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OZET

ASLAN BALIGININ GASTRONOMIK UNSUR OLARAK
KULLANILABILIRLiGI UZERINE BiR ARASTIRMA

Esra YAMAN

AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI

Aralik, 2022
Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Bilge AKDENIZ

Istilac1 yabanc: tiirler, diinya ¢apinda pek cok olumsuz ekolojik, sosyal ve ekonomik
etkiye sebep olmaktadir. Bu nedenle istilaci tiirlerin yayiliminin kontrol edilmesi i¢in
gelistirilen stretejiler olduk¢a 6nemlidir. Bu statejilerden biri de istilact tiirlerin, gida
triini olarak kullanilmasidir. Bu c¢alismanin amaci ise, istilac1 bir tiir olarak kabul
edilen ve zehirli olarak bilinen aslan baliginin, gastronomik bir unsur olarak
kullanilabilirligine yonelik mutfak seflerinin diisiincelerinin derlenmesidir. Bu amag
dogrultusunda goriisme yontemi ve deneysel yontem olmak tizere iki farkli arastirma
yontemi kullanilmistir. Oncelikle, yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak
veriler toplanmistir.  Arastirma kapsaminda Tiirkiye genelinde meniilerinde aslan
baliginina yer veren veya belirli bir siire yer vermis olan on mutfak sefiyle ¢cevrimici
veya yiiz yiize goriismeler yapilarak veriler elde edilmistir. Elde edilen veriler betimsel
analiz yontemiyle ile ¢oziimlenmistir. Gorlismelerden elde edilen veriler dogrultusunda
restoran meniilerinde kullanilabilecek sekilde hazirlanmis dort farkli aslan baligi tarifi
gelistirilmis ve egitimli panelistlerle duyusal analizler ger¢eklestirilmistir. Sonug olarak
aslan baligimin bir gastronomik unsur olarak kullanilabilir oldugu ve mutfak seflerinin
aslan baligimi kullanmaya istekli olduklar1 goriilmiistiir. Bu c¢alismanin gelecekte
yapilacak olan benzer ¢alismalara yarar saglayacagi diisiilmektedir.

Anahtar kelimeler: istilac: tiirler, aslan baligi, duyusal analiz, gastronomi, pisirme.



ABSTRACT

A RESEARCH ON USABILITY AS A GASTRONOMIC ELEMENT OF THE
LIONFISH

Esra YAMAN

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY
SOCIAL SCIENCES INSTITUTE
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS

December, 2022
Advisor: Assist Prof. Dr. Bilge AKDENIZ

Invasive alien species may cause many negative ecological, social, and economic
impacts worldwide. Therefore, strategies developed to control the spread of invasive
species are very important. One of these strategies is the use of invasive species as food
crops. This study aims to compile the thoughts of kitchen chefs on the use of lionfish,
considered an invasive species known as poisonous, as a gastronomic element. For this
purpose, two different research methods were used: the interview and experimental
methods. First of all, data were collected using a semi-structured interview form. Within
the scope of the research, data were obtained through the internet or face-to-face
interviews with ten kitchen chefs who included lionfish in their menus or included them
for a certain period. The obtained data were analyzed with the descriptive analysis
method. In line with the data obtained from the interviews, four different lionfish
recipes were developed to be used in restaurant menus. Sensory analyzes were
performed with trained panelists for the developed lionfish recipes. As a result, it has
been seen that lionfish can be used as a gastronomic element in our country and kitchen
chefs are willing to use lionfish. It is thought that this study will benefit similar studies
in the future.

Keywords: Invasive species, lionfish, sensory analysis, gastronomy, cooking.



ON SOZ

Bu arastirma ile aslan baligin1 meniilerinde yer veren mutfak seflerinin aslan
baliginin gastronomik unsur olarak kullanilabilirligine yonelik goriislerinin derlenmesi
amaclamaktadir. Bu calismanin gelecekte yapilacak olan ¢alismalara katki saglayacagi
distiniilmektedir.
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GIRIS
Brillat-Savarin, gastronomi kavramini “insanin beslenmesiyle baglantili olan her
seyi mantikli olarak anlamak” seklinde tanimlamistir (Brillat-Savarin, 2016: 53).
Brillat-Savarin’in ifade ettigi gibi gastronomi kavrami, insan odakli olmakla birlikte
yeme i¢cmeyle alakali tiim kavramlari kapsamaktadir. Gastronomi kavrami, degisen

kosullara uyum saglayan ve kendini siirekli gelistiren bir olgudur.

