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Makale Ge¢misi 0Oz
Génderim Bu caligma, ilgili literatiir taramasi ile ¢ekirge tiiketiminin nasil bir algi yarattigi ve
Tarihi:23.03.2019 tiiketildikten sonra insanlarin ne sekilde davranig sergileyecekleri ve alternatif besin kaynagi

olarak gelecekte ¢ekirgeyi tiikketme egilimlerinin ne yonde olabilecegine dair bir fikir
edinilmesi adma kiiglik bir 6rneklem tizerinde bir uygulamay1 i¢ermektedir. S6z konusu bu
uygulama Balikesir Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiinde

Kabul Tarihi:08.06.2019

Anahtar Kelimeler gerceklestirilmistir. Caligmada nitel aragtirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis gériisme
teknigi kullanilmistir. Uygulamali olarak gerceklestirilen calismaya dnceden belirlenen agik
Besin kaynagt uclu sorulara cevap verecek olan 22 6grenci katilim gostermistir. Arastirma sonuglarina

gore katilimcilarin 20°si ¢ekirge tiiketimi konusunda pozitif diisiince ve davranis

sergilemislerdir. Gelecekte ¢ekirgenin alternatif besin kaynagi olarak tiiketilebilecegi ve tat

Protein olarak ta beklenilenden daha iyi oldugu yoniinde ifadelere sik¢a rastlanmistir. Genel olarak
katilimcilar bu konuda istekli ve uygulama sonunda da ¢ekirge tiiketiminin yayginlagmasi
adina goriisler belirtmislerdir.

Cekirge

Keywords Abstract

Food sourches In this study, it is aimed to understand how locusts consumption is created by the related

literature review and how people will behave after consumption and and an application on

a small sample to provide an idea of the tendency to consume grasshoppers in the future as

Protein an alternative food source. This application was carried out in Balikesir University

Gastronomy and Culinary Arts Department. Semi-structured interview technique was used

in the study. 22 students who were able to answer the open-ended questions were included

in the study. According to the results of the study, the 22 of the participants exhibited

positive thoughts and behavior about grasshopper consumption. In the future, it has been

observed that grasshopper can be consumed as an alternative food source and taste is better

o than expected. In general, the participants were eager in this regard and they expressed
Makalenin Tiirii opinions about the widespread use of grasshoppers at the end of the implementation.
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GIRIS
Hizli kentlesme ve yiikselen ekonomiler sebebiyle gelismekte olan iilkelerde kiiresel gida talebinin yoni, 6zellikle
son on yil igerisinde énemli bir degisim gostermektedir. Ozellikle hayvancilikta et iiretiminin yetersiz hale gelmesi,
insanlarin alternatif kaynaklara yonelmesine sebep olmaktadir. 2050 y1l1 itibariyle insan niifusunun 9 milyar1 asacagi
ve mevcut gida talebinin %70 artacagi ongoriillmektedir. Bu durum gelismekte olan iilkelerde daha hissedilir hale
gelmekle birlikte kisi basina diisen et miktarinda da bir azalis 6ngoriilmektedir. Buda insanlarin hayvansal protein

ihtiyaclarini karsilamak adina alternatif kaynaklara yonelmelerine sebep olmaktadir. (Premalatha vd., 2011: 4358;

Caparros Megido vd., 2014; Paul vd., 2016: 338).

Gilinlimiizde bdcekler insanlar tarafindan alternatif bir protein kaynagi olarak goriilmektedir. Bazi bocek tiirlerinin
yiiksek oranda besleyici ve iyi bir protein, mineral, yag, vitamin ve enerji kaynag: sagladigi bilinmektedir. Diinyada
bircok bolgede yenilebilir bocekler insanlarin beslenme gereksinimlerinin karsilanmasinda énemli rol oynamaktadir.
Geleneksel olarak 2000’ den fazla bocek tiirli yasam evresinin bir veya diger asamasinda insanlar tarafindan
tiikketilmektedir. Bu bocekler bir¢cok insan i¢in besin kaynagi olarak biiyiik 6nem arz etmektedir. Yaklasik 524 bocek
tiirliniin Afrika’da, 349 tiiriiniin Asya’da, 679 tiirliniin Amerika’da, 152 tiirlinlin Avustralya’ da 41 tiiriiniin ise
Avrupa kitasinda bulundugu tahmin edilmektedir. Meksika ise yenilebilir bocek olarak kabul edilen en fazla bocek
tiirline ev sahipligi yapmaktadir (Jongema, 2015). Diinya genelinde bocek tiikketimine bakildiginda, en ¢ok tiiketilen
bocek tiirleri ise; Cloeptera (kinkanatlilar %31), Lepidoptera (tirtillar %18), Hymanoptera (arilar ve karincalar %14)
ve Orthoptera (¢ekirge ve kriket %13) olarak goriilmektedir (Ramos-Elorduy vd., 1997; Banjo vd., 2006; Jongema,
2015). Bu verilere dayanarak ¢ekirgenin insan beslenmesinde énemli bir yeri oldugu ve ayrica yapilan ¢aligmalara

bakildiginda da yiiksek seviyede protein kaynagina sahip oldugu goriilmektedir (Ramos-Elorduy ve Pino, 1993).

