renk koyucu amaclartyla kullanildig1 6rneklere

yer verilmistir (Gilines, Sormaz & Nizamlioglu, 2017, s. 65-67).
Sardirualebilir Gastronomi Turizminde Yenilebilir Bocekler

Bocekler, yemi proteine doniistiirmede diger hayvanlardan daha etkili oldugu i¢in ve bocek iiretiminin tarim,
sanayi ve hane halklarindan gesitli atik {iriinlerden gelen yemlere dayandirildig: i¢in gastronomide siirdiiriilebilirlik
acisindan yenilebilir bocek akimint dogurmustur. Yenilebilir bocekler, evsel atiklar gibi c¢evresel
siirdiiriilebilirliklerini artirabilecek atik {iriinler {izerinde bocekleri besleme diisiincesi vb. diisiinceler ¢cevreye, dogaya

olumlu katki saglamak amaciyla gelistirilmektedir (Halloran, Hansen, Jensen & Bruun, 2018b, s. 177).

Siirdiiriilebilir gastronomi turizminde yeni bir akim olusturan bocekler, fizyolojik ve biyolojik olarak diger hayvan
tiirlerinden farklidir. Bocek metabolizmasi, insan tiiketimi i¢in geleneksel olarak kullanilan omurgali tiirleri gibi sabit
bir viicut 1s1s1 gerektirmez. Bu 6zellik, yem ve su gibi kaynaklarin daha verimli kullanilmasi anlamma gelmektedir
(Lundy & Parrella, 2015; Halloran, Roos, Eilenberg, Cerutti & Bruun, 2016, s. 57). Yem ve gida iiretimi i¢in
bocekler, ayn1 zamanda protein acgisindan zengin yiyecek ve yem saglamanin diger (gercekgi) alternatifi olarak da
gorilmelidir (Gamborg, Rocklinsberg & Gjerris, 2018, s. 204). Ayrica kolaylikla bulunabilmeleri, az yer kaplamalart,
su ihtiyaclarinin az olmasi ve dogaya daha az seragazi/amonyak salinimina sebep olmalari yenilebilir boceklerin
olumlu getirileri arasinda sayilabilmektedir (Giines, Sormaz & Nizamlioglu, 2017, s. 64-65). Genel olarak, boceklerin
insan tiiketimi i¢in kullanilmasi, su maddeler altinda degerlendirilmektedir: (i) envanter, kiiltiirel ve sosyoekonomik
diigiinceler ve piyasa analizi; (ii) toplu yetistirme ve hasat teknolojisi; (iii) teknolojik 6lgeklendirme; (iv) besin
bilesimi ve analizi; (v) hastalik riski ve gida giivenligi; (vi) isleme, depolama ve paketleme; (vii) organik atik

déniisiimii ve diizenleyici konular (Kelemu, Niassy, Torto, Fiaboe, Affognon, Tonnang, Maniania & Ekesi, 2015).
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Siirdiiriilebilirlige katki saglamak i¢cin modern gastronomide bdcek kullaniminin 6niindeki en 6nemli engellerin;
boceklerin yer aldig1 yeni bir yemek yaratmak ve bocekleri yemek i¢in ikna edicilik oldugu saptanmistir. Gelecekteki
sef adaylarinin dogru sekilde egitildiklerinde, mutfaktaki farkli bocek tiirlerini denemek igin istekli olduklar1 da
bulunmustur. Ancak genel agidan bakildiginda; bir avug elit as¢1 tarafindan bdceklerin kullanilmasina ragmen,
bdceklerin hala iyi yemek isletmelerinde ortak bir bilegen olarak taninmaktan ¢ok uzak oldugu belirtilmigtir (Halloran
& Flore, 2018a, s. 136). Bu ¢alismadan sefler ve diger gastronomi liderlerinin yenilebilir olanin algisimi genisletmede
ve bocekler gibi icerikleri lezzetli yiyeceklere sokmada énemli bir rol oynadigi anlasilmaktadir. Bu amagla; Nordic
Food Lab gastronomi yeniliklerini ii¢ farkli bocek tiirii deneyleri ile agiklamistir. Bu bocek tiirleri: karincalar
(yabani), ¢ekirge (evcillestirilmis) ve arilardir (yart evcillestirilmis). Caligmada, yenilebilir boceklerin gelecek igin
stirdiiriilebilir gida sistemlerinin glivenligine nasil yardimci olabilecegine dikkat ¢ekilmistir. Ayrica bdcekleri,
cesitlendirilmis, vahsi ve degersiz gida kaynaklarinin potansiyelini kesfetmek i¢in bir durum olarak kullandiklarini;
boceklerin yenmez kategorisinden nasil yenilebilir hale getirilebilecegini ve onlar1 bir mutfagin degerli bir bileseni
olarak nasil entegre edilebilecegini belirtmiglerdir (Halloran, Miinke, Vantomme, Reade ve Evans, 2015b, s. 200).
Caligmada yenilebilir boceklerin kullanimu ile elde edilen regetelerden ¢ekirge garumuna ve ar1 lavralar1 granolaysina

ait su malzemeler ve yapilis yontemleri verilmistir (Halloran vd., 2015b, s. 201-202):
Nordic Food Lab’in cekirge garumu:

e 800g butin cekirge (genellikle yetiskin Schistocerca gregaria veya Locusta migratoria)

e 225g inci arpa koji- Aspergillus orzyae ile yapilan

e 300g filtrelenmis su

e 2409 tuz

e Yapilisi: Her sey bir karistiriciya yerlestirilir ve karistirilir. On hafta boyunca 40° C'de inkiibe edilir.
e Nordic Food Lab’in ar1 larvalari granolasi:

e 750g yulaf / tohum / findik (kaba rasyon: bes parca yulaf; iki parg¢a susam; iki par¢a aygigegi tohumu; bir

parca kabak cekirdegi)
e 250g ar1 larvalari
e 100 gr bal
e 5gtuz

** bazen bir tutam rezene tohumu veya az miktarda ezilmis ardig¢ meyvesi

Yapilist: Ar1 larvalariin ¢oziilmesine izin verilir. Bal ve tuz ile piiriizsiiz olana kadar karigtirilir. Firin tepsisindeki
kuru bilesenlerle karistirilir. Ince olacak sekilde yayilir ve 160° C'de 16 dakika veya altin rengine doniinceye kadar
pisirilir. Ekstra tatlilik ve toplanabilirlik i¢in hus surubu atilir. 5, 10, 13, 16. dakikalarda veya gerektigi gibi karistirilir.

Ekstra ar1 etkisi i¢in, pisirildikten ve sogutulduktan sonra istege gore kurutulmus biitiin larvalar karistirilir.

Halloran, Flora & Mercier (2015a) calismasinda; yenilebilir boceklere karsi artan ilginin ortasinda, meniilerde
veya halka acik etkinliklerde bulunan bdcek yemeklerinin ¢ogunda hala esas olarak kizarmis, dondurularak
kurutulmus veya toz haline getirilmis boceklere odaklanildigi belirtilmistir. Bu nedenle Le Cordon Bleu Dusit Mutfak
Okulu’nun, 19 Subat 2015 tarihinde Bangkok, Tayland'da 'Gastronomik baglamda Bocekler' konulu iicretsiz, halka

acik bir atdlyeye ev sahipligi yaptigi; etkinlik i¢in dort essiz yemegin olusturuldugu ve katilimcilarin
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degerlendirmelerinin alindig1 ¢alismada aktarilmistir. Etkinlige sefler, uygulayicilar, girisimciler ve bilim adamlari
katilim gostermis ve gerceklestirilen sunumun ardindan katilimcilarin % 93'tiniin tekrar bocek yemek istedikleri
sonucu elde edilmistir. Tiim katilimeilar mentii ve tamamlayici sunumlar ilging bulduklarini, gelecekteki calistaylar
ve bilgi paylagimlari i¢in bilgi almak istediklerini belirtmislerdir. Bu ¢alismadan yemek okullarinin ve gastronomi
yayilimu ile ilgili kuruluslarin, bocek yemenin yaygin oldugu bolgelere bunun gibi olaylar1 tanitmasinin ne kadar
onemli oldugu sonucu ¢ikmaktadir. Caligma ile gastronomik tekniklerin gelistirilmesi ve yemeklerin hazirlanmasi,
tartigilan bolgenin kiiltiirel bilgi birikimine bagli agik bir bilimsel bakigla tamamlanmistir (Halloran, Flore & Mercier,