Bir ekosistemin dogal faunasinda yer almayan, istem dis1 olarak farkli yollarla,
belli bir alana, disaridan gelen yeni tiirlere istilaci tiir denilmektedir (Saglam vd., 2011:
25). Bu tiirler, yeni ortama basarili bir sekilde yerlesip yayildiklarinda, biyolojik
cesitliligi, insan saglhigin1 ve ekonomiyi olumsuz bir sekilde etkilemektedir (Pimentel
vd., 2000: 53). Istilac1 yabanci tiir olarak adlandirilan bu tiirlerden biri de zehirli olarak
bilinen aslan baligidir. Aslan baliginin popiilasyonu kontrol altina alinmadig: takdirde,
biyolojik ¢esitlilik kaybina, ekosistemin bozulmasimna ve ekosistem hizmetlerinin
bozulmasina neden olacaktir (Beck vd., 2008: 414). Bu nedenle istilac1 aslan baligi

yayilimini kontrol altina almak, biyogesitliligin korunmasi igin olduk¢a 6nemlidir.

Aslan baligin1 gastronomik bir unsur olarak kullanarak bir pazar haline getirmek,
bir kontrol yonetimi olarak son zamanlarda giindeme gelmektedir. Zehirli olarak bilinen
aslan baliginin zehri, dikenlerinde bulunmakta, eti ise toksin icermemektedir (Morris
vd., 2011: 25). Bu baglamda hizli bir sekilde yayilim gosteren ve popiilasyonunun
artmasmnin bircok yerel tire zarart olan aslan baligmmin yayiliminin Kkontrol altina

alinmasi i¢in gastronomik bir unsur olarak kullanilmasi, nemli bir stratejidir.

Aslan baliginin olumsuz etkileri sebebiyle popiilasyonunun, baski altina alinmasi
gerekmektedir. Dolayisiyla bu ¢alismanin amaci, istilact bir tiir olan ve zehirli olarak
bilinen aslan baliginin gastronomik bir unsur olarak kullanilabilirligini incelemektir.
Literatir incelendiginde, aslan baligmmin Tirkiye’de bir gida iriini olarak
kullanilabilirligine yonelik bir ¢alismaya rastlanmamuistir. Arastirmanin amacina uygun
olarak aslan baligina meniilerinde yer veren isletmelerde ¢alisan mutfak sefleriyle
goriismeler gerceklestirilmis ve elde edilen veriler incelenerek aslan baliginin

gastronomik bir unsur olarak kullanilabilirligi arastirtlmistir.

Tez ¢aligsmasi ti¢ boliimden olusmaktadir. Calismanin ilk boliimiinde gastronomi
kavrami, gastronomi ve beslenme, baligin beslenmedeki yeri ve 6nemi ile denizel

biyogesitliligi etkileyen faktorler tizerinde durulmaktadir. Calismanin ikinci bolimiinde



ise; istilaci tiir ve aslan baligi hakkinda bilgiler verilmistir. Aragtirmanin ti¢iincii boliimii
ise yontem ve bulgular bolimiidiir. Calisma kapsaminda Tirkiye’de bulunan ve
mentilerinde aslan baligina yer veren isletmelerde calisan mutfak seflerine yonelik
arastirma gerceklestirilmistir. Calismanin amacina uygun olarak hazirlanan sorular
mutfak seflerine yoneltilmis ve cevaplar ayrintili olarak degerlendirilmis, bulgular
dogrudan ve tarafsiz bir sekilde aktarilmaya calisilmistir. Goriismelerden elde edilen
veriler dogrultusunda restoran meniilerinde kullanilabilecek sekilde hazirlanmis dort
farkli aslan balig1 tarifi gelistirilmistir. Gelistirilmis olan tarifler i¢in egitimli

panelistlerle duyusal analizler gergeklestirilmistir.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMI VE BALIGIN BESLENMEDEKI ONEMi
1. GASTRONOMIi KAVRAMI

Gastronomi kelimesinin ilk olarak antik Yunan’da kullanildigi bilinmektedir.
Gastronomi kelimesi anlam olarak gastro (mide) ve nomos (kurallar) kelimelerinin
birlestirilmesiyle olusan ve “mide kurallar’” anlamina gelen bir kavramdir (Kivela &
Crotts, 2006: 355). Gastronomi kelimesi, 1801 yilinda Fransiz yazar Jacques
Berchoux’un yazdig1 “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” kitabiyla kullanilmis
ve Fransizca diline yerlesmistir (Mil, 2009; Batibeki, 2020: 23). “Gastronomi” sézciigii
dilimize Fransizcadan girmis olup “yemegi Iyi yeme meraki, sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” anlamina gelmektedir
(Kivela & Crotts, 2006; Balli, 2016: 7). Giiniimiizde bu sinirli tanimin, gastronomi
kavramini agiklamada yetersiz kaldigr bilinmektedir. Bununla birlikte gastronomi

kelimesinin kokeninden 6te, anlamini 6ziimsemek 6nemli bir konudur.

