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Oz

Gastronomi toplumlarin yeme i¢cme aligkanliklarinin ge¢misten giiniimiize aktarilmasinda devamlilig
saglamaktadir. Kiiresellesme ile gelisen ve degisen gastronomi turizminde yerel yiyeceklerin kullanimi
farkli mutfak ve tatlarin taninmasina olanak saglanmaktadir. FAO (Birlesmis Milletler Diinya Gida Orgﬁti‘l)
organizasyonun agtklamasina gore gelecekte gida kithigini azaltmak ve alternatif gidalara yonelebilmek igin
tesvik calismalar1 yapmaktadir. Calismanin amaci, Kibris halki icin kiiltiirel miras degerinde olan ve halk
dilindeki ismi ile garavolli'nin (salyangoz) gastronomi alaninda tiiketim tercihinin nasil oldugu
degerlendirmektir. Bu aragtirmada; salyangoz etinin énemi, protein ve besin degeri yiiksek alternatif bir
gida olmasi, Kibris'ta Liizinyan déneminden beri mutfaklarda varligini korumasi, gastronomi alaninda
mutfak kiiltiiriindeki yeri ve énemi arastirilmistir. Arastirma KKTC'de Iskele ve Gazi Magusa bolgelerinde
yasamakta olan 30 ev katilimcisi ile nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmis ve yar1
yapilandirilmig goriisme sorularina katilimcilarin vermis olduklari cevaplar dogrultusunda betimsel analiz
yapilarak bulgular olusturulmustur. Arastirmanin sonuglar1 Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetinde
Gastronomi alaru ile ilgili bilimsel herhangi bir kaynak olmamasina ragmen toplum kiiltiir degerlerinde bir
miras niteligi tastyan garavolli gidasinin Kibris Mutfaginda popiiler bir meze oldugu, ancak bu gidamn
tanitim pazarlamasina yonelik kiiltiirel ve gastronomik calismalarin yetersizligi nedeniyle bu alana gereken
yatirimin ve 6nemin verilmedigini ortaya ¢ikarmustir.

*Bu ¢alisma Ayse Demir’in “Garavolli'nin (Salyangoz) Gastronomi Alaninda Tiiketim Tercihi: KKTC
Ornegi" isimli yiiksek lisans tezinden iiretilmistir.
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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. 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 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.
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GIRIS

Gastronomi herhangi bir iilke veya bolgedeki insanlarda mutfak gesitliligini gosteren, yeme igme
aliskanliklary, iiriinii hazirlama, pisirme ve sunma tekniklerini ifade etme seklinde
tanimlanmaktadir (Keskin, 2017). Gastronomi turizmi ise mutfaklarda cesitli akimlarin
olusmasma olanak saglamasin yam sira ve bu akimlarin tamitiminda etkin oldugu
sOyleyebiliriz. Bu mutfak akimlar: ile ilgili olarak temelde “Sokak Lezzetleri”, “Slow Food”,
“Helal Gidalar” ve “Kiiltiirel Etnik Gidalar” gibi adlarla turistlere adeta birer rota cizelgesi 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 kiiltiirii toplumdan topluma degisebildigi gibi farkli toplumlarda ortak damak lezzetleri
olabilmektedir. Bu gercevede insanin yasamda var olabilmesi igin besin kaynaklarma ihtiyaci
zaruri bir ihtiyagtir. Canlilar i¢inde insan yavrusu bakim ve beslenme siirecinde en ¢ok emek
harcanan varliktir. Gliniimiiz diinyas! insan beslenmesi ile ilgili gelismeleri insanin biyolojik
olarak beslenmesi ile ilgili her gecen giin yeni kaynaklardan da istifade etmektedir. Gastronomi
sanat iiretim ve tiiketimle ilgili insan varligina etki etmektedir. Bu baglamda sokak lezzetlerinde,
restoran ve barlarda sunulan protein gida kaynag olan yumusakgalar pek ¢ok iilke ve bolgede
tiiketilmektedir. Kara salyangozu olarak bilinen ve diinyanin pek ok yerinde tiiketilen
yumusakga tiiketimi azimsanmayacak bir talep gormektedir. Bazi iilkelerin cografik yapisi
nedeniyle bitki ortiisiiniin ve hava kosullarinin o bolgede kara salyangozlarinin yogun olarak var
olmasindan kaynakl kiiltiirel anlamda da ilgili iilkenin geleneksel lezzetleri etkilemektedir.
Geleneksel lezzet kiiltiiriinde kara salyangozunu sofralarinda tiiketen toplumlar kara salyangozu
ile farkli tiirlerde yemekler ve tarifler olusturarak bu hayvanin protein degeri ile insana bir besin
kaynagi sagladig1 pek ¢ok arastirmada da yer almaktadir (Aru, 2018). Bilim insanlar1 salyangozun
hayvansal bir besin kaynag: olarak insan beslenmesi agisindan iyi bir protein kaynag: oldugu
belirtilmektedir. Hatta arastirmacilar salyangozun insanin beslenme ve gida tiiketiminde
tercihleri arasinda yer alan balik {ir{iniiniin yerini alabilecek kalite ve degerde bir gida alternatifi
olabilecegini de savunmaktadirlar (Adegoke vd., 2010:2). Salyangoz sadece insanin aglikla ilgili
besin tiiketimine katki saglayan bir iiriin olmay1p tibbi bilimler agisindan da énemli bir tirtindiir.
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 amacgh tiiketmekte oldugu one
siiriilmektedir. Insanoglunun bu canliy1 beslenme kaynagi olarak tiiketmeye baglamasi hakkinda
avcilik ve toplayiciliga gegis evresinin baslangi¢c donemi olduguna iliskin bir takim teoriler de
bulunmaktadir. Bu teorileri destekleyen goriislerle ilgili insanoglunun yerlesik hayata gegcis
evresine ait pek ¢ok arkeolojik kazinin bulunmasi bu canlinin tarim ve toplayiciliga baglamadan
once tiiketildigine iliskin bulgularla iligkilidir (Lubell, 2004). 1960 yilinda yayginlasan teoriye
gore insanlarin buzul ¢agmin bitis evresinde iklim degisiminden kaynakli beslenme amaciyla
karmasik ¢oziim olarak gevrelerinde var olan hayvanlari 6rnegin kaplumbaga, salyangoz ve
midyeyi besin olarak kullandig1 goriisii yer almaktadir (Giingdr, 2017). Salyangoz eti Akdeniz
tilkelerinden Fransa, ispanya, Portekiz, Yunanistan ve Kibris'ta haglama seklinde evlerde de
tiiketilmektedir Giinlimiizde Avrupa, Asya ve Afrika’da gesitli bolgelerde tiiketilen
salyangozlarin giinliik tiiketim oraninin artirilmasina yonelik ¢alismalarda salyangoz ciftlikleri
desteklenmekte oldugu belirtilmektedir. Konu kapsaminda yaymlar ve bilgilendirmelerde
bulunan FAOQO, cesitli tilkelerde tiiketilen bu gidanin gelecekte beslenmede dnemli bir unsur
olacagini aktarmaktadir. Tiiketilebilir alternatif besinler {izerinde gida teknolojilerinin bilim ve
tarimsal iireticiler birlikte calismakta olmasi gastronomi sanatina da etki etmektedir (Tagkin,
2019). Ciinkii gastronomi ¢alismalarinda salyangoz gidas: yerellikten global piyasaya yayilirken
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restoran, kafe, bar ve festivaller dogrultusunda bolgesel tatlarin kiiresellesmesinde yardimci olan
onemli bir unsurdur. Bu anlamda tabaklarda sunulan gastropodlarin lezzet ve goriiniimleri
mutfak akimlari ile beraber ayr1 bir 6nem kazanmaktadir.