Tiirkiye’ de bocekler genel olarak hayvan yemi olarak tiretilmekle birlikte insanlar tarafindan tiiketimi ¢ok diisiik
seviyelerdedir (Mankan, 2017: 434). Bu ¢alisma ile de yenilebilir boceklerden olan g¢ekirgenin iilkede tiiketilebilir

bir besin olarak kabul goriilebilirligine dair bir fikir edinilmesini amaglamaktadir.
Alternatif Besin Kaynagi Olarak Cekirge

Cekirge, her ne kadar yi1lda sadece bir nesil lirese de diinya genelinde devasa bir biyokiitle olusturmaktadir. May1s
ay1 itibariyle yumurtadan ¢ikmaya baslayan g¢ekirge, 5-6 haftada gelisimini tamamlamakta ve 13-14 hafta itibariyle
aktif olarak yetigkinlige adim atmaktadir (Cerritos ve Cano-Santana, 2008: 473). Diinya iizerinde bulunan ¢ekirge
tirlerinin bircogu yenilebilir olmakla birlikte tarih boyunca diinyanin bir¢ok yerinde insanlar tarafindan
tiikketilmektedir. Ortadogu’da M.O. sekizinci yiizyila kadar hizmetgilerin kraliyet ziyafetlerine ¢dp sopalara dizilmis
cekirge tasidiklari, 1730’1u yillarda ise ¢ekirgenin cogu Afrikali, Asyali ve 6zellikle de Araplar tarafindan kavrulmus
ve 1zgara seklinde sikga tiiketildigi, ayrica tuzlanarak depolarda bekletildigi ve gemilerde tatli olarak ya da kahvenin
yaninda servis edilmek tizere bulunduruldugu goriilmektedir. Bunlarin yan sira 1550’1 yillarda Arabistan ve Libya
gocebelerinin ¢ekirgeyi kaynatarak gida olarak tiikettikleri ve giineste kurutarak daha sonra tiiketmek adina bu

¢ekirgeleri un haline getirdikleri de bilinmektedir. (Lockwood, 2004; Van Huis vd., 2013: 41).

Yenilebilir bocekler listesinde ¢ekirge, diinya genelinde en ¢ok tiiketilen bocek tiiriinden biri olarak karsimiza

¢ikmaktadir. Ayrica sogukkanli hayvan olmasi sebebiyle giiniin erken saatlerinde zahmetsizce toplanabilen ¢ekirge,
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ekonomik anlamda insanlar tarafindan kurutulmakta ve satilmaktadir (Ramos-Elorduy vd., 2012; Hanboonsong ve
Durst, 2014: 4; Barennes vd., 2015: 8). Istege bagli olarak kavurma, kizartma veya haslama yontemiyle pisirilebilen
cekirgenin bacaklar1 ve bag kisminin koparilarak tiiketilmesi gerekmektedir (Van Huis, 2017: 107). Ayrica insan
tilketimi, saglik ve hijyen agisindan bakildiginda da cekirge, neredeyse diinya iizerinde en temiz beslenen
boceklerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Premalatha vd., 2011: 4358). Diinyada genel olarak Meksika, Dogu
ve Gilineydogu Asya, Afrika, Hindistan, Giiney Amerika, Tayland, Papua Yeni Gine, Avustralya gibi iilkelerde
yaygin olarak tiiketilen gekirge bazi1 Avrupa iilkelerinde de kurulan giftlikler sayesinde iiretim ve tiiketim agisindan

cok biiyiik yol kat etmektedir (Bukkens, 1997: 287; Martin, 2014).

Cevresel etkilerine bakildiginda ¢ogu hayvandan ¢ok daha az sera gazi yayan cekirge, yetistiriciligi agisindan da
genis arazilere ihtiya¢c duyulmayan bir bocektir. Ayrica sogukkanli bir bécek oldugundan dolay1 besinleri proteine
hizl1 bir sekilde doniistiirebilmektedir. Diger hayvanlarla ayni miktarda protein tiretebilmek igin ¢ekirge, ortalama 7-

8 kat daha az besin tiikketmektedir. Bu da siirdiiriilebilirlik adina olduk¢a 6nem arz etmektedir (Kurgun, 2017: 260).

Besin icerigine bakildiginda ¢ekirge; sigir, kuzu, tavuk ve balik etine gore daha yagsiz ve protein bakimindan ¢ok
daha zengindir (Durst vd., 2010: 100). Ayrica siit ve siit {riinleri, yumurta ve soya fasulyesi gibi gidalarla
karsilastirildiginda da daha yiiksek protein kaynagi oldugu goriilmektedir. Bunlarin yani sira ¢ekirge igeriginde
potasyum ve fosfor minerallerini de barindirmaktadir (Ssepuuya vd., 2017: 6). Tablo 1’de kirmiz1 et, ipek bocegi ve

¢ekirgenin besin igerikleri verilmektedir.

Tablo 1: 100 Gram Kirnuzi Et, Ipek Bécegi ve Cekirgenin Protein ve Demir Igerigi

Gida Protein (gr.) Demir (mg.)
Kirmiz1 Et 22.3 2.9

Ipek Bocegi 28.2 35.5
Cekirge 61.1 -

Kaynak: (Premalatha vd., 2011: 4359).

Cekirgenin ortalama olarak yiiksek bir protein kaynagina sahip oldugu goriilmektedir. 1 kg Kaliteli hayvansal
proteinin 7.5 kg bitkisel proteine esdeger oldugu diisiiniiliirse, cekirge kaliteli ve yliksek protein igerigiyle insanlar
icin biyiik bir avantaj ve fayda saglamaktadir (Paul vd., 2016: 338). Baz1 ¢ekirge tiirlerinin besin icerikleri ise tablo
2’ de yer almaktadir.

Tablo 2: Baz1 Cekirge Tiirlerinin Besin Icerigi (100 gr.)