Literatiir incelendiginde, gastronomi kavrami ile ilgili birden fazla tanim
bulunmaktadir. Ancak ¢ogu tanim, gastronomi kavramini tanimlarken genelleme
yapamamakta ve gastronominin belirli bir kismina vurgu yapmaktadir (Gillespie, 2001).
Ayrica gastronomi kelimesinin anlami, bolge ya da iilkelerin gastronomik iiriinleri ve
gastronomik yapisina gore de degisim gosterdiginden dolay1, tanimlanmasi oldukga giic
bir olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Santich, 2004; Batibeki, 2020: 23).

Hegarty & Antun (2006), gastronomi kavramini: “Insanlarin tiiketmesi amaciyla
yiyeceklerin se¢imi, yenmeye hazir hale getirilmesi ve servis edilmesi.” seklinde
tanimlarken, Kivela & Crotts (2006), “iilkelerin veya bolgelerin yiyeceklerini, yeme
icme aliskanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini inceleyen bir disiplin dali” olarak
ifade etmektedir. Ekici (2020)’ye gore ise gastronomi, yiyecege Ve igecege ait olan tim
kavramlar1 kapsamaktadir. Gastronomi kavrami bir yandan yalnizca yiyecek ve
icecekten zevk almak olarak adlandirilsa da, diger yandan yiyecek ve icecekle ilgili olan
tiim olgular1 kapsayan genis bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir (Scarpato, 2002: 5).
Gastronomi, sadece yiyecek ve icecek hazirlanmasi, iiretilmesi ve tiiketilmesine iligkin
bir siire¢ olarak degerlendirilmemelidir. Bu kapsamda Ozbay (2017: 3) gastronomi
kavramini; ideolojik, kiiltiirel, ekonomik, sosyolojik ve politik konulara kadar yasam

stirecinin her aninda 6nemli bir yere sahip olan, insanligin temel gereksinim ve keyif



aldigi bir olgu olarak agiklamistir. Bunlarin yani sira, gidalarin fizyolojisini ve
mikrobiyolojisini, insanlarin beslenme aligkanliklarini ve egilimlerini, bununla birlikte
yiyecek ve iceceklerin sunuldugu isletmelerin yonetimi ve siire¢ igerisinde olusabilecek
atiklarin organize edilmesi gibi, tiim kural, norm ve siireglere gastronomi denilmektedir
(Akdag vd., 2015: 449).

Gastronomi, toplumlarin yeme igme Kkiiltiirlerini arastiran disiplin seklinde
tanmimlanabilmektedir. Yeme-igcme en temel biyolojik ihtiyaglardan biri olarak goziikse
de, aslinda toplumun beslenme ihtiyaglarmin ve deger yargilarinin yansimasidir
(Sanlier, 2005: 214). Belirli bir destinasyonun kendine ait ¢evresel ve kiiltiirel faktorleri
0 bolgenin lezzet yapisini, sofra adabini, yemek tariflerini ve inanglarini etkilemekte ve
kendine 6zgii gastronomik kimlik olusturmaktadir (Nebioglu, 2017: 41). Kiiltiirel miras
olarak  aktarilan yeme-igme aligkanliklar1  bir  toplumun  kimligi olarak
degerlendirilmektedir. Fransiz gastronom Brillat-Savarin (1825: 15) “Bana ne yedigini
soyle, sana kim oldugunu soyleyeyim” seklinde bir ifade kullanmaktadir (Saatci, 2016:
1). Buradan anlasilacag: tizere belirli bir mutfak ve yemek kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi
olabilmek igin, toplumlarin tarihi, yeme aliskanliklari, besin hazirlama ve pisirme

yontemleri, dini kisitlamalari ve tarim uygulamalart incelenmelidir (Saatci, 2016: 1).

Gilinimiizde, turistlerin seyahat etme sebepleri arasinda, sadece tarihi yerleri,
denizi, kumsali, giinesi ve yorenin diger turistik yerleri ziyaret etmek degil, 0 bdlgenin
mutfak kiiltiirinii tanimakta yer almaktadir. Giiniimiizde gastronomi, turistlerin tatil
yerlerini segme sebeplerinin en 6nemlilerinden biri haline gelmistir (Mil ve Denk, 2015:
1). Yeni ve farkli yiyecekleri deneyimleme istegi gastronomi turizmini giindeme
getirmektedir. Bir destinasyonun gastronomisi, 0 bolgeyi ziyaret eden ziyaretgileri ciddi
anlamda motive etmekte ve ciddi anlamda etkilemektedir. Bu nedenle destinasyonun
gastronomik unsurlarinin Kalitesi, ziyaretgilerin destinasyona yonelik motivasyonunu
olumlu bir sekilde etkilemektedir (Kivela & Crotts, 2006). Her milletin sahip oldugu
kendine has degerlerinin olmasi, yeni seyahat motivasyonlarinin olusumuna katki
sunmakta ve mutfagin, yeni seyahat motivasyonu olarak islev gormesine neden
olmaktadir (Briggs, 2001: 35).