2015a, s. 241). Calismada yer alan iiriinlere ait gorseller asagida yer almaktadir:

Fotograf 1. Kriket inflizyon suyu (Halloran, Flore & Mercier, 2015a)
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Fotograf 2. Cockchafer (Mayis bocegi) tereyagi ve gevrek bitki (Halloran, Flore & Mercier, 2015a)
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Fotograf 3. Bambu solucan ve kokulu bocek lokmasi (Halloran, Flore & Mercier, 2015a)
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Fotograf 4. Cekirge lotus yapragi snack (Halloran, Flore & Mercier, 2015a)
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Konu kapsaminda gergeklestirilen ¢aligmalardan bir digerinde; Lucas, Oliveira, Da Rocha & Prentice (2019); iki
bdcek tiiriiniin kimyasal ve besinsel durumunu incelemis ve beyaz solucan larvalarinda (Aegiale hesperiaris) % 31.23
ve kirmizi solucan larvalarinda (Comadia redtem-bacheri) % 37.79 protein degerleri tespit etmislerdir (Lucas,
Oliveira, Da Rocha & Prentice, 2019, s. 9). Oliveira, Lucas, Cadaval & Salas-Mellado (2017) ait ¢alismada ise; %
63.22 protein ve yuksek kaliteli lipit iceren bir un elde etmek icin Cinerea hamambdcegi (Nauphoeta cinerea)
kullanilmigtir. Bu unun farkli konsantrasyonlar1 (% 5, 10 ve 15) beyaz ekmek formiilasyonuna, iiriinii proteince
zenginlestirmek i¢in ilave edilmistir. Beyaz ekmek formiilasyonuna hamambécegi ununun % 10'unun eklenmesi, %
133'liik bir protein artigina (% 9.7'den % 22.7'ye artis) ve % 64.53 yag azalmasina yol agtig1 belirtilmistir (Oliveira,
Lucas, Cadaval & Salas-Mellado, 2017, s. 32). Caparros Megido, Gierts, Blecker, Brostaux, Haubruge, Alabi &
Francis (2016) ise; boceklerle ilgili gida neofobisini azaltmak igin yemek kurdu larvalari (Tenebrio molitor)
ekleyerek farkli hamburger formiilasyonlarimi (sigir eti hamburger, mercimek hamburger ve mercimek-sigir eti
hamburger) gelistirmistir. Calismada, farkli hamburgerlerin duyusal tercih diizeyi hedonik testlerle incelenmistir.
Katilimcilar, herhangi bir ilavesi olmayan notr iiriinlere gore; bocek katkili hamburgerlerin tadini ve goriiniimiinii
daha ¢ok tercih etmisler ve ¢alisma sonucunda bu stratejinin bocek neofobisini azalttigi belirtilmistir (Caparros
Megido, Gierts, Blecker, Brostaux, Haubruge, Alabi & Francis, 2016, s. 238-239). Caparros Megido, Sablon, Geuens,
Brostaux, Alabi, Blecker & Francis (2014) tarafindan gergeklestirilen benzer ¢alismada; kurtlar, circir bocekleri gibi
cesitli gevrek boceklere kullaniminin uygun oldugu yemeklerde yer verilmistir. Belgika halkinin entomofag algisini
ve neofobi diizeyini belirlemek igin gerceklestirilen kor tadim testinden sonra, katilimcilarin bocekleri tiiketmek ve

2649



Egeli, S., Kizildemir, O. & Hiilaga Kaderoglu, G. JOTAGS, 2022, 10(3)

yemek hazirlama siireglerinde yer almak isteklerinin oldugu tespit edilmistir (Caparros Megido, Sablon, Geuens,
Brostaux, Alabi, Blecker & Francis, 2014, s. 14). Literatiirde bahsedilen bazi yenilebilir boceklere ait 6rnek gorseller

asagida verilmistir:

SEA SALT
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Al f L:;_'=

TERAS 52a B

® @ o

Fotograf 7. Cesitli circir bocekleri (Cesitli circir bocekleri, t.y.)

Bir baska calisma olan Yen (2009)’a gore; bocekleri hem yerli toplumlarda insanlar i¢in bir besin kaynag1 olarak
hem de bat1 toplumlarinin gida iiretimi ile ilgili ¢evresel ayak izlerinin boyutunu kiiciiltme ihtiyac1 agisindan
entomofajinin rolinin kabul edilmesi gerektigi belirtilmistir. Ayni1 ¢alismada bati toplumlarinin gida giivenligi ve

gida giivenilirligi agisindan entomofajinin risk tasidigi ya da ekonomik durumlarmin kétii goziikecegi kaygilarindan
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dolay1 cok tercih edilmedigi belirtilmistir. Ancak entomofaji risklerinin, diinya kaynaklarinin asir1 kullanimi ve artan
insan niifusunun beslenememesi sorunlari ile karsilastirildiginda kiiciik bir payda oldugu belirtilmistir. Bu risklerinin

onlenmesi i¢in hali hazirda kullanilabilecek ve kullanilmasi gereken geleneksel bilgi zenginligi varliginin oldugu da

ayni ¢alismada belirtilmistir (Yen, 2009, s. 289).

Tablo 1. Konu ile ilgili literatiirde yer alan ¢aligmalar

Cahgmada Kullamlan Yenilebilir
urin

Analiz

Kaynakca

Yenilebilir bocek turleri

Sindirilebilirlik ve protein igerigi

Longvah, Mangthya & Ramulu, 2011

Hayvan ve insan tiiketimine uygun bes
bocek tlri (Tenebrio molitor

Acheta domesticus

Locusta migratoria Pachnoda marginata
Blaptica dubia)

Karbon emisyonlarinin 6lgtimii

(Oonincx vd.,2010)

Acheta domesticus, Locusta migratoria
ve domuz

Amonyak emisyonlarinin 6l¢limii

(Halloran, Hanboonsong, Roos & Bruun,
2017)

Yenilebilir bocek tirleri

Boceklerin tiiketilebilen kisimlari

(Giines, Sormaz & Nizamlioglu,

2017:65-67)

Karincalar (yabani)
Cekirge (evcillestirilmis) Arilar (yart
evcillestirilmis)

Boceklerin yenilebilirligini gdstermek
amaciyla regetelere entegrasyonu

(Halloran, Miinke, Vantomme, Reade &
Evans, 2015b:200)

Yenilebilir bécekler

Yenilebilir boceklerin tiiketilen formlar:
ve tiketicilerin tercihleri

(Halloran, Flore & Mercier, 2015a:241)

Beyaz solucan lavralar1 (Aegiale
hesperiaris)

Kirmiz1 solucan lavralari
(Comadia redtem-bacheri)

Protein igerigi

(Lucas, Oliveira, Da Rocha & Prentice,
2019:9)

Cinerea hamambdcegi (Nauphoeta
cinerea)

Ekmeklerde protein igerigini arttirma

(Oliveira, Lucas, Cadaval & Salas-
Mellado, 2017:32)

Yemek kurdu larvalar1 (Tenebrio
molitor)

Gida neofobisi ve duyusal analiz

(Caparros Megido, Gierts, Blecker,
Brostaux, Haubruge, Alabi & Francis,
2016:238-239)

Kurtlar, circir bocekleri gibi gesitli
gevrek bocekler

Entomofag algisi ve neofobi diizeyi

(Caparros Megido, Sablon, Geuens,
Brostaux, Alabi, Blecker & Francis,
2014:14)

Yenilebilir bécekler

Yag igerigi

(Xiaoming, Ying, Hong & Zhiyong,
2010:87)

Lavra asamasindaki ve olgun yenilebilir
bocekler

Yag asitleri icerigi

(Ekpo, Onigbinde & Asia, 2009:051)

Yenilebilir bocekler

Coklu doymamis yag asitleri

(Ekpo, Onigbinde & Asia, 2009:051;
Zhang, Wu & Zhang, 2020a:5)

Larva ve pupa evrelerindeki tirtillar ve

(DeFoliart, 1991:2)

Termitler (kanath karinca) Yag igerigi
Termitler Yag icerigi (Chung, 2010:146)
CCil;;erreea(;us hamambdcegi (Nauphoeta Yag igerigi (Oliveira, vd., 2017: 34)