Cekirge Tiirii Protein(%) Yag(%) Toplam Kiil(%) Karbonhidrat (%)
Acrida exaltala 64.46 7.07 4,98 3.64
Arphia fallax, 71.30 6.52 2.41 8.11
Boopendon af. flaviventris | 75.95 8.43 2.95 2.32
Chondacris rosea 68.88 7.88 4.16 6.69
Melanoplus mexicanus 77.13 4.22 2.44 4.04
Melanoplus femurrubrum | 77.00 4.20 2.59 4.08
Oxya fuscovittata 63.96 6.49 5.01 7.51
Romalea sp. 75.30 12.30 4.25 0.13
Romalea colorata 71.98 16.25 4.59 0.09
Taeniopoda sp. 71.00 5.85 2.95 9.59

Kaynak: (Paul vd., 2016: 339-340).
Tablo 2’de baz1 c¢ekirge tiirlerinin besin igerikleri goriilmektedir. Genel olarak biitiin tiirlerin protein
degerlerindeki yiikseklik goze ¢arpmakla birlikte, yag igeriklerinin az olmasi ve yapilarindaki toplam kiil mineral

maddeler saglikli beslenme anlaminda 6nem arz etmektedir. Cekirgelerin yapisinda bulunan karbonhidrat degerinin
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Olciilmiis oldugu cok kisith kaynak bulunmaktadir. Literatiirde kaynak bulunamadigindan dolayr Rumpold ve
Schliiter (2013) tarafindan viicutta bulunan diger tiim bilesenlerin (protein, yag, kiil, lif ve nem) toplamindan
cikarilarak karbonhidrat iceriginin yaklasik olarak hesaplamasi yapilmistir. Genel olarak yenilebilir bocekler ve

cekirgenin beslenme agisindan art1 yonlerine bakilacak olunursa;

e Protein agisindan oldukga zengin bir igerige sahiptirler,

e B12 igerikleri biftekten 20 kat daha fazladir,

e Diisiik doymus yag oranina sahiptirler,

e Kalsiyum oranlar siitten daha yiiksektir,

e Magnezyum igerikleri biftekten 5 kat daha fazladir,

e Igerdikleri yararli probiyotikler sayesinde bagirsaklar i¢in oldukca yararhidirlar,
e icerdikleri 9 temel aminoasit kaslarin gelisiminde énemli bir etkiye sahiptir,

e Kimyasal ilag, seker ve GDO igermezler,

o Kitin agisindan oldukc¢a zengindirler (Kurgun, 2017: 268).

Beslenme agisindan ¢ekirge yetistirilmesi kiiresel gida giivenligine potansiyel olarak katki saglayabilecek ve bir
strateji olarak uygulanabilir bir durum olarak goriilmektedir (Huis vd., 2015: 3). Diinyada bir¢ok iilkede iiretimi
gerceklestirilen ¢ekirge Tiirkiye’de Antalya ilinde Mira Canli Hayvan Bocek isimli ¢iftlikte tiretilmektedir. Su an
icin hayvansal yem olarak iiretilen ¢ekirge bu ¢iftlikte normal sartlardan daha hizli bir sekilde tiretilebilmektedir

(www.antalyagekirge.net)

Cekirgenin tiiketim konusunda bir bocek olarak insanlar tarafindan igreng algilanmasi ve bunun yani sira
insanlarda goriilen neofobia (neofobi) durumu tiiketimi agisindan negatif bir etki yaratmaktadir. Bu konuda en giizel

3

ornek ise Kraig, (2004) tarafindan yapilan bir arastirmada goriilmektedir. Kraig 6grencilerine *’cekirgelerle ilgili
sorun nedir?”’ diye sordugunda &grencilerin igreng ve ¢irkin yaratiklar, ayrica biitlin bu bocek gozlerinin ve
bacaklarinin tatsiz oldugunu diisiindiikleri cevabini almistir. Kraig aslinda istakoz ya da karidesin de igreng suratl,
kabuklu ve bacakli olduklarini hatirlatarak bu bdceklerin yenilebilir algilanmalarinin sebebini ise suda yagiyor
olmalar1 ve sembolik olarak suyun bu canlilar temizledigi diisiincesinin algida yer edindigini belirtmektedir (Kraig,

2004: 178).

Cekirgenin pisirilme evresine bakildiginda genel olarak istah agict kirmizi bir renk aldigi goriillmektedir.
Cekirgenin tadi ise notr olmakla birlikte nasil servis edildigine ve hangi sos kullanildigina bagli olarak
degisebilmektedir. (Ramos-Elorduy ve Menzel, 1998: 4-7). Tiirkiye gibi iilkelerde tiiketimi yaygin olmadigi igin
¢ekirgenin nasil pigirildigine ve nasil tiiketildigine yonelik literatiirde herhangi bir bilgi bulunmamaktadir. Yabanci
literatiir incelendiginde ise birka¢ ornek vermek miimkiindiir. ilk olarak *’Aliiminyum Folyoda Cekirge’’ olarak
adlandirilan tarif ele alinacak olursa; bu tarifin ana malzemeleri mantar, tereyagi, sarimsak, maydanoz, pastirma, tuz,
karabiber ve ¢ekirgeden olugsmaktadir. Hazirlanisi ise oncelikle ¢ekirgeleri dipfrize koyarak yasamsal fonksiyonlarini
sona erdirme asamasiyla baglamaktadir. Sonrasinda ¢ekirgelerin bacak, kanat ve kafalar1 koparilarak pisirilmeye
hazir hale gelmektedir. Cekirgeler derin bir tencerede tuzlu suda renkleri pembeye donene kadar kaynatilmaktadir.

Tavada tereyagi, mantar ve sarimsak 10 dakika sotelendikten sonra kisik ateste biraz daha pisirilmeye devam
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edilmektedir. Parcalara ayrilan aliiminyum folyolarin {izerine tereyag: siiriildiikkten sonra ¢ekirgeler pastirma
seritlerine sarilarak folyolara yerlestirilmektedir. Sonrasinda diger tarafta hazirlanan mantarl karisim da {izerlerine
eklenerek folyolar sikica kapatilmaktadir. Onceden 1sitilmus firia yerlestirilen folyolar 15 dakika pisirildikten sonra
bu sekilde servis edilmektedir. (Not: Kullanilan aliiminyum folyolar icerisinde yagl kagit olanlardan secilmelidir.