Gilinimiizde ise gastronomi, sadece yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasindan
sunumuna kadar gegen siireyi tanimlayan bir kavram yerine daha genis bir tanimla: Tiim
sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden

baglayarak tim o&zelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve



gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi caligmalarin1 kapsayan bir bilim dali
olarak degerlendirilmektedir (Eren, 2007: 74). Her bilim dalinin gastronominin degisik
yonleriyle i¢ ice olmasi ve gastronomiye fayda saglamasindan dolayi, gastronomi
kavrammin ¢ok disiplinli bir yaprya sahip oldugu soylenebilir (Oney vd., 2013). Sadece
yeme i¢me alaniyla sinirli kalmayan gastronomi kavramai; tip, ekonomi, ziraat, kimya,
sosyoloji, antropoloji, geleneksel bilgiler ve giiniimiiz kosullariyla iliskiler kurmaktadir
(Giilen, 2017: 33). Yeme-igmeyle dogrudan iliskili olan gastronomi, beslenme bilimi ile
dogrudan ilgilidir. Yenilen besinlerin 6zellikleri, besin dgelerinin insan viicuduna etkisi,
hijyen ve sanitasyon kurallarina uygunlugu, kimyasi, biyolojisi agisindan bakildiginda
fen bilimleriyle de iliskili oldugu goriilmektedir (Akgol, 2012: 16).

1.1. GASTRONOMI VE BESLENME

Gastronomi; sosyoloji, kimya, biyoloji, ziraat, ekoloji, tip, ekonomi vb. gibi
birgok bilimle iliski igerisinde olan bir alandir. Bu iliski yalnizca yeme-igme iizerine
kurulu degildir. Gastronominin, insanin ve diinyanin gelecegini sekillendirebilecek bir
kavram oldugu sdylenebilir. Gastronomiyle iliski i¢erisinde olan bir diger bilim dali ise
beslenmedir. Gastronomi kavramini Brillant-Savarin “Tadin Fizyolojisi” adli eserinde
“insan beslenmesiyle ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi” seklinde
tamimlamistir (This & Rutledge, 2009: 659). Gastronomi bu yoniiyle, insanlarin
beslenmesiyle ilgili biitiin disiplinleri icerisinde barindiran bir bilim dalidir. Gida ve
beslenme ile dogrudan iligkili olan gastronominin igerisinde; gidalarin tadimi, yiyecek
ve igeceklerin iiretimi, gidalarin fonksiyonlari, hijyen ve sanitasyon kurallari, pisirme ve
sogutma arag geregleri, yiyecek ve igeceklerin muhafazasi, gidalarin transferi, gidalarin
hazirlama siirecindeki islemleri, gidalarin kimyasi, yiyecek ve igeceklerin kiiltiirel ve
tarihsel gelisiminin incelenmesi ile ilgili konular yer almaktadir (Seyitoglu ve Caligkan,
2018: 524). Gastronominin amaci, insan neslinin devam etmesi i¢in yemege

doniistiiriilebilecek her seyi arastiran kisilere yol gostermektir (Oney, 2016: 195).

Beslenme; yasamin devam etmesi, biiyliime ve gelismenin saglanmasi, sagligin
korunmasi ic¢in gerekli olan besin ogelerinin viicuda almip kullanilmasi seklinde
tanimlanabilir (Baysal, 1985). Saglikli bir hayat i¢in, besin maddelerinin bilingli, yeterli
ve uygun zamanda tiiketilmesi gerekmektedir. Glintimiizde saglik sorunlarinin gesitlilik
ve sikligi, buna bagli olarak saglik giderlerindeki artig, gidalarin saglik sorunlarinin

¢oziimiindeki rolii, insanlarin daha uzun émiir beklentileri ve bunu gergeklestirmek igin



gida ve bilesenlerine olan ilgileri, beslenme disiplininin artan etkisini gostermektedir
(Pekcan, 2009; 19-20).