Yenilebilir bocekler

Bocek yagi kullanim alanlari

(Lucas, vd., 2019:12)

Yenilebilir bocekler

Entomofajinin tasidig riskler

(Yen, 2009:289)

(Hall, Johnson & Liceaga, 2018:22;
Kamemura, Sugimoto, Tamehiro,

Kabuklular (karides, yengeg ve
1stakozlar)

Yenilebilir bocekler Alerjenite Adachi. Tomonari, Watanabe & Mito,
2019:127)

Bocekler (ar1, bocek, ¢ekirge ve (Schliiter, Rumpold, Holzhauser, Roth,

hamambdcekleri) Vogel, Quasigroch, Vogel, Heinz, Jager,

Akarlar Alerjenite Bandick, Kulling, Knorr, Steinberg &

Engel, 2016:11)

Yenilebilir bocekler

Gida giivenligi (Patojenik bakteriler)

(Finke, Rojo, Roos & Van Huis,
2015:246)
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Genel agidan boceklerin kiiltiirel, ekolojik ve gastronomik baglamlarinda lezzet olarak diinyadaki geleneksel
diyetlere katkida bulundugu; tarimsal-ekolojik ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin yan1 sira ilgili geleneksel bilginin
yararlar1 ve sinirlarinin daha iyi anlasilmasi i¢in bir 6rnek sundugu sdylenebilmektedir (Halloran vd., 2015b, s. 204).
Geleneksel hayvancilik {iretimiyle karsilagtirildiginda, bocek iiretimi genellikle daha kiigiik bir ¢evresel etkiye
sahiptir. Ancak, mevcut hayvancilik proteini tiiketiminin énemli bir boélimiinii bocek proteinine tagimak gergekei
kabul edildiginde, daha siirdiiriilebilir bir gida {iretimi saglamak i¢in tiiketimin bir kisminin yenilebilir bocek gibi
alternatif yonlere tasimanin dogru olabilecegi diisiiniilmektedir (Gamborg, Rocklinsberg & Gjerris, 2018, s. 206). Bu
konuda goriis ayriliklarindan birisi bu noktada agiga ¢ikmaktadir. Kiiresel hayvansal iiretiminin bir bolimiinii bécek
iiretimine doniigtiirmenin, hayvansal protein iiretimi ile iligkili tiim sorunlarn ¢dzebilecek diizeyde olmadigi, bazi
cevresel problemleri azaltma potansiyelini elinde bulundurdugu savunulmaktadir (Halloran vd., 2018b, s. 177).
2000'den fazla yenilebilir bocek tiirii olsa da (Jongema, 2017), yalnizca birkag avug yenilebilir tiir iizerinde
yogunlagsmanin, yenilebilir bocek tiirlerinin ¢ogunun bulundugu ekosistemlerin korunmasina ve yerel biyolojik

cesitlilik ile ilgili sorunlar olusturabilecegi de olumsuzluklar arasinda yer almaktadir (Halloran vd., 2018b, s. 177).

Yenilebilir boceklerin ya da eklembacaklilarin dogal kaynaklara, ¢evreye ve insan saglifina olan yararlarinin
aksine gida olarak tiiketim potansiyelini zayiflatan konular arasinda, alerjenite riskleri yer almaktadir.
Eklembacaklilarda 239 bireysel alerjen, Diinya Saglik Orgiitii Alerjen Isimlendirme Alt Komitesi ve Uluslararasi
Immiinoloji Dernekleri Birligi gereklerine uygun olarak kayith haldedir. Anafilaktik reaksiyonlar da dahil olmak
iizere izole edilmis alerjik ataklarin, bocek tiikketimiyle baglantili oldugu belgelenmistir (Hall, Johnson & Liceaga,
2018, s. 22; Kamemura, Sugimoto, Tamehiro, Adachi, Tomonari, Watanabe & Mito, 2019, s. 127). Bahsi gecen
alerjik yapilar, bocekler (ar1, bocek, ¢ekirge ve hamambdcekleri), akarlar ve kabuklular (karides, yenge¢ ve
1stakozlar) dahil olmak tizere eklembacaklilarda (Arthropoda) tanimlanmistir (Schliiter, Rumpold, Holzhauser, Roth,
Vogel, Quasigroch, Vogel, Heinz, Jager, Bandick, Kulling, Knorr, Steinberg & Engel, 2016, s. 11).

Alerjik reaksiyon olusturma olasiliginin yani sira biyolojik tehlike olusturabilecek bir kontaminasyona neden
olma ihtimali de yenilebilir boceklerle ilgili ¢alismalarin gerceklestirilmesini saglamistir. Finke vd., (2015) tarafindan
gerceklestirilen ¢aligmada; ¢iftlik boceklerinin yeni bir protein kaynagi olarak kullanilmasina artan ilginin, béceklerin
insan gidast ve hayvan yemi olarak giivenligi sorununu agiga ¢ikarttigini belirtmektedir. Avrupa Gida Giivenligi
Otoritesi (EFSA)’nin, bocekleri beslemek icin kullanilan substratin kontaminasyonlarin ana girig noktasi olarak
gormekte oldugu ve biyolojik tehlikelerin, kullanilan substrata ve yetistirme kosullarma bagli olarak islenmemis
boceklerde patojenik bakteriler (Salmonella, Campylobacter ve verotoksijenik Escherichia coli gibi) bulunabilecegi
calismada belirtilen diger konulardir (Finke, Rojo, Roos & Van Huis, 2015, s. 246). Onceki calismada EFSA’nin da
belirttigi gibi, yenilebilir boceklerin gida olarak kullanimmin veya hayvanlar i¢in yem olarak kullaniminin
mikroorganizma kaynakli bulagmalara neden olabilecegi 6ngdriilmektedir. Diinya’da ilk kez Aralik ayinda goriilen
ve "2019-nCoV" olarak adlandirilan viriisiin bulasma kaynagi konusu yenilebilir bocekler akimina bakig agisini
etkilemistir. Bahsi gecen viriisiin neden oldugu bulasici hastaligin bir sonucu olarak, insan tliketimi i¢in hayvansal
protein kaynaklar1 2019-nCoV/ SARS-CoV-2 gibi koronaviriislerin bir iletim vektorii olma riskleri agisindan
degerlendirilmeye alinmistir. Gida giivenligi baglaminda, yenilebilir bocekler, mevcut diizenlemelere gore
mikrobiyal patojenler gibi biyolojik tehlikeler acisindan degerlendirilmektedir (Dicke, Eilenberg, Pijiman & Loon,
2020, s. 3). Khadka, Bhandari, Gyawali, Neupane & Pant (2019), yeralt1 bocek yiyen pangolinin bu viriisiin birincil
kaynagi olarak belirlendigini ¢alismasinda belirtmistir (Khadka, Bhandari, Gyawali, Neupane & Pant, 2020, s. 676).
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Lau, Luk, Wong, Li, Zhu, He, Fung & Chan ve Zhang, Wang, Liu, Chang, Jin & Wang (baskida) ¢caligmalarinin ortak
sonuclar1 arasinda viriisiin kaynagi olarak; yarasalar i¢inde dolasan bir koronaviriisiin, pangolinlerde bir viriisle
rekombinasyona ugradigi ve bazi mutasyonlardan sonra SARS-CoV-2 haline geldigi varsayilmaktadir (Lau, Luk,
Wong, Li, Zhu, He, Fung & Chan, (baskida); Zhang, Wang, Liu, Chang, Jin & Wang, 2020b, s. 1346). Liu vd. (2020)
caligmasinda ise; virlisiin bulagmasinin yarasalardan kaynaklandigini ve pangolinler gibi diger memeli konakgilara
aktarildigini diigiincesi paylasilmaktadir (Liu, Jiang, Wan, Hua, Li, Zhou, Wang, Hou, Chen, Zou & Chen, 2020).
Luk vd. (2019)’a gore de; at nal1 yarasalarinda bulunan gesitli koronaviriis suslarinin, daha sonra insanlara bulagan
misk kedilerinde bulunan viriisle sonu¢glanmak iizere yeniden birlestigi bilgisi verilmistir (Luk, Li, Fung, Lau & Woo,
2019, s. 21). Genel olarak, SARS-CoV-2'nin yarasalardan ya da yariya kadar bir konaktan dogrudan iletilip
iletilmedigi konusu hala tartismalidir (Khadka vd., 2020, s. 676).