Gidalar direkt olarak folyo ile degil kagit ile temas etmelidir.) (Ramos-Elorduy ve Menzel, 1998: 47).

Bir bagka 6rnek olarak da “’Korili Cekirge’’ tarifi verilebilir. Bu tarifin ana malzemeleri siv1 yag, sogan, sarimsak,
toz bulyon, anason, karanfil, hardal, tuz, karabiber, kori ve ¢cekirgeden olusmaktadir. Hazirlanis agsamasi ¢ekirgelerin
dipfrize konularak yasamsal faaliyetlerine son verilmesi ve ardindan kanatlari, bacaklar1 ve kafalarinin koparilarak
pisirilmeye hazir hale getirilmeleriyle baglamaktadir. Sonrasinda ¢ekirgeler pembelesinceye kadar derin bir tencerede
tuzlu suda kaynatilmakta ve kagit havlu iizerine serilerek kurutulmaktadir. Stv1 yag tavada 1sitildiktan sonra sogan
ve sarimsaklarin sotelenme islemi gerceklestirilmektedir. Daha sonra tavaya cekirgeler, anason, karanfil, hardal, tuz,
karabiber, toz bulyon ve kori eklenerek pisirme islemine devam edilmektedir. Tavaya biraz su eklenerek
buharlasincaya kadar devam eden pisirme isleminden sonra pisirilen ¢ekirgeler piring pilavi esliginde servis

edilmektedir (Ramos-Elorduy ve Menzel, 1998: 48).

Bu calisma, diinya genelinde 2 milyardan fazla insanin tiikettigi, son zamanlarda batili iilkelerde iiretim ve
tilketimi hizla yayginlasan bir endiistrinin pargasi ve alternatif besin kaynagi olarak biiylik avantajlar saglayan
cekirgenin, Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 grencileri tarafindan tiiketim

asamasinda algi ve davraniglarini belirlemek amaciyla yapilmistir.
Calisma Grubu

Bu galisma 2017-2018 dgretim y1l1 giiz ddneminde Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimiinde gerceklestirilmistir. Calismaya toplamda 22 grenci katilmistir. Ogrencilerin 14’ erkek 8’i

kadindir. Ogrenciler iigiincii ve dérdiincii smiflarda 6grenim gérmektedirler.
Arastirmanin Yontemi

Aragtirma uygulamali olarak yapilmis, uygulama 6ncesinde 6grencilere cekirge ve tiiketimi hakkinda bilgiler
verilmistir. Sonrasinda gekirgelerin temizlenme ve pigirilme islemi Ogrenciler nezaretinde gerceklestirilmistir.
Arastirmaya katilimin gonilliilik esasina gore gergeklesecegi belirtilip goriisiilmesi planlanan kisilerin onay1
almmustir. Calismada nitel arastirma yontemi kullanilmigstir. Nitel arastirma; gézlem, goriisme ve dokiiman analizi
gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildig, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekei ve biitlinciil bicimde
ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirma olarak tamimlanmaktadir (Yildinnm ve Simsek, 2005).
Calismada nitel aragtirma yontemlerinden yar1 yapilandirilms goriisme teknigi kullanilmistir. Sorularm her biri farkl
verileri elde etmek {iizere hazirlanmistir. Goriisme sorulart literatiir taramasindan sonra ii¢ farkli calismadan
uyarlanarak gelistirilmistir (Caparros Megido vd., 2014; Martinez, 2015; Sogari vd., 2017). Uzman gorisleri
alindiktan sonra sorularin uygulanabilirligine karar verilmistir. Goriigme sorular1 gekirgelerin tadimindan 6nce ve
tadimindan sonra cevaplanmak tlizere iki bolimden olusmaktadir. Her boliimde beser soru bulunmaktadir.
Katilimcilardan ¢ekirgeleri tatmadan Once ilk bes soruyu tattiktan sonra ise son bes soruyu cevaplamalari istenmistir.

Goriisme formunda yer alan sorular su sekildedir;
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Tadim oncesi sorular

e Pigirilen ¢ekirgenin tadin1 ve dokusunu merak ediyor musunuz? Diisiinceleriniz nelerdir?

e Cekirgenin alternatif bir protein kaynagi oldugunu diisiiniiyor musunuz? Diisiinceleriniz nelerdir?
e Pigirilen gekirgeler davet edici ve istah agict goriiniiyor mu? Diisiinceleriniz nelerdir?

e Cekirgeleri saglik ve hijyen konusunda giivenli buluyor musunuz? Diisiinceleriniz nelerdir?

o Cekirge yeme fikri size igreng geliyor mu? Diisiinceleriniz nelerdir?

Tadim sonrasi sorular

e Tadim begendiniz mi? (Hissiyatinizi agiklayiniz)

Bu deneyimden sonra diger bocek gida iirlinlerini tatmaya hazir misiniz? Disiinceleriniz nelerdir?

Bu deneyimi aile iiyelerinize ya da ¢evrenizdekilere de tavsiye eder misiniz? Diislinceleriniz nelerdir?

Gelecekte bocek yemeye hazir misiniz? Diistinceleriniz nelerdir?

Evinizde bunu tekrar dener misiniz? Diisiinceleriniz nelerdir?

Goriismeler tamamlandiktan sonra elde edilen yazili kayitlarin bilgisayar dokiimii yapilmistir. Katilimcilarin her
bir soruya verdigi cevaplar benzerlikleri bakimindan gruplandirilarak yorumlanmus, ayrica her soruya verilen bir iki

cevap da aynen sunulma yoluna gidilmistir.