Diinyada pek ¢ok topluluk etnik ya da geleneksel gida olarak salyangoz gidasir tiiketmektedir.
Avrupa mutfaginda Fransa, Ispanya ve Italya basta olmak iizere gastronomi alanini yakindan
ilgilendirmektedir. Bu gidanin tabaklardaki sunumlarinda gidaya lezzet katan soslar ve gidanin
pisirme sekilleri salyangoz tiiketimine karsi cekicili§i saglayan onemli bir faktor olarak
degerlendirilebilir (Rao, 2020). Amerika’da insanlarin yeni lezzet arayislar1 gastronomi
alanindaki yaratic1 seflerin yumusakgalar1 siklikla servis etmeleriyle begeni kazanmaktadir.
Restoranlarm yemek mentiilerinde giderek artan gastropod yiyecek {iriinlerine asil hizmet veren
bu yemekleri pisiren seflerin yaraticihgidir (Kruse, 2017). Kibris bir ada {ilkesi olarak deniz
iirtinlerinin sofralarda yer alabildigi bir cografi 6zelliktedir. Bu agidan ahtapot, kalamar ve sibya
gibi yumusakgalarin sofralarda yer aldigini ve Akdeniz insanlari tarafindan bu gidalarin sevilen
iirtinlerden oldugunu belirtilmektedir (Sah, 2017). Yumusakgcalarin tiiketimine yonelik 6zellikle
kiy1 balikgilig1 yapan insanlarin ahtapot, kalamar ve sibya gibi kafadan bacakli yumusakgalar1
gecmisten beri mutfaklarinda siklikla pisirip tiikettikleri belirtilmektedir. Deniz {iriinleri 6zellikle
balikgilikla ugrasan ailelere ana besin kaynag: olurken; adada tiiketilen bir diger yumusakca
tiirlerinden biri olan kara salyangozu olan garavollinin de tiiketim tercihlerinde kiiltiirel bir
lezzet olmasi oldukea dikkat gekicidir. Kibris'in kuzeyinde yerel ismi ile Garavolli olarak bilinen
kara salyangozlar1 ge¢misten giintimiize hala daha Kibris mutfak kiiltiiriinde degerini
yitirmeyen lezzetler arasindadir. Bu anlamda herhangi bir arastirmaya rastlanmamasi
gastronomi ve turizm sektoriinde 6nemli bir pazar niteligi tasiyan garavolli gidasinin deger
niteligini bilimsel agidan irdeleyerek alana katki saglayacaktir.

Garavolli Besin Degeri ve Gida Olarak Tiiketimi

Salyangoz Tiirkgeye Latincede salingari kelimesinden tiireyerek gelmektedir. Salin kelime
anlami salya, gari akis anlamina gelmektedir. Yunanca’'da salingas tiikiiriiklii, siimiiklii bocek
olarak belirtilmektedir (www.etimolojiturkce.com). Yumusakgalar diinyada eklem bacaklilardan
sonra en kalabalik omurgasiz hayvan gurubudur. Kebapg: 2007'de denizde ve karada yasayan
salyangoz toplaminimn 80.000 tiir oldugunu, akcigerli (pulmonta) cinsinin 24.503 cesit oldugu
aktarmaktadir (Kebapgi, 2007). Salyangoz, yumusakgalar tiiriinden Orthogastropoda sinifinda
bulunan hayvanlardir (Cetin ve Ozdil, 2018). Karada yasayan gastropod (karindan bacaklilar)
ailesi ve kabuksuz salyangozlar viicutlar: simetrik olmayan yumusakca hayvanlardir.

Glintimiizde salyangoz etinin 6nemine dikkat ¢eken ¢alismalarbulunmaktadir Adegoke vd., 2019
yapmus oldugu ¢alisma bunlara 6rnek verilebilir. Arastirmalar neticesinde salyangoz hayvansal
bir besin kaynag1 olarak insan beslenmesi agisindan iyi bir protein kaynagi oldugu
belirtilmektedir. Salyangoz etine ait besin degerlerine iligkin detaylar Tablo 1'de
gosterilmektedir. Insan beslenmesinde baligin yerini alabilecek bir gida alternatifi olabilecegi
savunulmaktadir. Mineraller insan viicudunda dis, kemik yapisy, cilt, viicuttaki kan basimnci, kalp
ritmi, kas fonksiyonlar1 ve viicudun sivi dengesini saglanmasi agisindan 6nemlidir. Helix tiirii
kara salyangozlarm mineral bakimdan zengin olmas: salyangoz etini de diger protein igerikli
gidalar gibi onemli kilmaktadir. Salyangoz etinin yag oram diigiik olmasi, protein degerinin
yiiksekligi beslenmede diyet olarak tiiketilebilir gida oldugunu ortaya koymaktadir (Adegoke,
2010). Salyangoz etinin diger hayvan etleriyle karsilastirmasi ile ortaya ¢ikan degerler Tablo 2’'de
yer almaktadir. Salyangoz etindeki lectin maddesi kansere karsi viicudu koruyucudur aymn
zamanda triptofan maddesi beyni rahatlatici ve stresi azaltmaktadir (Matusiewicz, 2018).
Metabolik sorunlu hastalarda bazi beslenme uzmanlari, okul ¢agindaki ¢ocuklarda yetersiz
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beslenme ve demir eksikligini azaltabilecegi goriisii vardir. Gelismekte olan {ilkelerde besin
kaynag olarak tiiketilen salyangoz etinin bagisiklik sistemine ve anti- kansere faydali oldugu
belirtilmektedir. Fareler iizerinde yapilan bir deneyde kemik erimesi (osteoporoz) tedavisinde
kullarulabilirligi arastirilmistir. Yapilan arastirmada yalnizca salyangoz (Helix promotia ve
Cornus Aspesa Maxima) eti ana besin kaynag1 olarak kullamilmistir ve salyangoz tiiketen
deneklerin kemik gelisiminde basarili sonuglar gézlemlenmistir (Radzki, 2018). Bu duruma bagh
olarak gastropod ailesinden 100gr Senba Helix promotia i¢in yapilan gida analizlerinde oranlar;
su 79gr, kilokalori 77gr, protein orami 16gr, karbonhidrat 2,0gr, yag 1lgr, kolestrol 0,1gr,
magnezyum 250,0gr iken kalsiyum 170,0mg, demir 3,5mg oldugu tespit edilmistir (Rodriguez,
2009 ve Gokhan, 2003:32).

Tablo 1. Salyangozun Diger Hayvan Etleriyle Kargilagtirmasi

Besin Karbonhidrat Protein Yag Su

Salyangoz Eti 2,93 20,70 1,21 73,87
Sigir Eti - 17,5 22,0 60,0
Koyun Eti - 15,7 27,7 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, (2020:52)

Salyangozun beslenme amagl tiiketimine neolitik caglarda insanlarin avcilik ve toplayicihiga
gecis evresinde basladigini savunan teoriler bulunmaktadir. Bu calismalar1 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 gastropodlarin magara ve
yerleskelerde yogun olarak kabuk benzerligine yonelik bilesimlerin kalintilar1 bu teoriyi
desteklemektedir (Lubell, 2004). 1960 yilinda yayginlasan teori ise insanlarin buzul ¢agimin bitig
evresinde iklim degisiminden kaynakli karmasik ¢6ziim olarak cevrelerinde var olan hayvanlari
kaplumbaga, salyangoz ve midyeyi de besin olarak kullandigi goriisiindedir. Insan
popiilasyonunun ¢ogalmasinda besinlerin cesitlenmesi giiglii gida kaynaklar: olusturmustur
(Glingor, 2017).

Antik Romalilar déneminde salyangozlar bagta sarayda pigirimi onemli bir gida olmasmin
yaninda yenilebilir kara salyangozunun muhafazasina da o6zen gosterilmistir. Romalilar
salyangoz tiiketimini kolaylagtirmak igin M.O.50 yilinda yetistiriciligini yapmistir. Hristiyanlik
dininin yayilmasi ile kilisenin insanlara oru¢ doneminde hayvansal gidalardan et ve siit vb.
iirtinleri yasak kilmasi nedeni ile bu uzun doénemde insanlarin balik yiyebilmesine izin
verildiginden yoksullarin balik yerine salyangozla beslenebilmesine izin vermistir (Rodriguez,
2009). Hristiyanlhikta dini ritiiel olarak incelenecek oldugunda oru¢ déoneminde ve Noel zaman
salyangoz yemegi onemli bir gida oldugu belirtilmektedir. Boylece Hristiyanlik inanci ile birlikte
Avrupa mutfak kiiltiiriine salyangozun girmis oldugunu anlayabilmekteyiz. Fransa’da Escargot
olarak adlandirilan yenilebilir kara salyangoz eti bdlge ve tarihi agidan sosyolojik boyutta
incelendiginde fakirlerin sofrasinda tiiketilmistir ve soylularca kiiglimsenen bir besin olmustur.
Bu durum 17. ve 18. yy. da yayimnlanan yemek regetelerinde salyangozlara neredeyse yer
verilmemesinden de anlagilabilmektedir. Daha sonraki 19. yy. ikinci yarisinda fakir sofralarinda
varligini siirdiirmeye devam eden Escargot yiyecegi, soylularin sofralarinda da yer bulmustur.
Bu gida giiniimiiz Fransiz mutfaginda incelik ve zarafet gostergesi olarak kabul edilmektedir.
Escargot, Fransiz mutfag1 acisindan seckin ve pahali restoranlarin meniilerdeki 6nemli yerini
bugiin halen korumaktadir. Bu anlamda soylularin mutfaginda yer almasi ile salyangoz tiiketimi
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tiim Fransa’ya yayilmustir. Bugiin Fransa diinyada gastropod tiiketiminin en ¢ok oldugu iilke
olarak kabul edilmektedir (Fortier, 1999).