Gida veya yem igin iiretilen bdceklerin kontaminasyonunun iiretim siirecinde, substratin yetistirilmesinde veya
bocek ciftcilerinden ileri gelebilecegi diigiiniilmektedir (Dicke vd., 2020, s. 5). Bagka bir bulagsma yolunun ise;
kirlenmis yiizeyler yoluyla patojenlerin tasinmasinin, boceklerden insana viriisleri tastyabilmesi ihtimalidir
(Casanova, Jeon, Rutala, Weber & Sobsey, 2010, s. 2716). Ayrica, ev sinekleri (M. domestica) ve hamambdcegi
(Blatella spp.) gibi i¢ mekén ortamlarinda gelisen bocek tiirlerinin, kontamine yiizeylerle veya kontamine bireylerin
diskis1 veya cesetleri ile temas ederek viral partikiilleri barindirabilecegi ve aktarabilecegi diigiiniilmektedir. Bu
baglamda ¢aligmada, halka agik yerlerde ve konutlarda hamambdcegi ve sinek gibi olast mekanik vektorleri ortadan
kaldirmanin 6nemli oldugu vurgusu yapilmaktadir (Dehghani & Kassiri, 2020, s. 2). Dicke vd. (2020)
gerceklestirdikleri calismada; SARS-CoV-2'nin bdceklerde ¢ogalmasinin veya siyah asker sineginin (BSF, H.
illucens), yemek kurtlarinin (T. molitor, A. diaperinus, Zophobas morio) veya kriketlerin (A. domesticus ve digerleri)
enfeksiyon riski olugturmasinin ihtimal dahilinde olmadigi bilgisini diger ¢aligmalara tezat olarak belirtmistir (Dicke
vd., 2020, s. 4). Ayn1 ¢alismada; koronaviriislerin genel olarak boceklerde mevcut olduguna dair bir kanit olmadigi
ve bocek hicrelerinin SARS-CoV-2'yi baglayabilme olasiliginin oldukga diisiik oldugu bilgisi aktarilmistir (Dicke
vd., 2020, s. 5).

Sonug ve Oneriler

Entomofaji, beslenme potansiyeli ve varsayilan siirdiiriilebilirlik yararlar1 konusundaki tartigmalar nedeniyle son
zamanlarda dikkat ¢ekmektedir. Bu ¢alismada da entomofajiyle baglantisi i¢in Oncelikle gastronomi turizmi ve
ardindan siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kavramlarma yer verilmis; sonrasinda da yenilebilir bocekler ve

siirdiiriilebilir gastronomi turizminde yenilebilir bocekler konular1 ele alinmaistir.

Siirdiiriilebilir gida sistemlerinin dayandigi yerel biyolojik ve kiiltiirel ¢esitliligin korunmasini saglamak igin
yeterli degillerdir. Tiiketim segeneklerini arttirmak amaciyla sinirlart zorlamak ugruna herhangi bir gastronomik
baglamda “gelecekteki yiyecek” olarak goriilmemelilerdir. Bunun yerine, yenilebilir manzaramizdaki yasam
cesitliligini kutlayan lezzetli bir bilesen olarak arastirilmali ve elde edilen bulgular paylasiimalidir (Halloran vd.,
2015b, s. 204). Ciinkii yenilebilir boceklerinin elde edilmesinin zor oldugu, nispeten pahali oldugu ve oldukga zevkli
bir tada sahip olmadigi, sosyal ve kiiltiirel bir baglamda, bocekleri yemeye son derece motive olmus tiiketicilerin bile
tilkketimi siirdiirmesinin olast olmadigi elde edilen sonuglar arasindadir (Tan & House, 2018, s. 382). Yeni akima
duyulan bu ilgi, béceklerin yeniliklerinden, geleneksel ete strdurtlebilir ve besleyici bir alternatif olarak ortaya

¢ikarilan faydalarindan kaynaklanmaktadir; ancak bocek bazli gidalarla ilgili olumsuz algilar, lezzetli, kolay
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ulagilabilir ve kolayca satin almabilir gida boceklerinin saglanamamasi, istekli kisiler arasinda bile tiiketimi
engellemekte oldugu sonuglarina ulagilmistir. Bu olumsuz algi ve sartlarin, boceklerin sadece tanidik olmayan bir
gida olarak degil hi¢bir sekilde gida olarak kabul edilmedigi Bat1 kiiltiirlerinde, kiiltiirel uygunsuzluga bagli olarak
bireylerin tiikketim aligkanliklarinin degistirilmesinin zor oldugu sonucu elde edilmistir (Tan, Fischer, Tinchan,
Stieger, Steenbekkers & Van Trijp, 2015; Tan, Fischer & van Trijp, 2016). Ayrica bocek iiretimleri ile ilgili
sistemlerin henliz tam anlamiyla gelistirilememis, yasalarinin yeterince uygulanamamis olmasi bu akimin

yayginlagmasindaki engeller arasinda yer almaktadir (Halloran vd., 2018b, s. 177).

Gerek besin degerleri, gerek siirdiiriilebilirlige ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmine katkilar1 agisindan
yenilebilir bocek akiminin umut vaat ettigi diisiincesinin aksine insan sagligini1 olumsuz etkileyecegi diistincesi de
mevcuttur. Diinya’da pek ¢ok {lilke mutfaginda yer alarak gastronomik degerlere katki saglayan yenilebilir bocekler,
dogaya ve ¢evreye sagladigi yararlar bakimindan siirdiiriilebilirlige katki saglamaktadirlar. Siirdiiriilebilirlige 6nem
veren kitle tarafindan bu gibi akimlar takip edildigi i¢in; yenilebilir bdcek akiminin gastronomi turizmini farkli agidan
canlandirdig1 goriilmektedir. Bazi turistlerin destinasyonlarini yeni tatlar deneme amaciyla planladiklar1 ve bu yeni
tatlar arasinda da yenilebilir boceklerin yer aldig1 bilinmektedir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizminde yer alan bu ve
benzeri akimlar, stirdiiriilebilirlige katki saglamasinin yam sira iilkenin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degerlerine de
fayda saglamaktadir. Ancak bu faydalarin1 savunan goriislerin yaninda insan saghigim olumsuz etkileyebilecek
alerjenite ve bulasma riskleri de s6z konusudur. Alerjenite ve bulasma riskleri 6limle sonuglanabilecek durumlara
yol agabilmektedir. Diinya’nin i¢inde bulundugu viriis kaynakli pandemi déneminde de insan sagliginin her seyden
onemli oldugu ve bir bulasmanin nelere sebebiyet verebilecegi ¢ok net anlasilmistir. Bu nedenle yenilebilir
boceklerin insan sagligina faydalari, yeni tatlar deneme heyecani, riskler s6z konusu oldugunda arka planda

kalmaktadir.

Bu ¢alisma sonuglaria benzer olarak literatiirde yer alan ¢aligmalarda yenilebilir boceklerin besin degerlerinin
yiiksek olmasi, iretim maliyetlerinin az olmasi, siirdiiriilebilir gida tiiketimi konusunda gelecek vaat ediyor olmalari,
cevreyi korumaya yonelik bir tiikketim sekline sahip olmalar1 konulari ile karsilagilmaktadir. Ayni sekilde bu calisma,
bdceklerin tuketilmeleri konusundaki alerjinite vb. saglik endiseleri ile yasal diizenlemelerdeki ve bilinglenmedeki
eksikliklerin olusu literatiirdeki c¢aligmalarla benzerlik gostermektedir. Calisma, literatiirde yer alan diger
caligmalardan farkli olarak siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda yenilebilir bdceklerin tuketimini ele
almistir. Literatiirdeki diger ¢aligmalar yenilebilir bocekleri genel olarak yeni bir akim olarak ya da gastronomi

turizmine etkileyen bir akim olarak ele almislardir.