Bulgular ve Yorumlar
Katilimcilarin ¢ekirge tadimindan 6nceki sorulara verdigi cevaplar agsagida yer almaktadir.
“Pigirilen ¢ekirgenin tadint ve dokusunu merak ediyor musunuz? Diigiinceleriniz nelerdir?”’

Bu soruda katilimeilarin tamami ¢ekirgenin tadini merak ettiklerini belirtmiglerdir. Baz1 katilimcilarin verdigi

cevaplar ise;
K2: Evet kesinlikle ¢ok merak ediyorum fakat ne ile karsilasacagimi bilmiyorum.
K4: Merak ediyorum fakat nedense icimde bir tereddiit var.

K7: Evet, her ne kadar bocek yeme kiiltiiriimiiz olmasa ve goriintiisii toplum olarak bizde olumsuz bir etki biraksa

da ¢ekirgenin tadinin nasil oldugu konusunda ¢ok merakliyim.
K8: Evet ¢ok merak ediyorum ve benim adima ¢ok giizel bir deneyim olacak.
K17: Evet ¢ok merak ediyorum umarim kotii bir tat ile karsilagmam.
K20: Yani ilk defa boyle bir deneyim yasayacagim ve tadini ger¢cekten ¢ok merak ediyorum.
K22: Tabi ki ¢ok merak ediyorum fakat biraz da endiseliyim ¢iinkii daha 6nce hi¢ bilmedigim bir tat olacak.
“’Cekirgenin alternatif bir protein kaynag oldugunu diisiiniiyor musunuz? Diigiinceleriniz nelerdir?’’

Bu soruda K5, K17 ve K19 bu konuda herhangi bir bilgileri olmadigini belirtmislerdir. Diger katilimcilar ise
cekirgenin alternatif bir protein kaynagi oldugunu diislindiiklerini ifade etmislerdir. Bu soru i¢in verilen bazi cevaplar
ise;
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K2: Yiiksek protein igerigi oldugunu biliyorum ve alternatif bir protein kaynagi oldugunu diisiiniiyorum.
K6: Evet bunu duymustum ve webde arastirdigimda 6nemli bir protein barindirdigini sonucuna ulagtim.

K9: Protein degerlerinin ¢ok yiiksek oldugunu biliyorum eger yaygin bir sekilde iiretilebilirse tabi ki alternatif bir

protein kaynagi oldugunu diisiiniiyorum.

K14: Sogukkanl bir bocek ve protein doniisiim hiz1 yiliksek olacaktir ayrica iyi de bir protein kaynagi oldugunu

diisiiniiyorum. Alternatif olarak bence ¢ok elverisli bir gida.
K16: Aslinda pek bir bilgim yok ama yine de dyle oldugunu diisiiniiyorum.
K18: Protein degerinin yiiksek oldugunu 6grendim buda demek oluyor ki evet.
K22: Yiiksek bir protein icerigine sahip ve tabi ki alternatif bir protein kaynagi oldugunu diislintiyorum.
“’Pigirilen cekirgeler davet edici ve istah acici goriiniiyor mu? Diisiinceleriniz nelerdir?’’

Bu soruda K10 disindaki tiim katilimcilar kararsiz olduklarini ayrica ¢ekirgelerin davet edici ve istah agici

goziikmediklerini dile getirmislerdir. Bu soruya iligkin bazi cevaplar ise;
KS5: Disaridan bakildiginda maalesef pek davetkar ve istah agic1 goziikmiiyor.
K7: Pek istah agic1 goziiktiigli sdylenemez aslinda fakat igrencgte géziikmiiyor.
K8: Bu konuda biraz kararsizim aslinda ne ¢ok giizel ne de ¢ok itici goziikiiyor.
K10: Bence giizel goziikiiyor herhangi bir negatif his yasamadim su an.
K13: Cok davet edici ve istah agici goziikmiiyor fakat itici de degil.
K16: Hayir pek dyle goziiktiigiinii soyleyemem.
K18: Kararsizim agikgasi yani pek pozitif ya da negatif bir sey hissetmedim su an.
“Cekirgeleri saghk ve hijyen konusunda giivenli buluyor musunuz? Diisiinceleriniz nelerdir?’’

Bu soruda katilimeilarin tam anlamiyla ikiye boliindiigii goriillmektedir. K3, K5, K7, K10, K13, K14, K16, K17,
K18,K19, K21 ve K22 herhangi bir sorun olmayacagini ve giivenli bulduklarini dile getirmislerdir. Diger katilimcilar
ise kararsiz olduklarini ve bir bocek olmasi sebebiyle giivenli bulmadiklarini sdylemislerdir. Bu soruya iligkin bazi

cevaplar;

K6: Cekirgenin temiz beslenen bir hayvan oldugunu biliyorum. Bu noktada pisirilme siirecinde hijyene ne kadar
dikkat edildigi devreye giriyor. Saglikli oldugu konusunda ¢ok fikrim olmasa da énemli bir protein kaynagi olmast

giizel.

K8: Bu konuda kararsizim sonug olarak bir bocek olmasi sanki pek hijyenik olmadigi diisiincesini uyandiriyor

bende.
K11: Arastirmaciya glivenerek bunu deneyecegim ve ayrica diinyanin bir¢ok yerinde tiiketildigini biliyorum.