Diinya Gastronomisinde Garavolli

Tayvan’da yapilan bir arastirmada baharath ¢ig salyangoz tiiketen iscilerin alkol ile yedikleri etin
viicutlarinda enfeksiyona neden olan bakterileri incelenmistir. (ig salyangozlarda bulunan
bakterinin insan viicuduna enfeksiyona neden oldugu dahasi oliimciil sonuglara neden
olabilecegi gozlemlenmistir. Arastirmada farkl sekillerde yar1 pismis ve baharatlar ile bekletilen
salyangoz etinin riskli olabilecegi sonucu ortaya ¢ikmustir. Denek olarak farelerin kullanildig:
deneyde salyangozun ¢ig tiiketim veya pisirilmeden cesitli baharath soslarda bekletilmesi
halinde dahi oldiiriicii oldugu gozlemlenmistir. Arastirmada iyi pismeyen veya az pismis
salyangozun dahi risk tasidig1 belirtilmistir (Jiun-Jye Wang, 2011). Tiiketilebilir kara salyangozu
eti insan viicudu icin alternatif besin kaynagidir. Tayvan’da yapilan arastirmada aktarildig: gibi
yemegin hazirlanma asamasimdan once bu hayvanlarin mutlaka orug denilen bugday ve suya
tabi tutulmasi 6nemlidir. Bu siire¢ salyangozun zararli maddeleri viicudundan atmas: igin
onemlidir ve siireg etin biiyiikliigiine gore degiskenlik gosterse de genellikle 3- 15 giin arasidir
(Chinyere, 2014).

Avrupa, Asya ve Afrika’da gesitli bolgelerde tiiketilen salyangozlarin giinliik tiiketim oraninin
artirllmasina yonelik ¢alismalarda salyangoz ciftlikleri desteklenmektedir. Tiiketilebilir alternatif
besinler iizerinde gida teknolojileri bilim ve tarimsal {ireticiler birlikte calismaktadir (Tagkmn,
2019). Hayvancilikta 6nemli bir yer tutan koyun, kegi, tavuk ve inek gibi gidalarin ciftlik iiretimi
daha saglikli ortamlarin olusumu ve gidalarin taze tiiketimi icin gerekliliktir. Salyangoz iiretimi
yapan ‘Heliculture’ dogada tiiketilebilir salyangozlarin yetistirilmesinde ayni zamanda
gesitliliginin korunmasi i¢in énemlidir (Rao, 2020). Avrupa’da mutfaklarda gesitli yemek ya da
istah acicillarda pisirilen salyangozlar restoran, bar ve sokak lezzetlerinin iginde bulundugu
belirtilmektedir. Ozgil gastronomi alaninda gastropod yemeklerinde basta Fransa olmak iizere
bu iiriinii hazirlayan liiks restoranlarda garsonlarin bilgili ve 6nerilerinin donanimli oldugunu
belirtmektedir. Avrupa’da mutfak sanatlarinda diinyada &ncii Fransa, Italya, Ispanya ve
Portekiz'de salyangoz yemeginin yaygmlig1 konuya alternatif gida olarak yaklagimadigin
gostermektedir. En basta Fransa’da Escargot tiitketmek i¢in salyangoz etini ¢ikartabilmek icin
catal (meze catall) ve elin kirlenmemesi veya kaymasini engellemek amaciyla masa sunmasi
gidaya duyduklar1 hassasiyetin gostergesi olarak tanimlanabilecegini belirtmektedir. Tereyagh
maydanoz sosunda salyangoz Escargot onemli bir gida olmanin yaninda litks restoranlarin
mentiilerinde oldugunu aktarmaktadir. Konu sokak lezzetleri olarak degerlendirilmesi halinde
kiirdanla veya kiirdan olmadan ¢iplak 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
bolgedeki seflerin salyangoz gidasinin pisirilme ve tiiketimine iliskin hazirladiklar1 tat ve
lezzetler gastronomi konferansinda tanitiminin yapildigini belirtmektedir (Ozgil, 2020). Bu
durum gastronomide kara salyangozlarmin pisirilme ve sunumunun mutfaklarda yeni
olmadigini ancak salyangoz et pazarlamasinin mutfaklarda gelismeye devam eden bir gida
oldugunu belirtmektedir. Ayni zamanda gastronomi etkilesimi olarak yiyecek ve igecekler hem
yerel hem kiiresel olmasi salyangozun gida tiiketiminin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir rol
oldugunu gostermektedir.
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Kibris Mutfag1 ve Garavolli Tiiketimi

Kibris adas1 Akdeniz’in {igiincii biiyiik adasidir. Asya, Avrupa ve Afrika kitalarmin cografi
kesisme noktasinda jeopolitik &neme sahiptir. Bu durum Kibris adasin yiizyillar boyunca politik,
ticari ve dini nedenlerle farkli medeniyet ve toplumlara ev sahipligi yapmasini saglamigtir.
Misirhlar, Fenikeliler, Asurlar, Roma, Bizans, Liizinyan, Venedikler ve 1ngiltere’den sonra
1571’de Osmanli Imparatorlugu'nun hiikmiiyle Tiirk kiiltiirii soyut ve somut olmayan miraslari
adaya tasimistir. Adanin mutfak kiiltiirii Anadolu, Yunanistan, Liibnan, Suriye, Fransa, italya ve
Ermeni Mutfag: ile ¢ok yonlii etkilenmistir. Bu istila ve idare siirecinde ¢ok ulustan gdogler,
zamanla ada mutfagin kendine has seklini olusturup bugiine tasimstir. Kiiltiir miras: olan
mutfaklar, farkli tat ve lezzet arayisindaki insanlara turistik destinasyon cekicilik unsuru
olusturmaktadir. Bu durum gastronomi turizmi i¢in adanin yemek kiiltiiriinde giiglii bir
potansiyeli oldugunu ortaya koymaktadir (Ertiirk, 2018) Akdeniz mutfak 6zelliklerini yansitan
yiyecekler kendine has geleneksel yemek ve mezeleri zaman ile oturmustur. Genellikle yemekler
limon ve sogan agirhiklidir. Baharat gesitliliginde bol acili baharatlarin yerine, karabiber, targin
(bahar), karanfil, kimyon, kekik ve nane sik¢a kullanilmaktadir. Kibris'ta yemeklerin yapilis: ve
lezzeti bolgesel farkliliklar gostermektedir (Cavusoglu, 2018). Kibris mutfaginda corbalar;
Tarhana, Mercimek, Kuzu Paga, Yesil Mercimekli Eriste ve Humus Corbasi, kisin bu iirlinler
¢okga tiiketilmektedir. Mezelerde Hellim, Bulgur Koftesi, Tahin, Samarella, Cacik, Gabbar,
Gazayag1, Pidede Hellim, Pulya tursusu, Girdama Tursusu, Ciger, Kalamar, Samarella ve
Garavolli (salyangoz) tursusunu veya haslandiktan sonra zeytinyagh limon veya sirke soslu
tiikketilmektedir. Adanin yemeklerinde Tavuklu Kolokas, Bullez Patates, Molehiya, El Makarna,
Mant, Yalanci Dolma, Sis Kebap, Seftali Kebabi, Hirsiz Kebabi, Enginar Dolmasi, Kibris koftesi,
Bumbar, Pirohu, Miicendra Pilavi halkin evde tiikettigi yoresel yemek cesitlerindedir. Yaz
mevsiminde zeytinyagh tiiketim agirlikli olan taze veya kuru bogriilce, haglanmis kabak, baklay1
taze veya kuru olmak tizere kuru bakliyatlar: mutfakta sik¢a tiiketen ada insanlar1 Hellim Boregi,
Nor Boregi, Kabak Béregini sofralarinda tutmaktadir (Ozgil, 2017).

Kibris yazlar sicak ve kurak, kislar1 1lik ve yagish Akdeniz ikliminin hakim oldugu maki bitki
ortiisiine sahip bir adadir. Maki bitki ortiisii ekolojik tanimlamada kigin yapraklarin1 dokmeyen,
kurakeil ¢ali ve agaglarin bulundugu ortamlardir. Bitkiler sik dalli, sert ve kiiglik yapraklidir
(Aksoy, 2006). Kibris'ta biyolog olan Konstantinos adada sekiz yil boyunca yaptigir Kibris'mn
yaban hayati, endemik bitkileri ve salyangozlari aragtirmigtir. Kara salyangozlarina ait
arastirmasinda 110 farkl tiire sahip 35 salyangoz ailesinin oldugunu web TV’deki roportajda
aktarmaktadir. Helix ailesinin 10 tiiriiniin adada yasam buldugunu ve Kibris'taki salyangozlarin
Kasim-Nisan aylar1 arasinda aktif oldugunu belirmektedir. Biyolog Konstantinos yenilebilir kara
salyangozlarinin bilimsel isimlerini su sekilde aktarmaktadir: Cantareus Aspersus, Eobonia
vermiculata, Helix Nucula, Helix Cinta, Levantina Spriplana ve Theba pisana’dir. Buna ek olarak
adada bulunan salyangozlarin endemik yapida oldugunu belirten Konstantinos garavollilerin
Kibris'in ada kara pargas: olmasindan kaynakl bagka irklardan izole oldugunu belirtmektedir.