Calisma sonucunda; yenilebilir boceklerin uygulamalari, yasal diizenlemeleri gibi cesitli eksikliklerden dolayz,
bdcek yetistiriciligi, biyolojik ¢esitliligin dinamikleri, insan sagligina zarar ve yararlari, siirdiiriilebilir gastronomi
turizmine katkilar1 konular1 {izerine hala daha fazla bilimsel arastirma ve c¢alismaya ihtiya¢ duyuldugu
anlagilmaktadir. Ayrica gelistirilebilecek yeni projelerle de yenilebilir bocek sektdriiniin gidisatinin planlanmasi ve
sektorde yer alacak personele ilgili dogru egitimlerin verilmesi saglanabilecektir. Yiiriitiilecek bilimsel ¢calismalarda
siirdiiriilebilir gastronomi turizmini etkileyen yenilebilir boceklerin kullaniminin riskleri detayl bir sekilde ele
alinmali, bu sektorde yer alacak kisilere ve tiiketicilere kapsamli egitimler verilerek sektorde yasallasmanin adimlari

atilmalidir.
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Oneriler:

Ozel sektore:

Bocek iiretimi i¢in yeterli yetistirme, liretim ve dagitim altyapisi olusturulmali ve bir kerelik tiiketimden
ziyade tekrarlamayi tesvik edecek faktorleri dikkate alan {iriin gelistirmeye dikkat edilmelidir (Tan & House,
2018, s. 385).

Bocek iiretiminin sanayilesmesi ka¢inilmaz olacagindan; boceklerin dogal yasam alanlar1 korunmalidir
(Yen, 2015, s. 47).

Boceklerin cazibesini artirarak ve sefleri boceklerin gastronomik bir baglamda uygulamalar1 hakkinda
egiterek tiksinme faktorii ortadan kaldirilmali. Bécekler sadece iyi yemekte degil, ayn1 zamanda giindelik
yemeklerde daha yaygin bir yer hale getirilebilir (Halloran & Flore, 2018a, s. 136).

Gastronomi alaninda oldugu kadar turizm ve yiyecek-igecek isletmelerinde de gida ile ilgili ¢alisanlara
gerekli egitici seminerler diizenlemelidir.

Tiiketim diizeyi kontrol altinda tutularak biyogesitlilige zarar verme noktasina gelinmemelidir.

Akademiye:

Yenilik, saglik ve siirdiiriilebilirlife odaklanan rasyonel ¢aligmalar, Bati'nin bdcekleri yeme ilgisini
arttirabilir (Tan & House, 2018, s. 384).

Ureticiler, gida bilimcileri, gastronomi liderleri, politikacilar, tiiketiciler ve medya arasinda isbirligi yapilarak
cagdas gida kiiltiirleri i¢inde boceklerin benimsenmesi saglanabilir.

Bilimsel ¢aligmalar sonucu olusturulacak mevzuat ¢ergevesinde yenilebilir boceklerin yer aldigi endiistride
gerekli diizenlemeler ve 6nlemler alinmalidir.

Yenilebilir boceklerin neler oldugu, faydalari ve zararlari toplumlara anlatilmali ve bakis agilarinin
toplanabilecegi calismalar gerceklestirilmelidir. Gergeklestirilen ¢alisma sonuglarina yonelik gastronomi
turizmine saglanabilecek katkilar belirlenmelidir.

Gastronomik bir unsur olan bu yeni akim hakkinda dogru bilgilere ulasilmasi agisindan konu, iiniversitelerde
ve kitaplarda geng bireylere bilgi vermesi agisindan yer almalidir.,

Insan sagligma olan zararlarmin belirlenmesi icin daha fazla arastirma yapilmali ve gelecek ¢alismalarda

konu ile ilgili eksiklikler iizerine ¢aligmalar yapilmalidir.

Yerel ve merkezi yonetimlere:

Konu ile ilgili politika veya mevzuatlar gelistirilmelidir.

Bocek temelli gidalarin gastronomik potansiyelini ve kabul edilebilirligini gelistirmek i¢in halk egitim
yontemleri optimize edilmelidir. Sosyal yardim stratejileri, bu tiir degisikliklere veya halihazirda
entomofajiyi uygulamaya hazir tiiketicilere de hitap etmelidir.

Aligkanliklar1 ve asinaligi artirip; endiseleri azaltarak diger insanlar etkilenmesi saglanmalidir (Barsics,
Caparros Megido, Brostaux, Barsics, Blecker Haubruge & Francis, 2017, s. 11-15).

Paydaglarin ortak giindemlerini ilerletmek, faaliyetlerinin taninmasini giiclendirmek ve pazarhk giiclerini

arttirmalar1 i¢in mevzuat ve yenilebilir bocek sektdriiniin diizenlemesini birlikte gergeklestirmelidirler.
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e Yenilebilir boceklerin neler oldugu, faydalar1 ve zararlari toplumlara anlatilmali ve bakis agilarinin
toplanabilecegi caligmalar gergeklestirilmelidir.

e Boceklerin surddrulebilir, besleyici ve lezzetli bir bilesen olarak anlasilmasi ve kiiltirel olarak uygun
kullanim i¢in ekoloji, psikoloji, gastronomi, sosyal ekonomi ve ¢esitli geleneksel gida kiiltiirlerinden gelen
bilgiler baglamsal olarak ilerlemek amaciyla bir araya getirilmelidir (Halloran vd., 2015b, s. 204).

e Diizenlemeler dini agidan hassasiyete sahip bireyler gdz oniinde bulundurularak gerceklestirilmeli; ¢esitli

seminer ve etkinlikler ile bilinglenmeleri saglanmalidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

c¢ikar gatismast yoktur.

KAYNAKCA

Aycibin Girgin, C. & Siinnetgioglu, S. (2021). Gastronomi turizmi ve srdurilebilirlik. Sengiil, S. & Kurnaz, A.
(Ed.). Gastronomi Turizmi Kavramlar, Ilkeler ve Uygulamalar icerisinde (ss. 305-329). Ankara: Detay
Yayincilik.

Arict, S. & Bayram, U. (2021). Gastronomi turizmi ve iliskili kavramlar. Sengiil, S. & Kurnaz, A. (Ed.). Gastronomi
Turizmi Kavramlar, Ilkeler ve Uygulamalar igerisinde (ss. 31). Ankara: Detay Yaymcilik.

Barrera, E. & Alvarado, O. B. (2008). Food trails: Tourist Architectures Built on Food Identity. Gastronomic
Sciences: Food for Thought, 3 (8): 56-63.

Barsics, F., Caparros Megido, R., Brostaux, Y., Barsics, C., Blecker, C., Haubruge, E. &
Francis, F. (2017). Could new information influence attitudes to foods supplemented with edible insects? British
Food Journal, ISSN: 0007-070X

Bessiere, J. (1998). Local development and heritage: Traditional Food and cuisine as

tourist attractions in rural areas, Sociologia Ruralis, 38 (1): 21-34.

Boyne, S., Williams, F. & Hall, D. (2001, Kasim 12-13). Rural Tourism and Food

Production: Opportunities for Sustainable Development, RICS Foundation Roots 2001 Conference, Londra.

Brillant-Savarin, J. A. (2015). Lezzetin Fziyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler,
Istanbul: Oglak Yaymcilik, s. 53.

Caparros Megido, R., Sablon, L., Geuens, M., Brostaux, Y., Alabi, T., Blecker, C. & Francis,
F. (2014). Edible msects acceptance by belgian consumers: promising attitude for entomophagy development,
Journal of Sensory Studies, 29(1), 14-20.

Caparros Megido, R., Gierts, C., Blecker, C., Brostaux, Y., Haubruge, E., Alabi, T. & Francis, F. (2016). Consumer
acceptance of msect-based alternative meat products in western countries, Food Quality and Preference, 52,
237-243.

2656



Egeli, S., Kizildemir, O. & Hiilaga Kaderoglu, G. JOTAGS, 2022, 10(3)

Casanova, L. M., Jeon, S., Rutala, W. A., Weber, D. J. & Sobsey, M. D. (2010). Effects of air temperature and relative

humidity on coronavirus survival on surfaces, Applied and Environmental Microbiology 76(9): 2712-2717.

Chung, A. Y. C. (2010). Edible Insects and Entomophagy. Durst, P. B., Johnson, D. V., Leslie, R. N. & Shono K.
(Ed.), Forest Insects As Food: Humans Bite Back. Proceedings of a workshop on asia-pacific resources and their
potential for development icerisinde (ss. 141-150). Bangkok: Food and Agriculture Organization of the United

Nations Regional Office for Asia and the Pacific.