K17: Bu konuda bir sikint1 olacagini diisiinmilyorum ve giivenli buluyorum.
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K19: Aslinda bir bocek olmas1 negatif bir his uyandirtyor fakat yine de bir sorun olacagini diistinmilyorum.
K20: Bir bécek oldugunu diisiiniirsek bu konuda tabi ki endiseli yaklasiyorum.
K22: Evet giivenli buluyorum bir sorun olacagini diigiinmiiyorum ¢iinkii ¢ekirge temiz bir bocek.
“’Cekirge yeme fikri size igreng geliyor mu? Diisiinceleriniz nelerdir?’’

Bu soruda K3, K6, K7, K9, K16 ve K19 ¢ekirge yeme fikrinin igreng oldugunu dile getirmektedirler. Fakat diger

katilimeilar igreng olmadigini sdylemislerdir. Bu soruya iliskin bazi cevaplar ise;
K8: Hayir kesinlikle igren¢ gelmiyor ¢iinkii daha igreng seyleri zaten tiiketiyoruz bence.
K10: Asla igreng gelmiyor ¢cok daha kdtiilerini denedim.

K12: Hayir giinliik hayatta kola, cips gibi ¢ok daha zararl ve igreng seyler tiiketiyoruz zaten. Cekirge yeme fikri

bana igren¢ gelmiyor.
K15: Aslinda igreng gelmiyor fakat bir bocek oldugunu diisiinmek i¢imi titretmiyor degil.
K16: Yani sonug olarak bir bocek oldugunu diisiiniirsek tabi ki igreng geliyor.
K18: Asla igreng gelmiyor sonug olarak gastronomi 6grencisiyiz ve deneyimlere agik olmamiz gerekli.
K22: Hay1r bana igreng gelmiyor. insanlar daha igreng seyler tiiketiyorlar bence.

Katilimcilarin tadim 6ncesi sorulara verdikleri cevaplara bakilacak olursa, genel anlamda g¢ekirgenin tadimi
konusunda istekli olduklari, saglik ve hijyen konusunda ikiye bdliinseler de ¢ekirge ve tiikketimi konusunda pozitif
yonde algilarinin oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin tadim sonrasi sorulara verdikleri cevaplar ise asagidaki
gibidir;

“Tadint begendiniz mi? (Hissiyatimizi aciklayiniz)’’

Bu soruda K1 begenmedigini K16 ise kararsiz kaldigini belirtmistir. Diger katilimcilar ise genel anlamda
beklediklerinden daha giizel bir tat ile karsilastiklarin1 ve begendiklerini sdylemislerdir. Bu soruya iligkin bazi

cevaplar ise;

K6: Tadinm1 ¢ok begendigimi séyleyemem ama kotl de diyemem farkli pisirme teknikleri ile daha lezzetli

olabilecegini diisliniiyorum.
K11: Evet ¢ok fazla bir tat alamasam da soslu olanlar lezzetli geldi. En azindan ac1 ya da kotii bir tadi yoktu.
K13: Tad1 kétii degildi ama nasil bir tat oldugunu bulamadim agikgasi fakat kesinlikle yenilebilir bir sey.
K15: Agikgasi ac1 ve kotii bir tat bekliyordum ama aksine tadi gayet giizeldi.
K16: Cok kotii degildi ama ¢okta begendigim sdylenemez yani bu konuda biraz kararsiz kaldim agikgasi.
K21: Tadin1 ¢cok begendim biraz tavuga benziyor ama biraz baharat olsa daha giizel olurdu bence.

K22: Tadi bekledigim gibi kotii ya da aci degildi, ¢cok lezzetli de degildi ama yenilebilir bir seydi. Belki farkli
sekillerde daha lezzetli olabilir.
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“’Bu deneyimden sonra diger bocek gida iiriinlerini tatmaya hazir misiniz? Diisiinceleriniz nelerdir?’’

Bu soruda K5 ve K12 hazir olmadiklarini K9 ve K18 ise kararsiz olduklarini dile getirmiglerdir. Diger katilimeilar

ise diger bocek gida iiriinlerini tatmaya hazir olduklarini sdylemislerdir. Bu soruya iligskin bazi cevaplar ise;
K12: Hayir bunu denemekte bile zorlandim agikgasi.
K14: Hazirim tabi ki firsatim olursa denerim.
K15: Evet bir nebze de olsa bunu yendim gibi goziikiiyor. Artik bu konuda daha rahatim.
K16: Evet yeni tatlar denemek ve kesfetmeye her zaman hazirim.
K18: Tiim bocekleri tatma konusunda kararsizim fakat bocek tiiriine bagl olarak belki olabilir.
K19: Evet gorerek deneyebilecegimi diisiiniiyorum yani hazirim.
K22: Evet ben hazirim. Zehirli degilse ve 6lmeyeceksem bir defadan bir sey olmaz.
“’Bu deneyimi aile iiyelerinize ya da cevrenizdekilere de tavsiye eder misiniz? Diisiinceleriniz nelerdir?’’

Bu soruda K1 ve K4 tavsiye etmeyeceklerini K8, K13 ve K22 ise bu konuda kararsiz olduklarimi dile
getirmiglerdir. Diger katilimcilar ise bu deneyimi aile {iyelerine ve cevrelerindekilere tavsiye edeceklerini

sOylemislerdir. Bu soruya iligkin bazi cevaplar ise;
K4: Ailem ve ¢evremdekilerin bunu deneyeceklerini pek diisiinmiiyorum bu yilizden tavsiye etmem.

K6: Bence herkes goniil rahatligiyla deneyebilir bu yiizden g¢evremdekilere ve aileme bu konuda tavsiyelerde

bulunacagim.
K8: Bu konuda kararsizim ama ¢ok sicak karsilayacaklarini zannetmiyorum.

K10: Evet kesinlikle tavsiye edecegim ¢iinkii herkese hitap edebilecek bir tat oldugunu diisiiniiyorum ayrica giizel

de bir deneyim.
K17: Giizel ve farkli bir deneyimdi tabi ki cevremdekilere de tavsiye edecegim.
K20: Onlara bu durumu tabi ki anlatacagim ve tavsiye edecegim.