Kibris'in giineyinde bulunan Neolitik Caglara ait arkeolojik kazilarda Kibris’ta salyangozun gida
olarak tiiketilen bir yiyecek oldugu ortaya ¢ikmistir. Kibris'in garavolli tiiketim aliskanliginin
Fransizlarin egemenligi olan Liizinyan donemde oldugu belirtilmektedir (Altan, 2016). Garavolli
Kibris’a Venediklilerden yazilisi caracollo olan karaoli veya karaolo kelimesinden tiireyerek
gliniimiize kadar gelmistir (Bandobuliyodan Bandabuliyaya, 2012). Altan (2016)"ya gore Kibrish
Tirklerin geneli salyangoz et tiiketimini sevdigini, Kibrish Tiirkler icin 6zel sayilabilecek bir
meze olmasinin yaninda yemeklerde et tiiketmek igin kullanildigini belirtmektedir. Kibris
mutfak kiiltiirinde 6zel bir yeri olan garavolli ile ilgili Akincilar kdyiinde yaz mevsiminde
Kibris’a has bir i¢ki olan Zivaniya'nin yaninda garavolli suda kaynatilip, zeytinyagi, sarimsak ve
sirkeli sos ile atistirmalik tiiketime deginilmektedir. Buna ek olarak garavolli ile tursu da
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yapildigini belirten Altan; garavollinin 2-3 giin hasir sepet iginde oructa bekletilip, suda
hasladiktan sonra kabuklarindan ¢ikarilip, cam kavanoz icerisine sirke ile tursu kivamina gelene
kadar beklettigini de aktarmaktadir (Altan, 2016). Sah (2017) ise, Kibris'ta genellikle garavolli
pisirme yonteminin haglanarak zeytinyag: sirke sosu tiiketimine dikkat ¢ekmektedir. Ayrica
Kibris'ta Ortodoks Kilisesine baglh Rumlarm Orug¢ aymda tiiketilebilir yasakli bir gida
olmamasindan dolay1 sofralarda garavolli her mevsim tiiketilebilmektedir. Bunun nedeni
garavollinin viicudundaki kan renginin kirmizi olmamasidir. Sah (2017) garavollinin makarna
sosunda hazirlanmasi halinde haslanmis balik etine benzer bir tat oldugunu, meze olarak
ekmegin iizerinde veya gevrek ekmekle giizel bir lezzet verdigini, garavolliyi kabugundan
ayirmak icin; sisi garavolliye batirdiktan sonra kivirarak etin disar1 ¢ikarildigini belirtmektedir
(Sah, 2017).

YONTEM

Bu aragtirma gastronomi bilimine ve KKTC de geleneksel olan kara salyangoz tiiketimi hakkinda
bilimsel kaynak olusturulmasi amaglanmistir. Kibris Tiirk mutfak literatiiriine katki saglamasi
amaciyla bu konun KKTC'de ev i¢i garavolli tiiketim tercihinde kiiltiirel durumu, nasil
sunuldugu, sofra kiiltiiriine nasil etki yaptigi arastirlmistir. Bilimsel calismalarda nitel
aragtirmalar insan dogasinda var olan olgulara bakis acilar1 ve algilar1 anlamlandiran nitelikleri
kavramaya yonelik caligmalardir. Nitel arastirmalarda bir olgu veya olayin reel ve biitiinciil bir
sekilde ortaya g¢ikarilmasinda, siirecin izlendigi deneyim ve alginin kisiler iizerindeki etkileri
ortaya konmaktadir. Nitel arastirmalar, iizerinde az ¢alisilmis konular1 derinlemesine arastirir
boylece olgu hakkinda kesfedici goriislerin anlasilmasina yardimci olur. Bu goriislerin ve
yasanmugliklarin anlamlandirilmasi disiplinler arasi aragtirmalar ile cevaplar anlamlandirir ve
slirece tamamen nesnel yaklagim ortaya konur. Boylece arastirilan olay ve olgular konu kapsami
incelenerek bireylerin yasadig1 olgu ve olay hakkinda yasanmighklar1 deneyim sahibi kisilere
yiiklenen anlamlar arastirmacmnn sorularma cevap niteligi tasir. Nitel aragtirmalarda veriler
arastirmanin yapildig: cevrede psikolojik, sosyal, kiiltiirel, demografik ve fiziksel ozelliklere
baglidir. Konu kapsamindaki olguyu yasayan veya deneyimleyenlerden nasil etkilendigi, konu
hakkindaki algilar1 ve tecriibeleri siire¢ iginde derinlemesine arastirilir. Bu verilere ulasmada
uygulanan yontemler ise goriisme yontemi, gozlem ve yazili aragtirmalarin incelenmesidir. Nitel
arastirmalarda uygulanan en sik kullanilan yontem ise goriisme yontemidir. Gorlisme
yonteminde bireylerin olay veya olgu hakkindaki bakis agisi, bireysel deneyimi, duygu, deger ve
kisilerin bakis agis1 kesfedilmektedir. Olgunun derinlerdeki yapisini 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 olmas: arastirmacirya maliyet ve
zaman imkani taniyan bu yontemde belli bir standart 6rneklem sayis1 yoktur (Baltaci, 2019).
Aragtirmanin Calisma grubu KKTC'de Iskele ve GaziMagusa lgelerinde ikamet eden 30 hane
kisisine ulasilmistir. Arastirmacit kolay ulasilabilirlik yontemini tercih ederek, goniillii
katilimailar ile goriismeler yapmigtir. Aragtirma grubundaki tiim katilimcilar adanin kuzeyinde
ikamet eden yerlesik insanlardir. Yas dagilimlari 16 ile 78 arasinda olan 7 kadin ve 23 erkekten
olusmaktadir. Diinyada tiiketilebilir kara salyangozlarmin mutfak ve restoranlarda kiiltiir ve
turizm alanlarinda nasil ve ne sekilde sunuldugu kavramsal gercevede aktarilmistir. Akdeniz
adas1 olan Kibris cografi, kiiltiirel, sosyo ekonomik yapisinda kara salyangozlarinin nasil ve ne
sekilde sofralarda bulunduruldugu sorular: arastirilmigtir. Ada lezzetlerini yapan g¢ekirdekten
gida tireticisi ev mutfaklarinda bu gidanin ne sekilde hazirlandigs, nasil tedarik edildigi, nasil ve
ne sekilde tiiketildigine iligkin;
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Ev i¢i Tiiketimi 6grenmek igin:
1. Garavolli tiitketiyor musunuz?
Ne kadar siklikla garavolli tiiketmektesiniz?
Hangi mevsimlerde garavolli tiiketmektesiniz?
Garavolli pisirmeyi nerden nasil 6grendiniz? (tarihgesini biliyorlar m1?)
Nasil pisirdiginizi tarif edebilirmisiniz?
Garavolliyi nasil temin etmektesiniz?
Mevsim dig1 garavolli tiiketiyor musunuz?

Stok olarak garavolli bulunduruyor musunuz?

© P N e N

Marketlerde donmus veya konserve garavolli tiiketir misiniz?

Bu sorulara derin cevaplar aranarak ada insanimin garavolliyi tiiketim tercihi, ada
mutfagindaki durumu degerlendirilmistir ve yar1 yapilandirilmis goriisme sorulari ile
problem cilimlelerine yanitlar aranmustir.

Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Dogu
Akdeniz Universitesi Etik Kurulu 18.10.2021 tarihi ve 21 karar/say1 numarasi ile alinmistir.

Verilerin Toplanmasi ve Siireci

Arastirmada nitel arastirma yontemi olan betimsel analiz yontemi uygulanmis ve geleneksel
Kibris yiyecegi olan salyangozun deneyimini yasayanlarin bu gida hakkindaki algilari, gida
hakkindaki tecriibeleri tespit edilmistir. Arastirma oOrnekleminde katiimec gruba yarn
yapilandirilmis goriisme sorular1 hazirlanmistir. Konu kapsaminda Kibris kiiltiiriinde mutfak
lezzetlerinde var olan garavollinin evlerdeki tiiketim tercihinin nasil ve ne sekilde oldugu
hakkinda kapsaml bilgiler yar1 yapilandirilmis goriisme sorulan ile kayit altina alinmigtir.
Katilmcailarin, evlerinde pisirilen bu gida hakkindaki bilgileri, uyguladiklar regete tarifleri,
sunumlar1 ve var olan tiiketim aliskanligina bakis acilarinin nasil oldugu ortaya konmustur.
Veriler toplanma asamasinda katilimcilarin siklikla verdigi cevaplar tek tek degil ortak cevap
verenlerin toplam sayisi ile belirtilmistir.