Beslenme; insan viicudunun, gelisimi ve yasamin devamliligi i¢in ihtiyag
duydugu vitamin, protein, yag, mineral ve karbonhidrat gibi besin 6gelerini yeterli
diizeyde barindiran gidalari, o6zellik ve degerlerini kaybetmeden viicuda alarak
kullanmaktir. Beslenmedeki temel amag ise, kisinin yasina, cinsiyetine, giinliik aktivite
durumuna ve kisisel dzelliklerine gore gerekli olan besin 6gelerini ve enerjiyi, viicuduna
yeterli derecede almasidir (Baysal, 2002). Brillat-Savarin gastronomiyi: “‘Insanin
beslenmesi ile ilgili olan her seyin, sistematik bir incelemesi ve insanoglunun miimkiin
olan en iyi beslenme ile korunmasini amaglayan bir bilim” olarak tanimlamistir (Brillat-
Savarin, 2009: 61). Insanlarin yasamlarin1 devam ettirmeleri igin 6nemli bir yere sahip
olan yeme-igme, insanligin var oldugu giinden bu yana en 6nemli temel ihtiyaglardan
biridir (Bucak ve Ates, 2014: 316). Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisine gore, yeme igme
ihtiyaci, ilk basamakta bulunan fizyolojik ihtiyaglar icerisinde yer alan, en temel
ihtiyaglardan biridir. Gastronomi igin ise yeme i¢me ihtiyaci, piramidin en tepesinde
bulunmaktadir (Tikkanen, 2007: 723).

Yeterli ve dengeli beslenme, insan sagligi i¢in olduk¢a 6nemlidir. Saglikli ve
dengeli beslenme, besin gruplarinin tiimiinii i¢eren ftriinlerden Yyeterli bir sekilde
tiiketerek, viicudun ihtiyaglarinin kargilanmast siirecidir. Bu besin gruplari, et, siit, tahil,
meyve-sebze olarak dorde ayrilmaktadir. Et grubu besinleri igerisinde yer alan balik,
oldukea kaliteli ve biyolojik degeri yiiksek bir gida maddesidir (Oksiiz vd., 2017: 44).
Balik, insanlarin beslenmesinde saglikli ve ucuz bir protein kaynagidir. Kirmizi et
tiretimindeki durum g6z Oniine alindiginda, Tirkiye’nin su {riinleri potansiyeli
degerlendirildiginde baligin, Tirk toplumunun hayvansal protein ihtiyacini

karsilayabilecek saglikli ve ucuz bir gida kaynagi oldugu goriilmektedir (Kog, 2010: 1).
1.1.1. Bahgin Beslenmedeki Onemi

Beslenme, insan sagligi i¢in olduk¢a Onemlidir ve insanlarin karsi karsiya
kaldiklar1 bazi hastaliklarda, besin maddelerinin ve beslenme seklinin 6nemli bir yeri
bulunmaktadir. Bu durum insanlarin daha bilingli olarak beslenmesi gerektigini
gostermektedir (Turan, 2006: 506). Su iirtinleri, tarihin ilk donemlerinden bu yana
insanlarin beslenmelerinde yer almis ve bilinen en eski gida kaynaklarindan biri

olmustur. Insanligin tarim ve hayvanciliga baslamadan dnceki dénemlerinde, kolay bir



sekilde elde edebildikleri igin en ¢ok tiiketilen besinler su iiriinleri olmustur (Besler,
2003: 3). Giinlimiizde ise su iirtinleri, hayvansal protein agigini giderebilen 6nemli bir
secenektir. Ayrica besin degeri agisindan zengin olan su iiriinleri, dogal kosullar disinda
kiiltiir yoluyla tiretilebildigi i¢in hayvansal protein ihtiyacini karsilamada 6nemli bir

yere sahiptir (Dogan, 2002: 2).

Beslenmenin, gelismis tilkeler i¢in dengeli, geri kalmis {ilkeler igin ise yeterli
beslenme seklinde O6nemi vurgulanmaktadir. Balik tiiketimi, insanlarin beslenme
ihtiyaglarmin karsilanmasinda 6nemli bir yere sahiptir. Yiiksek protein degerine sahip
olan baliklarin, bitkisel besinlerde bulunan seliiloz ya da lif gibi zor sindirilen maddeleri
ve diger et grubunda bulunan kikirdak veya sinirleri igermemesi, nisasta ve seker oranin
et trtinlerine gére daha az olmasi sebebiyle, sindirimi daha kolaydir (Turan vd., 2006:
505). Protein miktar1 ve Kalitesi diger etlere benzeyen balik eti, igerdigi yiiksek bag
dokusu agisindan farklilik gostermektedir (Kog, 2010: 7-8). Balik ve deniz iiriinleri,
protein, lipid ve temel mikro besinler acisindan yiiksek besin degerine sahiptir (Khalili
Tilami & Sampels, 2018: 234).