Cesitli circir bocekleri. (t.y.). Erisim adresi: https://theevolutionstore.com/cricket-snack/ Erigim tarihi: 01 Haziran
2020.

Defoliart, G. R. (1991). Insect fatty acids: Similar to those of poultry and fish in their degree
of unsaturation, but higher in the polyunsaturates, The Food Insects Newsletter, 4, 1-4.

Denhghani, R. & Kassiri, H. (2020). A brief review on the possible role of houseflies and
cockroaches in the mechanical transmission of coronavirus disease 2019 (COVID-19), Arch Clin Infect Dis. In
Press:e102863.

Dicke, M., Eilenberg, J., Pijlman, G. P. & Loon, J. J. A. V. (2020). Edible msects unlikely

to contribute to transmission of coronavirus SARS-CoV-2, Journal of Insects as Food and Feed, Online version.

Ekpo, K. E., Onigbinde, A. O. & Asia, I. O. (2009). Pharmaceutical potentials of the oils of

some popular insects consumed in southern Nigeria, African Journal of Pharmacy and Pharmacology, 3, 51-57.

Esitti, B. & Buluk, B. (2018). Sustainable gastronomy tourism and tourist satisfaction.
Bababacan, H., Soldatovi¢, T., Delobegovi¢ Dzani¢, N., Tanritanir, B. C. & Ozer, S. (Ed.), Academic Research

In Social, Human And Administrative Sciences-I1 igerisinde (ss. 419- 438), Ankara: Gece Kitaplig1.

Fields, K. (2002). Demand for the gastronomy tourism product: motivational factors,
Hjalager, A. M. & Richards, G. (Ed.), Tourism and Gastronomy igerisinde (ss. 36-50), Londra: Routledge.

Finke, M. D., Rojo, S., Roos, N. & Van Huis, A. (2015). The european food safety authority
scientific opinion on a risk profile related to production and consumption of sects as food and feed, Journal of

Insects as Food and Feed, 1(4): 245-247.

Fitches, E., C. & Smith, R. (2018). PROteINSECT: Insects as a sustainable source of protein.

Edible Insects in Sustainable Food Systems igerisinde (ss. 421-433), isvigre: Springer International Publishing.

Gamborg, C. & Gjerris, M. (2012). For The benefit of the land? ethical aspects of the impact of meat production on
nature, the environment, and the countryside. Potthas, T. & Meisch, S. (Ed.), Climate Change And Sustainable
Development.Ethical Perspectives On Land Use And Food Production icerisinde (ss. 202-206), Wageningen:

Wageningen Academic Publishers.

Gamborg, C., Rocklinsberg, H. & Gjerris, M. (2018). Sustainable proteins? Values related to nsects in food systems.
halloran, A., Flore, R., Vantomme, P. & Roos, N. (Ed.), Edible Insects in Sustainable Food Systems icerisinde

(199-212), Isvigre: Springer International Publishing.

Gastronom. (2020). Encyclopadia Britannica, Erisim adresi: www.eb.com, Erigim tarihi: 25 May1s 2020.

2657



Egeli, S., Kizildemir, O. & Hiilaga Kaderoglu, G. JOTAGS, 2022, 10(3)

Gheorghe, G., Tudorache, P. & Nistoreanu, N. (2014). Gastronomic Tourism, a new trend

for contemporary tourism?, Cactus Tourism Journal, 9(1), s.12-21.

Green, G. P. & Dougherty, M. L. (2008). Localizing linkages for food and tourism: culinary tourism as a community

development strategy. Community Development, 39:3, 148-158.

Guzel Sahin, G. (2015). Gastronomy tourism as an alternative tourism: An assessment on the gastronomy tourism

potential of Turkey, International Journal of Academic Research in Business and Social Sciences, 5(9), 79-105.

Giines, E., Sormaz, U. & Nizamlioglu, H. F. (2017). Gida ve turizm sektoriinde boceklere yer var mi? Uluslararas:

Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi, 2(1), 63-75.

Hall, F., Johnson, P. E. & Liceaga, A. (2018). Effect of enzymatic hydrolysis on bioactive properties and allergenicity
of cricket (Gryllodes sigillatus) Protein. Food Chemistry, 262, 39-47.

Halloran, A., Flore, R. & Mercier, C. (2015a). Notes from the ‘insects in a gastronomic context’ Workshop In
Bangkok, Thailand, Journal of Insects as Food and Feed, 1(3): 241-243.

Halloran, A., Minke, C., Vantomme, P., Reade, B. & Evans, J. (2015b). Broadening msect gastronomy. Sloan, P.,
Legrand, W. & Hindley, C. (Ed.), The Routledge Handbook Of Sustainable Food And Gastronomy icerisinde (ss.
199-205), Londra ve New York: Routledge Taylor & Francis Group.

Halloran, A., Roos, N., Eilenberg, J., Cerutti, A. & Bruun, S. (2016). Life cycle assessment of edible insects for food

protein: A review. Agron Sustain Dev, 36:57.

Halloran, A., Hanboonsong, Y., Roos, N. & Bruun, S. (2017). Life cycle assessment of cricket farming i North-
Eastern Thailand. Journal of Cleaner Production, 156:83-94.

Halloran, A. & Flore, R. (2018a). A new world of ingredients: aspiring chefs’ opinions on insects in gastronomy.
Halloran, A., Flore, R., Vantomme, P. & Roos, N. (Ed.), Edible Insects in Sustainable Food Systems igerisinde
(ss. 129-138), Isvicre: Springer International Publishing.

Halloran, A., Hansen, H. H., Jensen, L. S. & Bruun, S. (2018b). Comparing environmental
impacts from nsects for feed and food as an alternative to animal production. Halloran, A., Flore, R., Vantomme,
P. & Roos, N. (Ed.), Edible Insects in Sustainable Food Systems icerisinde (ss. 163-180), isvigre: Springer
International Publishing.

Hegarty, J. A. & Antun, J. M. (2007). Celebrate culinary science and gastronomic knowledge! Journal of Culinary
Science & Technology, 5(4), 1-7, Doi: 10.1300/J385v05n04_01

Henry, M., Gasco, L., Piccolo, G. & Fountulaki, E. (2015) Review on the use of insects in the diet of farmed fish:
past and future. Animal Feed Science and Technology, 203:1-22.

llea, R. C. (2009). Intensive livestock farming: Global trends, increased environmental

concerns, and ethical solutions. Journal of Agricultural and Environmental Ethics, 22:153-167.

Jongema, Y. (2017). Worldwide list of edible nsects. Erisim adresi: https://www.wur.nl/upload_mm/8/a/6/0fdfc700-
3929-4a74-8b69 f02fd35a1696 Worldwide%201ist%200f%20edible%20insects%202017.pdf Erisim tarihi: 01
Haziran 2020.

2658



Egeli, S., Kizildemir, O. & Hiilaga Kaderoglu, G. JOTAGS, 2022, 10(3)

Kamemura, N., Sugimoto, M., Tamehiro, N., Adachi, R., Tomonari, S., Watanabe, T. & Mito,
T. (2019). Cross-allergenicity of crustacean and the edible msect gryllus bimaculatus n patients with shrimp

allergy, Molecular Immunology, 106, 127-134.

Kelemu, S., Niassy, S., Torto, B., Fiaboe, K., Affognon, H., Tonnang, H., Maniania, N. K. & Ekesi, S. (2015). African
edible nsects for food and feed: inventory, diversity, commonalities and contribution to food security. Journal

of Insects as Food and Feed, 1(2),103-1109.

Khadka, R. B., Bhandari, R., Gyawali, R., Neupane, B. & Pant, D. (2020). Epidemiology and Pathogenesis of
Coronavirus Disease (COVID-19), Novel Research in Microbiology Journal, 4(2): 675-687.

Kivela, J. & Crotts, J. C. (2006). Tourism and gastronomy: Gastronomy's influence on how tourists experience a
destination, Journal of Hospitality & Tourism Research, 30:354- 377.

Kriket unuyla yapilan cipsler. (t.y.). Erisim adresi: https://mugwomp.com/food-and-drink/chips-made-cricket-flour,
Erisim tarihi: 01 Haziran 2020.