Veri toplama siirecinde goriisme teknigi ile Kibris Tiirk halkmin garavolli tiiketiminin nasil ve
ne sekilde oldugu kavramsal gerceve ile paralel olusan yar1 yapilandirilmis goriisme sorulari ile
gerceklestirilmistir. Her goriismeci ile ortalama 25 dakika goriisme yapilmustir.

Nitel veriler betimsel icerikle analiz edilmistir. Arastirmacinin bizzat kendisi tarafindan ikinci bir
yardimcinin olmasi ile arastirmacinin olusturdugu katagoriler, alt katagori ve kodlar ile
giivenirligi saglanmigtir. Kodlamalar Tablo 3’de verilerin islenmesi agik kodlama yontemi ile
olusturulmustur. Toplanan veriler bu yontem nezdinde ayrintili ve detayl incelenerek alt yazilar
olusturulmustur (Baltaci, 2019). Daha sonraki Tablo4” de eksensel kodlama uygulanmuistir.
Eksensel kodlamada agik kodlamada tartisilan goriislerin verilerden elde edilen detaylarin
benzerligi ve iliskisi tespit edilir. Kodlar belirli kategorilerin olusmasinda temalar gercevesinde
veriler bir araya gelerek yorumlanir (Aksal, 2015). Katilimcilar tarafindan verilen cevaplar ve
kategoriler Tablo 4’de incelenmistir.
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BULGULAR

Bu béliimde arastirmacimin katiimailarla yapmis oldugu goriismeler sonucunda ortaya ¢ikan
bulgular ve yorumlara yer verilmistir. Katilimc1 grup olan ev katihmcilar tiiketici ve iiretici
goziiyle yorumlanmustir.

Tablo 2. Ev Katilimcilar1 Demografik Bulgular

Kod Cinsiyet K/E Yas (n) Bolge

E1l 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 Boltagh
Ell E 43 Iskele
E12 E 48 Topgukdy
E13 K 43 Topgukoy
El4 E 42 Iskele
E15 E 34 Altinova
El6 E 29 Ergazi
E17 E 52 Ergazi
E18 E 41 Gazimagusa
E19 E 39 Iskele
E20 K 38 Ziyamet
E21 K 16 Boltagh
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

Tablo 2’de Evlerde kadin katilimar 7 kisi, 23kisinin erkek oldugu goriilmektedir. Bu da yiizdelik
olarak %23 kadin ve % 77 erkek oldugu anlamina gelmektedir. Katihmailarin yas oranlarna
bakildiginda ise 20 yas alt1 yalmiz 1 katiimei, 2 katithma 21-30 yas araliginda oldugu, 13 kisinin
31-40 yas arasinda oldugu, 8 kisinin 41-50 yas arasinda oldugu, 3 kisi 51-60 yas arasinda oldugu
ve 3 kisinin 60 yasin {izerinde oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin yas ortalamasi 42 oldugu
tespit edilmistir. Katihmcilarin ilge dagilimi incelendiginde 10 kisi Gazimagusa ilge merkez, 7 kisi
Iskele merkez, 2 kisinin Boltasls, 2 kisinin Topcukdy, 1 kisi Altinova, 2 kisi Ergazi, 1 kisi Ziyamet,1
kisi Derince,1 kisi Kaleburnu, 1 kisi Lapatos ve 2 kisi Cayirova olmak iizere iskele’ye bagh
koylerinde ikamet etmektedir. Katilimcilar %30"u Gazimagusa ve %70’i iskele ilgelerinde ikame
eden kisilerdir.
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Tablo 3. Ev Katilimcilar: Segmeli Kodlama

Sou Sorular Cevap Ornegi Siniflandir Kodlar Cevap Ornegine Ait Kod
No ma
1 Garavolli “Evet. Garavolliyi severek arkadaslarimnan veya ailemde Olumlu/ Yoksulluk ‘fakirlik varidi, ben eti cok severim, ovaya
tiiketiyor deyzelerim annemler ve cocukarnan yerik.” (E1) Olumsuz Ete ikame gitdigimizde garavolli bigirdik da yerdim.’
musunuz? “Hayir; yetmis dordden oOnce fakirlik varidi ve ben eti cok Diistinceler Protein ihtiyaci  ‘severek  arkadaslarimnan  veya  ailemde
severim arkadaglarim  yagitlarimnan  ovaya  gitdigimizde Uretkenlik deyzelerim annemler ve cocukarnan yerik.
garavolli bigirdik da yerdim.” (E9) Sosyal paylasim
2 Ne kadar “Her zaman yemeyik ya gisin yamurlar yagar garavolliler Olumlu/ Tedarik “her zaman yemeyik, basarik toplamaya’
siklikla iiciincii yamurlardan sonra ¢ikallar, basarik toplamaya.” (E18) Olumsuz Bulundurma ‘Her zaman yerim, garavoliyi difrizde
garavolli “Her zaman her mevsim yerim ¢iinkii biz g15 sonu topladi§imiz - Diistinceler Mevsimsellik dutabiliriz Dadwda da hicbir lezzet fark:
tiiketmektesiniz ~ garavoliyi difrizde dutabiliriz  gabuklu yada gabuksuz. Tedarik yogdur’
? Dadinda da higbir lezzet fark: yogdur.” (E15) Stoklama
Tat
Siklik
3 Hangi “Yazda da gisdada sikliknan yerim. Yazda giiciikleri Olumlu/ Cesitlik "Yazda da gisdada sikliknan yerim.’
mevsimlerde beyazcikdillar o su, gisda biiyiik ko¢ dedigimiz garavollileri Olumsuz (slayangoz) ‘Gigin ¢ok tiikedirim, c¢iinkii yazin yemem
garavolli ovalardan toplarik.” (E10) Diistinceler Mevsimsel donmus garavollinin dadini be§enmem tazesi
tiiketmektesiniz  “Gisin ¢ok tiikedirim Kog¢ garavollisi derik biz bunlara ama Mevsim digt gibi deildir’
? yazin yemem yani yeyemem c¢iinkii donmug garavollinin Bulundurma
dadin begenmem tazesi gibi deildir.” E19 Mevsimsel
4 Garavolli “Bizim kiiltiiviimiizde garavolli wvardi. Ben Nenemden Olumlu/ Kiiltiir Kiiltiiriimiizde, Nenemden ogrendim.
pisirmeyi dgrendim. Nenem Ergazi'dendir orda bayag: bir garavoli Olumlu Aile giiciikliikden beri alisigik’
nerden  nasil yemesi var. Herkezi yerkan goriirdiik yani bizim koyde Diislinceler Sosyal cevre ‘arkadaslarimla yedim, datdim ve beZendim,
ogrendiniz? giiciikliikden beri aligigik.”(E16) Aligkanhik muhabbet ederken sora sora yapa yapa
“Garavolliyi adaya geldikten sonra esimin tamdiklar, Merak dgrendim’