Karasal et grubu hayvanlarma gore ise balik yaglari, besin degeri agisindan
olduk¢a kiymetlidir ve yasamin her déneminde tiiketilebilir. Balik proteinleri viicut
dokularinin korunmasi ve gelismesi i¢in gerekli tiim aminoasitleri igermektedir (Turan
vd., 2006: 505). Balik etinde bulunan protein miktari, baligin tiiriine gore degisiklik
gostermekle birlikte ortalama, %15-20 oraninda oldugu bilinmektedir (Murray & Burt,
1969). Balik eti, zengin bir protein kaynag olmakla birlikte, daha diisiik kalori
yogunluguna sahiptir. Ayrica, karada yasayan hayvanlara kiyasla, uzun zincirli ¢oklu
doymamis yag asitleri (n-3 LC PUFA) olan yiiksek omega 3 igerigine sahiptir (Tacon &
Metian, 2013). Balik proteini, yiiksek sindirilebilme &zelligine sahiptir. Balik eti,
metionin, lizin ve diger amino asitleri iceriginde bulundurmaktadir (Tacon & Metian,
2013).

Insanlarin yasamini siirdiirebilmesi i¢in gerekli olan 13 vitamin tamami degisik
oranlarda balik etinin igeriginde bulunmaktadir. Balikta bulunan B ve C vitaminleri,
karasal hayvanlarla hemen hemen ayni seviyede olup, yagda ¢oziinen A, D, E ve K
vitaminleri ise yiiksek miktarda bulunmaktadir (Turan vd., 2006: 505). Tiamin (B1),
folik asit (Bg), niasin (B3), ribofilavin (B2) gibi B grubu vitaminleri acisindan da
oldukca zengin olan balik, sodyum, fosfor, iyot, kalsiyum, bakir, potasyum, demir,

¢inko, flor ve selenyum minerallerini de igermektedir. Bununla birlikte balik eti, A, D,



E ve az miktarda da olsa K vitamini icermektedir (Lund, 2013). Balik, protein
bakimindan yiiksek, doymus yag bakimindan diisiiktiir. Bunun yaninda, D vitamini,
selenyum ve iyot gibi farkli bazi saglikli besin igeriklerini de barindirmaktadir.
Ozellikle balik, dokosaheksaenoik asit (DHA) ve eikosa-pentaenoik asit dahil olmak

tizere uzun zincirli ¢oklu doymamis yag asitleri igerigiyle birincil diyet kaynagidir
(Mahaffey vd., 2011).

Balik yagi, %20 oraninda doymus yag asitlerini icerirken, %80 diizeyinde ise
doymamus yag asitlerini icermektedir. Bu doymamis yag asitlerinin biiyiik ¢ogunlugunu
da, ¢oklu doymamis omega-3 (n-3) yag asitleri igermektedir. Bu yiizden haftada iki kez
tiketilmesi Onerilmektedir. Balik yaglari, omega-3 (n-3) grubu yag asitlerinin iig
cesidinden ikisi olan, EPA (eikosa pentaenoik asit) ve DHA (dokosa hexaenoik asit)’nin
yiiksek konsantrasyonlart nedeniyle, insan saglhigina bir¢ok yarar1 bulunmaktadir
(Levenson & Axelrad, 2006). Bu yag asitleri, insan beslenmesinde 6nemlidir ve birgok
metabolik fonksiyonda yer aldigi kanitlanmistir. Digerlerinin yani sira, anti-inflamatuar
etkileri vardir. Trombosit agregasyonunu azaltir ve hiicre zarlarinda, kardiyovaskiiler
sistemde, beyinde ve sinir dokusunda yer alan 6nemli pargalardir (Khalili Tilami &
Sampels, 2018).
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IKiNCi BOLUM
ISTILACI ASLAN BALIGININ OZELLIKLERI VE GASTRONOMIDE
KULLANIMI

1. ISTILACI TUR

Diinya tizerinde farkli ekosistemlerde bulunan bir¢ok tiir, yasamini devam
ettirmektedir. Insanlarm binlerce yil 6nce seyahat etmeye basladiklarindan bu yana, hem
uluslararas;, hem de i¢ ticaret devam etmektedir. Giiniimiizde insanlarin artan
hareketliligi ile birlikte farklilasan iklim ve ¢evre kosullar1 karsisinda canli tiirleri, dogal
cevrelerini degistirmeye baslamigtir (Dukes & Mooney, 1999: 136). Gelisen ulasim
teknolojisi ile ¢esitli cografi bolgeler arasinda yeni koridorlar kurulmasi, gemi
ticaretinin ve trafiginin her gegen giin artmasi, gemi trafigini kolaylagtirmak igin
zamanla bu koridorlarin genisletilmesi, istilaci tiirlerin akisina izin vermektedir. Bu
durum istilaci tiirlerin yayilmasint kaginilmaz hale getirmistir (Occhipinti & Ambrogi,
2007: 342-352; Westphal vd., 2008: 395-397; Gallardo vd., 2016: 161; Austen vd.,
2018: 1).