Kurgun, O. A. (2017). Yenilebilir Bécekler. Kurgun, H. (Ed.). (Entomophagy/Edible Insects) Gastronomi Trendleri
Milenyum ve Otesi icerisinde (ss.255-270). Ankara: Detay Yaymcilik.

Kyriakaki, A., Zagkotsi, S. & Trihas, N. (2016). Gastronomy, tourist experience and location. The case of the ‘greek
breakfast’, Tourismos: An International Multidisciplinary Journal Of Tourism, 11(3), s.227-261.

Lau, S. K. P., Luk, H. K. H., Wong, A. C. P, Li, K. S. M., Zhu, L., He, Z., Fung, J., Chan, T. T. Y., Fung, K. S. C.
& Woo,P. C. Y. (Baskida). Possible Bat Origin Of Severe Acute Respiratory Syndrome Coronavirus 2. Emerging

Infectious Disease Journal, 26(7).

Liu, P., Jiang, J.-Z., Wan, X.-F., Hua, Y., Li, L., Zhou, J., Wang, X., Hou, F., Chen, J., Zou, J. & Chen, J. (2020).
Are Pangolins The Intermediate Host of The 2019 Novel Coronavirus (SARS-CoV-2)? PLoS Pathogens, 16.
e1008421.

Long, M.L. (2004). Culinary Tourism. USA: University Press of Kentucky.

Longvah, T., Mangthya, K. & Ramulu, P. (2011). Nutrient composition and protein quality evaluation of eri silkworm
(Samia ricinii) Prepupae And Pupae, Food Chem, 128:400-403.

Lucas, A. J. D. S,, Oliveira, L. M. D., Da Rocha, M. & Prentice, C. (2019). Edible msects: An alternative of

nutritional, functional and bioactive compounds, Food Chemistry, 311, 1-40.

Luk, H. K. H., Li, X,, Fung, J.,, Lau, S. K. P. & Woo, P. C. Y., (2019). Molecular epidemiology, evolution and
phylogeny of SARS Coronavirus. Infection, Genetics and Evolution, 71: 21-30.

Lundy, M. E. & Parrella, M. P. (2015). Crickets are not a free lunch: Protein capture from scalable organic side-

streams via high-density populations of acheta domesticus, PLoS One, 10:e0118785.

Mak, A. H. N., Lumbers, M. & Eves, A. (2012). Globalisation and food consumption in tourism, Annals of Tourism
Research, 39(1), s. 171-196.

2659



Egeli, S., Kizildemir, O. & Hiilaga Kaderoglu, G. JOTAGS, 2022, 10(3)

Mohanty, P. P., Rohut, H. B. & Sadual, S. K. (2020). Food, Culture and tourism: A Gastronomy Trilogy Enhancing
Destination Marketing, case study of Odisha, India, International Journal Of Tourism And Hospitality In Asia
Pasific, 3(1), 15-30.

Mopan kurtcuk salatasz. (t.y.). Erisim adresi: https://rootstoglory.com/mopane-worm-salad-recipe/, Erigim tarihi: 01
Haziran 2020.

Norris, K., Potts, S. G. & Mortimer, S. R. (2010). Ecosystem services and food production, Issues Environ Sci
Technol, 30:52-69.

Nummedal, M. & Hall, M. (2006). Local food in tourism: An mvestigation of the new zealand south 1sland’s bed and

breakfast sector’s use and perception of local food, Tourism Review International, 9, 365-378.

Oliveira, L. M., Lucas, A. J. S., Cadaval, C. L. & Salas-Mellado, M. M. (2017). Bread enriched with flour from

cinereous cockroach (Nauphoeta cinerea), Innovative Food Science and Emerging Technologies, 44, 30-35.

Oonincx, D. G. A. B., Van Broekhoven, S. V., Van Huis, A. & Van Loon, J. J. A. (2015). Feed conversion, survival
and development, and composition of four insect species on diets composed of food by-products. PLoS ONE, 10,
e0144601. https://doi.org/10.1371/journal.pone.0144601

Pratt, J. (2007). Food Values: The local and authentic. Critique of Anthropology, 27 (3): 285-300.

Quan, S. & Wang, N. (2004). Towards a structural model of the tourist experience: An 1llustration from food

experiences 1n tourism, Tourism Management, 25, 297-305.

Ramos-Elorduy, J. (2009). Anthropo-entomophagy: Cultures, evolution and sustainability. Entomological Research,
39(5), 271-288.

Richards, G. (2002). Gastronomy: An essential ingredient in tourism production and consumption? Hjalager, A. M.

& Richards, G. (Ed.), Tourism and Gastronomy icerisinde (ss. 3-20), Londra: Routledge.

Scarpato, R. (2000). New Global Cuisine: The Perspective of Postmodern Gastronomy (Y Uksek Lisans Tezi). RMIT

University, Melbourne.

Scarpato, R. (2002a). Gastronomy as a tourist product: The perspectives of gastronomy studies. Hjalager, A. M. &

Richards, G. (Ed.). Tourism Gastronomy igerisinde (ss. 51-70), London: Routledge.

Scarpato, R. (2002b). Sustainable Gastronomy As A Tourist Product, Hjalager, A. M. & Richards, G. (Ed.). Tourism
and Gastronomy icerisinde (ss. 132-152), Londra: Routledge.

Schliter, O., Rumpold, B., Holzhauser, T., Roth, A., Vogel, R. F., Quasigroch, W., Vogel, S., Heinz, V., Jager, H.,
Bandick, N., Kulling, S., Knorr, D., Steinberg, P. & Engel, K. H. (2016). Safety aspects of the production of
foods and food ingredients from insects. Molecular Nutrition & Food Research, 61, 1600520.

Steinfeld, H., Mooney, H. A., Schneider, F. & Neville, L. E. (Ed.) (2013). Livestock In A Changing Landscape.

Volume 1: Drivers, Consequences, and Responses, Washington, DC: Island Press.

Tan, H. S. G., Fischer, A. R. H., Tinchan, P., Stieger, M., Steenbekkers, L. P. A. & van Trijp, H. C. M. (2015). Insects
as food: Exploring cultural exposure and individual experience as determinants of acceptance, Food Qual Prefer,

42:78-89.
2660



Egeli, S., Kizildemir, O. & Hiilaga Kaderoglu, G. JOTAGS, 2022, 10(3)

Tan, H. S. G., Fischer, A. R. H., van Trijp, H. C. M. & Stieger, M. (2016). Tasty But Nasty? Exploring the role of
sensory-liking and food appropriateness in the willingness to eat unusual novel foods like insects, Food Qual

Prefer, 48:293-302.

Tan, H. S. G. & House, J. (2018). Consumer Acceptance of Insects as Food: Integrating psychological and socio-
cultural perspectives, Halloran, A, Flore, R., Vantomme, P. &
Roos, N. (Ed.), Edible Insects in Sustainable Food Systems icerisinde (ss. 375-386), Isvicre: Springer

International Publishing.

Telfer, D. J. & Wall, G. (1996). Linkages between tourism and food production. Annals of Tourism Research, 23 (3):
635-653.

Van Huis, A., Van lItterbeeck, J., Klunder, H., Mertens, E., Halloran, A., Muir, G. & Vantomme, P. (2013). Edible
msects: Future prospects for food and feed security. Food and Agriculture Organiation of the United Nations
(FAO), Rome, Italy.

Winterman, D. (2012). Future foods: What will we be eating in 20 years’ time? Erisim linki:
https://www.bbc.com/news/magazine-18813075 (Erigim tarihi: 12.09.2022).

Xiaoming, C., Ying, F., Hong, Z. & Zhiyong, C. (2010). Review of the nuritive value of edible nsects. Durst, P. B.,
Johnson, D. V., Leslie, R. N. & Shono K. (Ed.), Forest Insects As Food: Humans Bite Back. Proceedings Of A
Workshop On Asia-Pacific
Resources And Their Potential For Development (ss. 85-92). Bangkok: Food and Agriculture Organization of

the United Nations Regional Office for Asia and the Pacific.
Yen, A. L. (2009). Edible insects: Traditional knowledge or western phobia? Entomological Research, 39, 289-298.

Yen, A. L. (2015). Insects as food and feed in the asia pacific region: Current perspectives and future directions,
Journal of Insects as Food and Feed, 1(1):33-55.