K22: Kararsizim ¢iinkii onlarin bize gore bu konuya daha uzak oldugunu diisiinliyorum. Sonug olarak tavsiye

edecegim sey bir kuru fasulye pilav degil.
“Gelecekte bocek yemeye hazir misiniz? Diisiinceleriniz nelerdir?”’

Bu soruda K5, K6 ve K12 buna hazir olmadiklarimi K9, K18, K19 ve K22 ise bu konuda kararsiz olduklarini dile
getirmislerdir. Diger katilimcilar ise gelecekte bocek yemeye hazir olduklarini sdylemislerdir. Bu soruya iliskin bazi

cevaplar ise;
K2: Hangi bocek olduguna bagli ama zor durumda kalirsam evet tiikketirim.

K6: Zorunlu kalmadigim ya da herhangi bir ekstra durum olmadig siirece, devamli besin kaynagim olabilecegini

pek sdyleyemem.
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K10: Gelecekte bocek yemeye hazirim hatta su an dada hazirim.
K14: Hazirim ¢linkii bocek yeme fikri beni {irkiitmiiyor ve igreng bir his yaratmiyor.
K15: Evet gelecekte buna hazir olacagima inaniyorum.
K19: Bu konuda kararsizim belki ¢ok zor durumda kalirsam yiyebilirim.
K20: Her bocegi yiyebilir miyim bilmiyorum ama bazilari i¢in evet hazirim.
“’Evinizde bunu tekrar dener misiniz? Diisiinceleriniz nelerdir?’’

Bu soruda katilimcilarin tam olarak iice ayrildiklar1 goriilmektedir. K5, K7, K10, K11, K13, K14 ve K15 bunu
evlerinde tekrar deneyeceklerini soylerken K2, K3, K8, K17, K19 ve K21 ise bu konuda kararsiz olduklarini dile
getirmiglerdir. Diger katilimcilar ise bunu evlerinde denemeyeceklerini sdylemektedirler. Bu soruya iliskin bazi

cevaplar ise;
K6: Denemek isteyen arkadaslarim ya da aile iiyelerim olmadik¢a deneyecegimi zannetmiyorum.
K8: Kararsiz olmakla beraber sanirim bunu evimde denemem.
K13: Eger firsatim olursa tabi ki de bunu evimde denemek istiyorum.
K14: Evet bunu evimde deneyecegim ve aile iiyelerime de denetecegim.
K19: Belki olabilir ama yine de su an kararsizim bu konuda.
K20: Bunu evimde denemem ¢iinkii kimsenin tadacagini zannetmiyorum.
K21: Bunu evimde denemeyi ¢ok isterim agik¢ast ama yine de kararsizim.

Katilimcilarin tadim sonrast verdigi cevaplar adina genel bir degerlendirme yapilacak olursa; tattiklar
cekirgelerin tatlarinin beklediklerinden daha giizel oldugunu fakat tam anlamiyla bir seye benzetemediklerini ifade
etmislerdir. Cogunlukla diger bocek gida iiriinlerini tatma konusunda pozitif olan katilimcilar gelecekte bocek yeme
fikrine de sicak bakmaktadirlar. Bu deneyimi aile iiyelerine tavsiye konusunda da genel olarak evet yanitini veren

katilimcilar evlerinde bu deneyimi tekrar etme konusunda ise tam olarak iice ayrismiglardir.
Sonug ve Tartisma

Alternatif besin kaynagi olarak ¢ekirge tiiketimi konusunda Balikesir Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 6grencilerinin diisiince ve tutumlarina yonelik yapilan bu ¢alismanin sonuglar1 ve yapilabilecek oneriler

sOyle siralanabilir;

Katilimcilarin ¢ekirge tiiketimi konusunda olduk¢a merakli ve istekli olduklari ve tamaminin ¢ekirgenin tadina
baktiklar goriilmektedir. Genel anlamda ¢ekirge yeme fikrinin igreng¢ olmadigini dile getiren katilimeilar bu konuda
pozitif bir tavir sergilemislerdir. Cekirgenin alternatif bir besin kaynagi oldugunu ve tiiketilebilecek bir gida oldugunu
dile getiren katilimcilar tadi konusunda da pozitif anlamda yorumlar yapmislardir. Genel olarak edindikleri deneyimi
aile tlyelerine ve cevrelerindeki insanlara tavsiye edeceklerini dile getiren katilimcilar gelecekte bocek yeme
konusunda da genel olarak pozitif diisiinmektedirler. Bazi katilimcilar ¢ekirge yeme konusunda herhangi bir igrenclik

olmadigini hatta genel olarak giinliik hayatta daha igreng seylerin tiiketildigine dikkat ¢ekerek bu konudaki igrenclik
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algisinin anlamsiz oldugunu dile getirmislerdir. Cekirge tadim Oncesi ve tadim sonrasi sorulan sorulara verilen

cevaplarin genel olarak pozitif yonde birbirleriyle anlamlilik gosterdikleri goriilmektedir.