Belirli bir ekosistemde yerli olmayip daha onceden ongoriilemeyen durum ve
zamanlarda, istemsiz bir sekilde, baska bir bolgeden gelen yeni tiirler, istilac1 yabanci
(egzotik) tiir olarak adlandirilmaktadir (Ozdemir ve Ceylan, 2007: 1; Seaman vd., 2022:
109). Egzotik, tasinan, yabanci, isgalci, istilaci, dogallasan (introduced, invasive,
nonindigenious, non-native, Lessepsian, alien, nuisance, egzotic, harmfull) gibi
ifadelerin tiimii istilac1 canli tlirlerini nitelemek i¢in kullanilmaktadir (Polat vd., 2011:
65). Bu tiirler, yeni yasam ortamina girer, 0 alanda yayilip dogallasir ve daha sonrasinda
insan sagligina, ekonomiye ve deniz ekosistemine zarar vererek yerel tiirleri tehdit

ederse “istilact yabanci tiir” olarak adlandirilmaktadir (Farooq vd., 2015, 14).

Biyogesitlilik, insanlarin gelecek kusaklara aktarmakla sorumlu oldugu ortak
sermayedir. Egzotik tiirler ise, dogal yasam alaninin disindan gelen yerli olmayan
tirlerdir (Farooq vd., 2015: 15). Yerli olmayan tiirlerin yeni bir ¢cevreye taginmasi, bu
habitatta yerlesmeleri ve yerli tiirler i¢in zararl etkiler yaratmalari ve yayilmalarina
biyolojik istila denilmektedir. Biyolojik istilalar, yerli olmayan tiirlerin genellikle uzak
alanlara tasindiginda ve daha sonrasinda yayilip varligimi siirdiirdiigiinde meydana
gelmektedir (Mack, 2000: 690). Biyolojik istilalar giiniimiizde biyolojik ¢esitlilige kars1
en biiyiik tehditlerden biri olarak kabul edilmektedir.



Biyolojik istilalar, biiyiiyen, kiiresel ekolojik bir tehdittir (Anton vd., 2019: 787).
Biyolojik istilalar uzamsal ve zamansal bir siire¢ olup, tasinma, yerlesme, yayilma ve
etki asamalarindan olusmaktadir. Istilac1 tiirlerin yerlesme ve yayilmasi, yerli olmayan
organizmalarin yeni ¢evreye uyum saglama kapasitelerine, menseine ile varis yerleri
arasindaki biyoiklimsel benzerlige baglidir. Egzotik tiirler, dogal topluluklarin yasama
alanlarin1 isgal ettikge (biyoistila), bu yayilma ile basa ¢ikamayan yerel tiirler yok
olmaya baslamaktadir (Ozdemir ve Ceylan, 2007: 1). Buna ragmen istilac1 olan bu
tirlerin vermis oldugu zararlar1 tam anlamiyla engelleyebilmek heniiz basarilamamistir

(Polat vd., 2011: 81).

Istilac1 tiirlerin basarili olmasinda cevresel kosullara kolayca uyum saglama,
hizli iireme stratejileri ve genis besin toleranslarinin olmasi1 gibi 6zellikleri etkilidir
(Carman vd., 2006: 742). Bu nedenle istilaci tiirlerin erken teshis edilmesi ve kontrol

altina alinmasi, bu tiirlerin yayilimimi engellemek i¢in olduk¢a dnemlidir.

Istilact tiirleri yerli tiirlere zarar vermeden tamamen yok etmek miimkiin olmasa
bile, baski altina almak miimkiindiir. Bunun i¢in istilact olan tiirlerin 6zellikleri iyi
arastirtlip yeni stratejiler olusturulabilir (Polat vd., 2011: 82). Denizel istilaci tiirler, su
ortami araciligi ile yiiksek cevresel baglanabilirlik ve tiirlerin dagilmasina kolaylik
saglayarak, biyolojik istilalart kontrol etme gabalarini zorlastirirlar. Bu yiizden istilaci
tirlerin erken tespit edilerek miidahale edilmesi olduk¢a o6nemlidir (Williams &
Grosholz, 2008: 12). Ciinkdi, istila edilen alanin genisligi ve bunun yaninda istilacilarin
yayilma kapasiteleri ne kadar yiiksek ise, istilact niifusu kontrol etmek o kadar zor
olmaktadir (Ojaveer vd., 2015: 5-6). Bu nedenle, biyolojik bir istilay1 kontrol etmek igin
en iyi yaklasimin seciminde, istila edilen alanin boyutu ve tiiriin yayilma kapasitesi goz
ontinde bulundurulmalidir. Denizel istilac1 yabanci tiirlerle miicadelede, en onemli
yontemler, yerlesmeden ve yayilmadan 6nce onlemek, erken tespit ve miidahale etmek,
belli bir bolgeye yerlesmeleri durumunda ise sayilarin1 kontrol altinda tutmak ve
yayilma hizlarini azaltmaktir. Denizel istilaci tiirlerin yok edilebilmesi, dar alanlarda
erken tespit ve hizli miidahale edilmesiyle, ¢ok nadir durumlarda basarilabilmistir.
Fakat yerlesik istilact popiilasyonlar1 tamamen yok etmenin olast bir durum olmadig:
diistintilmektedir (Morris vd., 2010 10-12; Barbour vd., 2011: 1). Bu asamadan sonra,
istilaci tiirlerin etkilerini, en az seviyeye indirmeye ¢alisilmalidir (Usseglio vd., 2017: 1-
2; Giakoumi vd., 2019: 977).
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Istilaci tiirlerin zararlarin1 engellemek igin uzun vadeli stratejiler uygulanmalidr.
Uygulanmadig:r takdirde, tarim, ormancilik, balik¢ilik ve diger kaynaklarin
stirdiiriilebilirligi ve ekosistem, birgok tehlike ile karsi karsiya gelebilmektedir (Mack,
2000: 706).