arkadaslarimla yedim, datdim ve begendim onlar yaparken
muhabbet ederken sora sora yapa yapa 6grendim.” (E2)
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Nasil “Hazirlamgini da séyleim; bir yikamadan sonra soguk suynan  Olumlu/ Deneyim ‘magarnasin,yumurtasini, yahnisini, mezesini
pisirdiginizi yavas yavas 1smr ve garavolli gaynar tencerede biraz biser Olumlu Recete tursusunu piring pilavinda da yaparim. et
tarif  edebilir toplam 2 defa suyunu siizerik tekarar kaynatip iiciincii Disiinceler Pisirme gibidir.”
misiniz? gaynama isleminde icine tuz kereviz hacungnan bisirn Hazirlama ‘hazirlamgim da soyleyim’
gendilerini ve sosu igin sirke zeytin yagi limonnan yen. ”"(E11) teknigi kahvaltida yumurtasim  da, tursusunuda,
“Ben sabah kahvaltida yumurtasini da, yahnisini da, gayanmis Et ikamesi magarmayada Qullanabilin, bigirebilin, et
sirke soslu zeytin yaghsiuda yaparim ayrica tursusunuda, Ogiin gibidir ya’
magarmayada gullanabilin, kebabini da herseyi aklina ne
gelirsa bulgurunan da bisirebilin, piring pilavinda da yaparim,
et gibidir ya” (E14)
Garavolliyi “Gisin arkadaslarim yada koye gidersam ovalardan toplarim  Olumlu/ Temin ‘qisin  arkadaslarim  yada  koye gidersam
nasil temin yada toplayip getiren arkadaslarimdan temin ederim.”(E1) Olumsuz Soyallesme ovalardan toplarim’
etmektesiniz? “Evde yapdiysam da toplamirik biitiin aradaglarim ¢evrem Diistinceler Tedarik sekli ‘yapdiysam cevrem yer.’
yer.”(E8)
Mevsim  dist  “Ben i¢meyi severim yazda yapan varsa gitdigimde orda da  Olumlu/ Taze tiiketim Yazda icimden garavolli gelmez yeyim dadi
garavolli yerim yani soyle soyleim yazda da da gisda yerik.”” (E15) Olumsuz Stiirekli tiiketim  tazesi gibi gelmez bana’
tiiketiyor “Herseyin mevsiminde tiiketilmesi gerekliligine inantyorum o  Diistinceler Tat “sdyle soyleim yazda da da gisda yerik.’
musunuz? yiizden kistaki salyangozu kigin yerim * (E4)
Stok olarak “Garavolliyi difrizde haslayarak dutarim ki ¢ok sevdiklerimle Olumlu/ Bulundurma ‘difrizde haslayarak dutarim’
garavolli oturup yeylim diye. Ama yaza gadar galdigini hi¢ hatirlamam.  Olumsuz Tazelik "Herseyin mevsiminde tiiketilmesi
bulunduruyor  “(E30) Diistinceler Mevsimlik gerekliligne’
musunuz? “Yazda icimden garavolli gelmez yeyim dadi tazesi gibi gelmez Stoklanabilirlik
bana. Kog garavolliyi kisin yeyim severim. ” (E11)
Marketlerde “Yok markette hi¢ gormedim gbrsemde almam. Giivenmem Olumlu/ Giliven ‘markette hi¢ gormedim.Giivenmem digarda
donmus veya disarda nasil yapallar.” (E6) Olumsuz Thtiyag nasil yapallar.”
konserve “Galmadiginda tursusunu burda markelerden alirim.”E23 Diisiinceler Merak ‘Galmadiginda markelerden alirim.”
garavolli tiitketir
misiniz?
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Katilimcilarin Garavolli Tiiketim Durumu

Katilimci ev hanelerinde 6rneklem sinirlar cercevesinde cesitli ilce merkezlerinden ve kdylerden
goniillii katim saglamistir. 30 katihmcaidan 29'u salyangozu aile ve veya sosyal paylagimlarda
tiikettigi asagidaki 6rnek ctimleye benzer ifadelerle belirtmistir. Ornek cevap su sekildedir;

"“Evet. Garavolliyi severek arkadaslarimnan veya ailemde deyzelerim annemler ve cocukarnan yerik.” (E1)

Yalnizca bir katilime1 bu soruyu hayir olarak cevaplandirmigtir. Sosyal gevresi ile 1974 6ncesinde,
yoksulluk yasadigi donemde, protein ihtiyact giderebilmek amaci ile, bu giday: tiikettigi
anlasilmaktadir. Katihimei, protein ihtiyacim ete ikame olarak kirsal alanlarda kolaylikla
bulunabilen salyangozu tiiketerek giderdigi anlasilmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Hayir; yetmis dordden once fakirlik varidi ve ben eti ¢ok severim arkadaglarim yasitlarimnan ovaya
gitdigimizde garavolli bigirirdik da yerdim.” (E9)

Katilimcilarin Garavolli Tiiketim Siklig:

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

“Her zaman yemeyik ya gism yamurlar yagar garavolliler diciincii yamurlardan sonra ¢ikallar, bagarik
toplamaya.” (E18)

Ev katihmalarindan alinan cevaplar 1s1§inda garavollinin her mevsim yenilebilir oldugu ortaya
¢ikmugtir. Ornek cevap E15'in benzer ifadesinden, on sekiz katilimar salyangoz tiiketimini hem
yaz hem kista gerceklestirmekte oldugu anlasilmaktadir. On sekiz katilimc, titketim amacryla
dondurucuda uzun siire saklanan salyangozlarm tadmda bir degisiklik olmadiginmi benzer
ifadelerle bu soruda belirtmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Her zaman her mevsim yerim c¢iinkii biz g1s sonu topladiimiz garavoliyi difrizde dutabiliriz gabuklu
yada gabuksuz. Dadnda da hicbir lezzet fark: yogdur.” (E15)

Katilimcilarin Garavolli Mevsimsel Tiiketim Durumlar

Yaz ve kig sezonunda mevsimsel tiiketimde yenilebilir farkli kara salyangozlarina ev sahipligi
yapan Kibris adasinda en fazla ‘Kog¢” ismiyle anilan ve kisin kirsal nemli alanlarda toplanabilen
salyangozlarin yenildigi tespit edilmistir. 30 katiimci, Kog salyangoz tiiketimini yapmakta ve
ayrica ii¢ ev katilmaist yaz donemi kirsal alanlarda aga¢ kabugunda bulunan bilimsel ismi
“Theba psiana” tiikettigi anlasilmistir. Verilen cevaplardan; katilimcilarin %37’si  kis
mevsiminde, %63 {iniin ise bu giday1 hem yaz hem kista yedikleri anlagilmistir. 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 katilimcr benzer ifadeleri kullanmistir. Dondurulmus olarak stoklanmis
salyangozlarin yazda dondurucudan ¢iktiktan sonra tadinin degistigini ve lezzetli olmadigini ve
“Kog¢” salyangozu tat degisimden otiirii yazda tercih etmedikleri anlagilmstir. Ornek cevap su
sekildedir;
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“Gigin ¢ok tiikedirim Kog¢ garavollisi derik biz bunlara ama yazin yemem yani yeyemem ciinkii donmus
garavollinin dadini be§enmem tazesi gibi deildir.” (E19)

E16 cevap Orneginde, 9 katilmcr benzer ifadeleri kullanmistir. Bu ifadeler sosyal cevre ve
kendileri tarafindan kirsal alanlarda toplanan “Kog¢” salyangozu, mevsiminde taze iken
pisirdikleri ve tiikettikleri anlagilmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Sonbaharda 3. Yagmur yaginca toplamaya baglariz Nisan Mayisa kadar tazedirler ve toplar yerik yada
arkadaslarim getirirse yaparik. “(E16)

Katilimcilarin Garavolli Yiyecegini Ogrenim Sekli

E16 cevap orneginde, 17 katilimc1 benzer ifadeleri kullanmistir. Bu ifadelerden, salyangoz yeme
aligkanhigimin aile biiyiiklerinden kazanilan kiiltiirel bir deneyim oldugu anlasilmistir. Bu
durum, katilimalarin aileleri vasitas: ile kazandiklar1 salyangoz yeme aligkanhigini, geleneksel
lezzetlere bagh kalarak devam ettirdigini gostermektedir. Ornek cevap su sekildedir;

“Bizim kiiltiiriimiizde garavolli vardi. Ben Nenemden 6grendim. Nenem Ergazi’dendir orda bayag: bir
garavoli yemesi var. Herkezi yerkan goriirdiik yani bizim koyde giiciikliikden beri alisigik.” (E16)

Ev katilimcist E2'nin cevap Orneginde, ii¢ kisi benzer ifadeler kullanmistir. Salyangoz yeme
deneyimini, ¢ok sonradan sosyal ortamlarinda; es dost akraba iligkileriyle 6grendiklerini ve
cevrelerinde tiiketenlerden gorerek, merak duyusu ile tiikketim aliskanhg edindikleri
anlasilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Garavolliyi adaya geldikten sonra esimin tamdiklar, arkadaglarimla yedim, datdim ve beSendim onlar
yaparken muhabbet ederken sora sora yapa yapa 6grendim.” (E2)

Katilimcilarin Garavolli Hazirlama Teknigi ve Recete Bilgileri

29 katihmci, E11 cevap Ornegine benzer bicimde ve en az bir tarif vererek, salyangozun
hazirlanma seklinde benzer ifadeler kullanmistir. Boylece katilimcilarin, salyangozu geleneksel
yontemler ile pisirdikleri anlasilmistir. Geleneksel Kibris mezesi olan Garavolli Gaynanmisi
zeytinyag1 ve sirke soslu meze tarifini yapan katihmailar, salyangozu genel anlamda asagidaki
gibi hazirlay1p pisirdikleri tespit edilmistir:

Ev katihmailari, salyangozlan iyice yikandiktan sonra soguk su ile en az iki kez kaynama
kivamma gelince (ki; burada kopiik olusuncaya degin ifadesi kullanilmistir) sularim
degistirdiklerini, 3 veya 4. kaynatma esnasinda igerisine sebzeler ve arzuya gore baharatlar
eklenerek ortalama kirk dakika kadar bir pisirim siirecinden gegcirdikleri tespit edilmisgtir.
Katilimcilar, pisirme siirecinin; tencere biiylikliigii, salyangoz sayisinin ¢oklugu veya azlhigma
bagl olarak degisebilecegini aktarilmigtir. Salyangoz gidasinin pisme kivamina geldigini ise
kabuklarinin renginin solgun bir hal aldigi safhada kiirdan veya catal yardimiyla kolay
¢ikarilmasi durumunda anlasildig1 ifade edilmistir. Kibris kiiltiiriine has olan Garavolli
Haslamasinin ve sosunun ev katilimcilarinin sofralarinda meze olarak tiiketildigi anlasilmistir.
Ornek cevap su sekildedir;

“Hazirlamgin da soyleim; bir yikamadan sonra soguk suynan yavas yavas isumr ve garavolli gaynar
tencerede biraz biser toplam 2 defa suyunu siizerik tekrar kaynatip iiciincii gaynama igleminde icine tuz
kereviz hagungnan bigirin gendilerini ve sosu igin sirke zeytin yag: limonnan yen.” (E11)

5 katilimci, E14 cevap Ornegine benzer sekilde salyangozun ete ikame olma ozelligi ile ilgili
benzer ifadeleri kullanmustir. Cesitli sekillerde pisirebilen salyangozun, ogiinlerde etin
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kullanilabildigi yemeklere uygulanabilir nitelikte oldugunu belirtmistir. Goriisme sorularinda
katillmailar arasinda en fazla garavolli katkili yiyecek tarifinin bir kisi tarafindan bilindigi
anlagilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Ben sabah kahvaltida yumurtasim da, yahnisini da, gayanmus sirke soslu zeytin yaghsimda yaparim
ayrica tursusunuda, magarimayada gullanabilin, kebabini da herseyi aklina ne gelirsa bulgurunan da
bisirebilin, piring pilavinda da yaparim, et gibidir ya” (E14)

Katilimcilarin Garavolliyi Temin Durumlar:

Katilmailarin giiniimiizde bu gidayr kendileri, aile bireyleri ve arkadas cevreleri tarafindan
cesitli sekillerde temin ettikleri anlasilmistir. 26 katihmcinin, E1’in cevap aktarimina benzer
sekilde salyangozu kirsal alanlardan topladig1 ve kendileri veya gevreleri vasitasi ile temin ettigi
tespit edilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

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

22 katilimci, salyangozu aile ve arkadaslik birliktelikleri vasitas: ile temin ettiklerini, bu giday1
E8’in ifadesi ile benzer olarak, kendi mutfaklarmda pisirdiklerini ve sofrada paylastiklarini ifade
etmigtir. Diger 8 katihma salyangozu davet edildikleri ortamlarda tiikettiklerini belirtmigtir.
Ornek cevap su sekildedir;

“Evde yapdrysam da toplanirik biitiin arkadaglarim cevrem yer.” (E8)

Evde Garavolli Pisirme Tercihleri

Ev katilimclarindan sekiz kisi E9un yamtina benzer ifadeler ile bu giday1 evlerinde
pisirmediklerini ve stok olarak bulundurmadiklarini belirtmistir. Katilime1 hanelerde sekiz
kisinin, salyangoz pisirmedigi, disardaki sosyal paylasim ortamlarda pisirdikleri veya
tiikettikleri tespit edilmistir. Bu gidayr pisirmeyen katilmca yakinlarmin mutfaklarinda
salyangoz olmasindan dolay: rahatsizhik duyduklar1 anlagilmaktadir. Bu durum gida neofibisi
yagayan birey yakinlarinin, salyangoz pisirilmesine ve tiiketilmesine 6n yargili yaklagtiklarin
gostermektedir. Ornek cevap su sekildedir;

“Ben artik bigirmem evde hanimuimda yemez zaten bisirmek istesem tencerede ben de digarda bulacayik
gendimizi. Topcukoye gidersem gavede bisirirler getirirler masaya hepsi yer. Ben yememezlik yapmam
demesinler hepsi yer da bu yemez diye 2-3 dane atarim agzima.” (E9)

Mevsim Dis1 Garavolli Tiiketim Durumu

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

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

9 katihmcinin, E4'iin 6rnek cevabina benzer ifadeleri ile 'Kog” salyangozun sonbahar ve ilkbahar
arasinda mevsimsel tiiketime tabi tutmakta olduklar: anlasilmaktadir. Dort katilimer salyangozu
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E4'in anlatimina benzer sekilde lezzetinden dolayi taze tiiketmeyi tercih ettiklerini ve bu nedenle
kog salyangozu yazda yemedikleri anlagilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Herseyin mevsiminde tiiketilmesi gerekliligine inaniyorum o yiizden kistaki salyangozu kigin yerim” (E4)

Ev ici Tiiketimde Stok Olarak Garavolli Bulundurma Durumu

17 katihma tiiketim amacr ile salyangozu stok olarak dondurucuda uzun siireli titketim amaciyla
bulundurduklar: tespit edilmistir. 13 katimcr ise salyangozu yaza kadar stok olarak
bulundurmadiklar tespit edilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

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

Katilimci E18 salyangozu mevsimsel titketmesinin nedenini, mevsiminde pisen taze salyangozun
daha lezzetli olmasindan kaynaklandigini, bu nedenle de yalmzca kigin tiikettigini ifade etmistir.
Benzer ifadeyi kullanan dort katihmcinin cevaplarindan taze tiiketilen salyangozlarin daha
lezzetli oldugu anlasilmustir. Ornek cevap su sekildedir;

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

Marketlerde Garavolli Tiiketim Durumu

25 katilimcr marketten salyangoz satin almadiklarim E8’in yanitina benzer cevaplandirmigtir.
Marketlerde bu gidanin tursu satis1 yapilmasina ragmen, goriilmemesi katiimcilarin yil igindeki
tiiketimlerine yetecek kadar tiiketim gercgeklestirdigi satin almada ihtiya¢ gereksinimi olmadig:
anlasilmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Maalesef garavolliyi marketlerde donmug gormedim. Sadece garavolli tursusunu gordiim. Tursuyu aldim
denedim.” (E8)

Bes katilmci, E23'tin yanitina benzer ifadelerle marketlerden garavolli tursusu satin almakta
oldugu goriilmektedir. Bu durum katiimci beg bireyin yeterli salyangoz bulunmamasi halinde
{iriinii satin alabilecek potansiyelde oldugu ortaya cikarmaktadir. Ornek cevap su sekildedir;

“Galmadiginda tursusunu burda markelerden alirim.” (E23)

Ev katithmalarindan yedi kisi bu gidayr marketlerde gormediklerini olmasi halinde nasil
yapildigini ve islendigine giiven duymamalarindan kaynakli satin alima niyetli olmadiklari
E6'nin anlatimina benzer cevaplar ile anlagilmistir. Ornek cevap su sekildedir;

“Yok markette hi¢ gormedim gorsemde almam. Gijvenmem disarda nasil yapallar.” (E6)

TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Aragtirmanin bulgular1 dogrultusunda yirmi dokuz (29) ev katiimcis1 garavollinin, temizlenme,
hazirlanma ve pisirme seklini basta aile biiyiikleri, ¢evrelerinde yapan kisilerden 6grendikleri
yoniinde bilgi aktarmiglardir. Bu durumu garavolli tiiketimine iliskin temizlenme hazirlanma ve
pisirme bilgilerinin kiiltiirelaktarim yoluyla 06grenildigini nesilden nesile aktarildigim
agiklamaktadir.
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Tagkin (2019), kaynaklarin titkkenmesi veya tiikenme tehlikesi karsisinda, toplumlar beslenme
kiiltiirtinde olmayan ve besin degeri yiiksek olan iiriinlerin gida olarak kullanim alternatif gida
olarak degerlendirmektedir. Nitekim yapilan arastirma gercevesinde bir katilimci Kibris'ta 1974
‘den 6nce yasanan ekonomik sikint1 nedeni ile salayangozu et yerine tiikettigini ifade etmisgtir.
Taskin (2019) ifadesinden yola ¢ikarsak arastirma bulgularina dayal: olarak 30 kisililik ¢alisma
grubundan sadece 1 kiginin goriislerinde besin kaynaklarmin tiitkenmesi ve tiikenme tehlikesine
karsihlk alternatif gida degerlendirmesi olarak degerlendirildigini gostermektedir. Bu da
yiizdelik olarak diisiindiigiimiizde katilimcilarin %87’lik oraninin salyangozu alternatif bir gida
olarak gortislerinde belirtmediklerini ortaya ¢ikarmaktadir (Taskin, 2019:76).