Cekirge, protein kaynagi olarak oldukea kaliteli ve yiiksek bir igerige sahip olmasi dolayisiyla insanlarin giin
gectikge ulasilmasi giiclesen hayvansal proteine alternatif olarak ¢ekirge tiiketiminin iyi ve giivenli bir yol oldugunu
anlamalar1 gerekmektedir. Genel anlamda Tiirk kiiltiiriine uzak olmasi dolayisiyla insanlarin ¢ok fazla bilgisi
olmamasi1 bu konuda bir dezavantajdir. Kisilerin daha bilingli olmalar1 adina bu tarz uygulamalarin farkli 6rneklem
gruplar tlizerinde farkli zaman dilimlerinde tekrar edilmesi ve cekirgenin beslenme konusundaki temizligi, besin
icerigi gibi konularda bireylerin bilgilendirilmesi olduk¢a 6nem arz etmektedir. Cekirge tiiketiminin yaygin olmamast
nedeniyle oncelikle yeni iiretim tesislerinin kurulmasi gerekmektedir. Bu konuda hazirda kurulu olan isletmelerden
bilgiler alinarak ve gerekli arastirmalar yapilarak girisimler gerceklestirilebilir. Siirdiiriilebilirlik adina ¢ekirgenin
s1gir, tavuk gibi hayvanlara gore daha az tiikketimle daha fazla verim sagladig goriilmektedir. Ayni zamanda cevresel
olarak ta daha faydali bir {iretim sekline sahiptir. Bu nedenle siirdiiriilebilir ve saglikli bir gelecek adina, c¢ekirge

iiretimi ve tiiketimi, tizerinde 6nemle durulmasi gereken bir konudur.
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Extensive Summary

Due to rapid urbanization and emerging economies, the direction of global food demand in developing countries
has shown a significant change especially in the last decade. Especially in animal husbandry the production of meat
becomes insufficient, which leads people to turn to alternative sources. By 2050 the human population is expected to
exceed 9 billion and the current food demand will increase by 70%. While this situation is becoming more felt in
developing countries, a decrease in the amount of meat per capita is envisaged. This leads people to turn to alternative

sources to meet their animal protein needs.

Today, insects are increasingly seen by people as an alternative source of protein. Some insect species are known
to provide a highly nutritious and good source of protein, minerals, fat, vitamins and energy. In many regions of the
world, edible insects play an important role in meeting the nutritional requirements of people. It is estimated that
about 524 insect species are found in Africa, 349 species in Asia, 679 species in America, 152 species in Australia

and 41 species in Europe. These insects are of great importance as a source of food for many people.

Even though the grasshoppers produce ony one generation a year, it is a huge biomass in the world. The
grasshopper, which started hatching as of May, completes its development in 5-6 weeks and actively steps into
adulthood as of 13-14 weeks. Most of the grasshopper species on earth are edible and throughout history many parts
of the world are consumed by people. In the list of edible insects, grasshoppers are one of the most widely consumed
insect species in the world. In addition, due to the cold-blooded animals, the grasshopper can be collected effortlessly
in the early hours of the day and is economically dried and sold by humans. When looking at the nutrient content

grasshopper; It is more lean and protein rich than beef, lamb, chicken and fish meat.

Considering its environmental impacts, the grasshopper emit much less greenhouse gases than most animals, and
it is an insect that does not require large lands for its cultivation. Also because it is a cold-blooded insect it can quickly
convert nutrients to protein. To produce the same amount of protein as other animals, the grasshoppers consumes an
average of 7-8 times less nutrients. . This is very important for sustainability. In addition, such as milk and dairy
products, eggs and soybeans, as compared to the food is seen to be a higher source of protein. In addition, the

grasshopper contains potassium and phosphorus minerals.

In terms of nutrition, the grasshopper can be considered as a strategy that can potentially contribute to global food

security and is a strategy. In general, edible insects and grasshoppers are positive in terms of nutrition. For example;
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e They have a rich content in terms of protein,

e The content of B12 is 20 times higher than that of beef,

e They have low saturated fat content,

e Calcium rates are higher than milk,

e Magnesium content is 5 times more than a steak,

e Thanks to their useful probiotics, they are very useful for the intestines,

e The 9 basic amino acids they contain have an important effect on the development of muscles,
e Does not contain chemical drugs, sugar and GDO,

e They are very rich in terms of the chitin.

This study includes an application on a small sample of how the consumption of grasshopper creates a perception
and how people will behave after consumption and how they might tend to consume grasshoppers in the future as an
alternative food source. This application was carried out in Balikesir University Gastronomy and Culinary Arts
Department. Semi-structured interview technique was used in the study. Each of the questions is prepared to obtain
different data. Interview questions were developed by adapting from three different studies after literature review. It
was decided to apply the questions after the expert opinions were received. Interview questions are composed of two
parts before the grasshopper tasting and after tasting. Each section has five questions. Participants were asked to
answer the last five questions after tasting the first five questions before tasting the grasshoppers. 22 students who
were able to answer the open-ended questions were included in the study. After the interviews were completed, the
computerized records were written. The responses of each participant to each question were grouped in terms of their
similarities, and two answers to each question were presented in the same way. According to the results of the study,
the majority of the participants exhibited positive thoughts and behavior about grasshopper consumption. It is
common to note that grasshopper is better than expected in taste and that it can be consumed as an alternative protein
source in the future. In general, the participants were eager for the consumption of grasshoppers and expressed their

opinions on the widespread use of locusts.

Grasshopper, as a source of protein, has a high quality and high content, so people should understand that
grasshopper consumption is a good and safe way as an alternative to the animal protein that is becoming harder to
reach every day. It is a disadvantage that people are not very knowledgeable due to being away from Turkish culture
in general. In order to make people more conscious, it is very important that such practices are repeated on different
sample groups in different time periods and individuals should be informed about the nutrient content of the
grasshopper. Due to the fact that grasshopper consumption is not widespread, new production facilities should be
established. In this regard, initiatives can be taken by obtaining information from the companies that are already
established and by making necessary researches. For the sake of sustainability, it is seen that grasshopper provides
more efficiency with less consumption than cattle and chicken. It also has a more environmentally beneficial
production. Therefore, in the name of a sustainable and healthy future, production and consumption of grasshoppers

is an issue that needs to be emphasized.
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