Yilmaz G. & Ozdemir B. (2015). Yerel Gastronominin Tanitim Materyallerindeki Yeri: Kapadokya Bélgesi Uzerine
Bir Arastirma, 1. Avrasya Uluslararas1 Turizm Kongresi. Cilt 2, ss. 760-780, Konya: Selguk Universitesi.

Yurtseven, H. R, Kaya, O. & Harman, S. (2010). Yavas Hareketi, Ankara: Detay Yayincilik.

Yurtseven, H. R. & Karakas, N. (2013). Creating a sustainable gastronomic destination: The case of cittaslow

Gokceada-Turkey, American International Journal of Contemporary Research, 3(3), 91-100.

Zhang, T., Wu, Q. & Zhang, Z. (2020a). Probable pangolin origin of SARS-Cov-2 Associated with the COVID-19
outbreak. Current Biology, 30: 1346-1351.

Zhang, T., Wang, T., Liu, R., Chang, M., Jin, Q. & Wang, X. (2020b). Chemical characterization of fourteen kinds
of novel edible oils: A comparative study using chemometrics. LWT, 118, 108725.

2661



Egeli, S., Kizildemir, O. & Hiilaga Kaderoglu, G. JOTAGS, 2022, 10(3)
Edible Insects Within the Scope of Sustainable Gastronomy Tourism
Serdar EGELI
Istanbul Gelisim University, Faculty of Economics, Administrative and Social Sciences, Istanbul/Turkey
Ozgiir KIZILDEMIR
Sakarya University of Applied Sciences, Faculty of Tourism, Sakarya/Turkey
Gizem HULAGA KADEROGLU
Istanbul Gelisim University, Faculty of Applied Sciences, Istanbul/Turkey
Extensive Summary

Gastronomy, which is accepted as a science, is a concept that takes place in all stages of life, from the breast milk
that a newborn baby need to the need for the medicine of the patient who will give his last breath. Gastronomy, which
is defined as descriptive information about everything related to human nutrition, aims to protect human health
through the best foods (Brillant-Savarin, 2015, s. 53).

The concept of gastronomy is associated with tourism. Gastronomy is not defined as tourists' eating activities to
meet their biological needs during their travels; it is defined as a concept that also contributes to the quality of the
tourists' experiences (Kyriakaki & Zagkotsi, 2016, s. 228). Gastronomy tourism, which has become an important
component of the tourism experience, emerges as one of the most dynamic segments of the industry. Gastronomy
tourism is a cultural element that provides food and beverage services and can be shown as part of the touristic
experience (Long, 2004). In this direction; It is thought that countries with great gastronomic values should be
supported and protected, gastronomic values should be recognized and passed on to future generations (Esitti &
Buluk, 2018, s. 430). The long-term sustainability of gastronomic tourism should be ensured due to its ecological
basis and protection of local values (Esitti & Buluk, 2018, s. 422). Sustainable gastronomy tourism offers competitive
and non-standard services to the environmental and socio-cultural needs of the destination and the demands of
tourists. The need for more sustainable local food resources for the environment has led to new trends in gastronomy.
In response to the growing population, there is a trend towards increasing the productivity of the food chain in order
to reduce food consumption and diets that require less space for food production. For these reasons, the use of edible
insects (entomophagy) that will contribute to the safety, continuity of food and the sustainability of gastronomic
tourism has come to the fore. Creating a new trend in sustainable gastronomy tourism, insects are physiologically
and biologically different from other animal species. For forage and food production, insects should also be seen as
another realistic alternative to providing protein-rich food and feed (Gamborg, Récklinsberg & Gijerris, 2018, s. 204).
In addition, the fact that they can be founding easily, covering less space, need less water, and causing less greenhouse
gas/ammonia emission to nature can be counted among the positive benefits of edible insects (Gilines, Sormaz &
Nizamlioglu, 2017, s. 64-65). In the literature on edible insects, Oonincx et al. (2010) and Halloran, Hanboonsong,
Roos & Bruun (2017) conducted a study in terms of protein content and found that they are high protein sources.
Oonincx et al. (2010) in his study; it has confirmed by examining five insect species suitable for animal and human
consumption that it contributes to sustainability with low carbon emissions. Giines et al. (2017) in their study; by

type of insects; they stated that their eggs, larvae, pupae, nymphs and adults, immature forms, part or all of the insect,
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the sugary juices and feces they produce can be consumed by humans. Halloran et al. (2015a); amid the growing
interest in edible insects, it has been noted that most insect dishes on menus or at public events are still mainly focused
on fried, freeze-dried or powdered insects. Caparros Megido et al. (2014) in a similar study; various brittle insects
such as worms and crickets are included in the dishes where their use is appropriate. After the blind tasting test
conducted to determine the entomophagus perception and the level of neophobia of the Belgian people, it was
determined that the participants wanted to consume insects and take part in the food preparation processes (Caparros
Megido, Sablon, Geuens, Brostaux, Alabi, Blecker & Francis, 2014, s. 14). It has been found that lipids represent the
second largest part of the nutritional composition of edible insects and the content is higher at the larval stage. In
DeFoliart (1991)’s study; they evaluated the fat content of insects and found that caterpillars and termites (winged
ants) in the larval and pupal stages have higher lipid content, which varies in the range of 10-30% by dry weight
(DeFoliart, 1991, s. 2). In general, insects contribute to traditional diets in the world as a flavor in their cultural,
ecological and gastronomic context; it can be said that it provides an example to better understand the benefits and
limits of agricultural, ecological and sustainable food systems as well as relevant traditional knowledge (Halloran
vd., 2015b, s. 204). Studies have been carried out in terms of both positive and negative features. As a result of the
literature review, there is a possibility of causing an allergic reaction (Hall, Johnson & Liceaga, 2018, s. 22;
Kamemura, Sugimoto, Tamehiro, Adachi, Tomonari, Watanabe & Mito, 2019, s. 127) as well as a contamination
(Finke, Rojo, Roos & Van Huis, 2015, s. 246) that may pose a biohazard.

The source of transmission of the virus, which was first seen in the world in December and called "2019-nCoV",
has affected the perspective of edible insect current. As a result of the infectious disease caused by the aforementioned
virus, animal protein sources for human consumption have been evaluated in terms of the risks of coronaviruses such
as 2019-nCoV / SARS-CoV-2 being a transmission vector. In the context of food safety, edible insects are evaluated
for biological hazards such as microbial pathogens according to current regulations (Dicke, Eilenberg, Pijiman &
Loon, 2020, s. 3). Khadka et al., (2019) stated in their study that underground insect-eating pangolin was determined
as the primary source of this virts (Khadka, Bhandari, Gyawali, Neupane & Pant, 2020, s. 676). Among the common
results of Lau et al. (2020a) and Zhang et al. (2020a) studies, as the source of the virus; it is assumed that a coronavirus
circulating within bats recombined with a virus in pangolins and became SARS-CoV-2 after some mutations (Lau,
Luk, Wong, Li, Zhu, He, Fung & Chan, (in press); Zhang, Wang, Liu, Chang, Jin & Wang, 2020b, s. 1346). Another
way of transmission is; it is the possibility that the transport of pathogens through contaminated surfaces can carry

viruses from insects to humans (Casanova, Jeon, Rutala, Weber & Sobsey, 2010, s. 2716).

As aresult, it has been found that entomophagy has recently gained attention due to controversy over its nutritional
potential and putative sustainability benefits. The interest in the new current stems from the innovations of insects,
their benefits uncovered as a sustainable and nutritious alternative to traditional meat; however, it was concluded that
negative perceptions about insect-based foods, lack of tasty, easily accessible and easily affordable food insects
prevent consumption even among willing people (Tan, Fischer, Tinchan, Stieger, Steenbekkers & Van Trijp, 2015;
Tan, Fischer & van Trijp, 2016). It is among the results that the human health benefits of edible insects and the
excitement of trying new flavors remain in the background when it comes to risks. As a result of the examination;
due to various deficiencies such as the applications and legal regulations of edible insects, it is understood that more
studies are still needed on insect breeding, dynamics of biodiversity, harm and benefits to human health, and
contributions to sustainable gastronomic tourism. Societies should be told what edible insects are, their benefits and
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harms, and studies should be carried out to collect perspectives. Contributions to gastronomy tourism should be
determined based on the results of the study. More research should be done to determine the harm to human health

and studies should be done on the deficiencies related to the subject in future studies.
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