Jun-Jye Wang'm 2011 yilinda yapmis oldugu deneysel bir ¢alismasinin neticesinde salyangozun
¢ig veya yar1 pismis halde tiiketiminin insan saghigina 6liimciil sonuglara yol acacak kadar zararh
yani zehirli olabilecegini ortaya koymustur. Bu dogrultuda arastirmada var olan katilhma
goriigleri dogrultusunda ortaya ¢ikan bulgular, salyangozlar1 pisirme siireci ile ilgili pigirime
hazirlamadan 6nce bagirsaklarmin temiz oldugundan emin olunarak pisirme islemini
gerceklestirdiklerini katilimcilarin biiyiik bir ¢ounlugu tarafindan ifade edilmistir. Kibris'ta
aragtirma kapsaminda var olan katihma goriiglerine dayali olarak katihmalarmn garavolli
(salyangoz) tiiketicileri olarak salyangozun pisirilmesinde oldukg¢a hassas olduklarin ve pisirime
hazirlama ve pisirim esnasinda 3 veya 4 asamali olarak bu {iriinii tiiketilebilir hale getirdikleri
aragtirmanin bulgularinda ortaya gtkmustir. Ancak katihimcilarin bu asamalar: yalnizca gidanin
tatlandiricis1 olarak gormekte olduklar1 tema ve kodlardan anlasilmistir. Katilimcilarin hig
birinde (%0) gidanin ¢ig veya yar1 pigmis tiiketilmesi halinde neler olabilecegine dair veri elde
edinilmemistir. Bu bulgular 1s1§inda katilimcilarin gidanin ¢ig veya yar1 pismis tiiketilmesi
halinde insan sagligina zararli neticeleri konusunda bilinglerinin (farkindaliklarinin) olmadigin
sOyleyebiliriz.

Katiima ev goriigsmecilerinin goriisleri dogrultusunda katilimcilarin, salyangozu sofralarinda
tursu, mangalda, bakliyat yemekleri, yahni, haslama ve soslanmis olarak c¢esitli sekillerde
bulundurduklarini ifadelerden anlagilmistir Bu Dbelirtilenlerden salyangozun evlerde,
restoranlarda ve meyhanelerde ¢ok cesitli menii olusturabilecek bir {irlin oldugu ortaya
¢gkmaktadir.

Yapilan arastirmada KKTC'de salyangozun geleneksel bir gida olarak festival, solen gibi
etkinliklerde etkin bi¢cimde tanitiminin yapildigina dair herhangi bir kaynak ve/veya bulguya
rastlamak miimkiin olmamustir. Bu itibarla kiiltiirel bir lezzet olmasina ragmen garavaollinin
tanitiminin yapilmamasi mevcut kiiltiirel degerin algisinda kaybedilebilir endisesi yaratacak bir
biling ve/veya farkindaligin arastirmacinin ¢alismakta oldugu katilimci grubunda olmadigr bu
bilgi kaynaginin ekskligini ortaya koymaktadir. Katilimei goriislerinde bu farkindalik bilincinin
olmamasinin nedeni toplumsal degerler biitiinliiglinde arastirma bulgulari dogrultusunda
geleneksel damak lezzeti ile ilgili bilincin sosyal cevreden aidiyete yonelik dogru kodlari
alamadiklarini da soyleyebiliriz.

Arastrma bulgular1 dogrultusunda Ev katilimcilarinin 19'u (%57), garavolliyi ev hanelerinde
kirsal alanlarda {icretsiz temin edilen bir 6giin olarak gormenin yani sira yine satisi ile ek gelir
elde edilecek bir {iriin olarak gormekte olduklarini goriislerinde ifade etmislerdir. Bu agidan
iriinii ev hanelerine sosyo- ekonomik katki sagladigi anlasilmaktadir.

Arastirma bulgular1 dogrultusunda katiimcilardan 7 (%21) kisi bu giday1 marketten satin almak
istemediklerini, hangi kosullarda nasil hazirlandigini bilmediklerini ve satin alma konusunda
egilimlerinin olmadigini ifade etmistir.

Arastirmada var olan 30 katilimcinin 25i (%75), KKTC'de marketlerde pazarlanan yerli
salyangoz tursusu iireticisi oldugu tespit edilen tek firmanin sahip oldugu TSE belgesinin, tiriinii
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satin almalar1 agisindan etken olmadig anlagilmaktadir. Bu ifadelerden katilimailarin yarisindan
fazlasinda gida giivenligi ve hijyen bilicinin olmadigimi ortaya ¢gikarmaktadir.

Aragtirma bulgularinda goriismecilerden 5 (%15) katilima1 garavolliyi islenmis gida olarak, tursu
biciminde satin aldigini ifade etmistir. Aragtirma bulgularm degerlendirdigimizde katilimcilar
salyangozu islenmis olarak marketlerde gormediklerini ve bu nedenle satin almadiklarini
belirtmistirler. Uriinii marketlerde gérmeyen katilimcilarin ifadelerinden pazarlanan iiriin igin
katilmcida satm alma bilincini olusturacak diizeyde pazarlama stratejisi gelistirilmedigi ortaya
¢ikmaktadir.

Garavolli hazirlayan katilmcilar garavolli gidasimin hazirlanma ve pisirilme siirecinin birkag
asmadan olusmasi ve bdylece uzun zaman almasi nedeni ile hazirlanma siirecinin zahmetli
bulduklarini ifade etmistir. Bu durum gidanin islenmis iirtin olarak kolay hazirlanabilir sekilde
pazarlanmasi satin almayi tesvik edebilir.

Diinyada salyangozu tiiketen {iilkeler bu gidanin tanitimin geleneksel lezzetlerde restron, bar,
sokak lezzetleri ve festivallerde sunmakta ve tanitmaktadir. Bu tiir faaliyetler turistik ¢ekici unsur
olarak, destinasyon pazarlamasinda yerel yiyeceklerin gastronomi turizminde {ilke ve bdlgenin
tanitilmasinda etkili bir mekanizmalar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. KKTC’de pek ¢ok bicimde
zengin bir menii ¢ercevesinde sunum imkani olan salyangozun gastronomi turizminde
destinasyon pazarlamasinda diinya standartlarinda hizmet sunabilecek kiiltiirel mutfak {iriinii
olma potansiyeli degerlendirilmelidir. Bu gidanin meyhanelerde yazili ve gorsel meniilerde yer
almasi, tanitima yonelik festival, senlik gibi etkin tanitim mekanizmalar aracilig: ile tanitilmasi
halinde gastronomi turizmi ve iilke tanitmina katki saglamas: miimkiin olabilecektir. Katihmcilar
salyangoz gidasinin, pisirim ve tiiketim tekniklerini kiiltiirel aktarim yolu ile kisisel tecriibeleri
ile 6grenmistir. Geleneksellestirilmis olan bu gidanin kiiltiirel aktarim yaninda formal bilgi
kaynaklarina konu edilemesi gidanin her yonii ile gelecek nesillere aktariminda ve bilimsel
calismalarda netlik ve kolaylik yaninda gidaya yonelik tutumlar: 6lgme ve degerlendirme imkan
saglayacaktir.

Basta Avrupa olmak iizere Afrika ve Asya’da salyangoz ciftliklerde iiretilmekte olan salyangoz,
islenmis veya canl olarak pazarlara sunulan, karh getirisi olan bir iiriin olarak goriilmektedir.
Kuzey Kibris'ta dogal yasamda mevcut olan salyangozlarin, ciftliklerde iiretiminin tesvik
edilmesi halinde i¢ ve dis piyasada talep gorebilecek, iilke ekonomisine katki saglayabilecek
potansiyelde olmas1 gastronomi ve gida endiistrisi alaninda gelir getirici bir alternatif olarak ele
alinmasimi gerektirmektedir.

Kibris Tiirk mutfaginda yer alan geleneksel gida iiriinii olarak salyangozun insan beslenmesi
agisindan balik gibi protein igerikli {riinlere ikame olarak iyi bir alternatif gida olarak
degerlendirilmesi KKTC de salyangozun bu yonii ile de degerlendirmeye tabi tutulmas: gidaya
yonelen tiiketicilerin alteratif gida ile ilgili bilinclenmesine yardima olacaktir. 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.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Aragtirmalari Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.
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Ayse DEMIR ve Ozlem ALTUN

Etik Kurul Onay:: Dogu Akdeniz Universitesi, Yayn Etik Kurulundan 18.10.2021 tarih ve 21
sayili karar numarasi ile izin alimmaistir.
Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katk: saglamustir.
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