Istilaci tiirlerin, ekolojik, ekonomik ve insan saglig1 yoniinden cesitli etkilerinin
oldugu bilinmektedir. Ekolojik dengenin bozulmasina bagli olarak yerel tiirlerin
kaybolmasi veya yayilis alanlarinda dramatik diisiisler goriilmektedir. Istilact baliklarin
alanlarin1 hizli bigimde genisletmesi, kiiresel biyogesitliligi tehdit etmekte ve bunun
yaninda ekonomik ve ekolojik zararlara neden olmaktadir. Vermeir (1996)
calismasinda, istilaci tiirlerin evrimsel sonuglar1 hakkinda sunlari belirtmistir:
“Cografyadaki ya da iklimdeki biiyiik ¢apli degisimler sonucu uzaklardan yeni canlilar
gelirse, segici rejimdeki degisim ve bu degisime verilen evrimsel tepkiler dramatik
olabilir”. Buradan anlasilacagi {izere istilacilar, denizlerimizde birgok yerel tiir igin
tehdit olusturmaktadir. Bunlar habibat ve su kalitesinin bozulmasi, predasyon,
saldirganlik, cogalma aktivitelerinin baskisi, besin rekabeti, parazit tiirlerinin girisi ve
egzotik tiirlerden yerel tiirlere bulasan hastaliklardir (Kircalar, 2013). istilaci tiirlerin,
gittikleri bolgelerde yerel tiir olma ihtimalleri oldukca yiiksek bir olasiliktir. Bu yiizden
istilac tiirlerin erkenden tespit edilip kontrol altina alinmasi oldukg¢a 6nemlidir. Olusan
veya olusabilecek tahribatlara karsi eylem planlari1 olusturulmalidir. Bu tiirler, ekosistem
yapisini Ve islevini degistirmekte ve ekonomik kayiplara neden olmaktadir (Pimentel
vd., 2001; Simberloff vd, 2005: 13).

Akdeniz'de yerli olmayan en az 820 deniz tiirii oldugu bilinmektedir (Zenetos
vd., 2017: 171-183). Yerli olmayan bu tiirlerin %12'si potansiyel olarak istilact olarak
kabul edilmektedir (Bonanno & Orlando-Bonaca, 2019: 124; Ulman vd., 2020: 2).

1.1. ISTILACI BALIKLARIN YAYILIM YOLLARI

Istilac1 tiirlerin yayilimi birgok sekilde gerceklesmektedir. Gemilerin balast

sular1 ve Siiveys kanali istilact baliklarin yayiliminda 6nemli bir isleve sahiptir.
1.1.1. Gemilerin Balast Sular1

Balast suyu, gemilerin balast tanklarinda veya ambarlarinda tutulan, gemilerin
manevra yeteneklerini ve dengeyi saglayan, ayrica geminin yan yatmasini dnlemek

amaciyla kullanilan sulardir. Balast sulari, gemiler yiiksiiz durumdayken veya daha
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fazla stabilite gerektiren dalgali denizlerde, geminin stabilitesini ve manevra yetenegini

yiikseltmek amaciyla kullanilmaktadir (Asikoglu, 2014: 5).

Balast suyu araciligi ile yeni ortamlara tasinan yabanci tiirler, okyanus ve
kiiresel biyogesitlilik agisindan biiyiik bir tehlike olusturmaktadir. Ayrica balast sulari,
suda yasayan organizmalarin, bakteri ve viriislerin de transfer edilmesinde biiyiik bir
etkiye sahiptir. Balast suyu araciligi ile istilac1 tiirler ve patojenler tasinarak, kiyi
ekosistemlerinin isleyisini bozabilirler, hastaliklarin yayilmasina yol agabilirler (Castro
vd., 2017: 42).

Gemilerin balans tanklarindaki sularla transfer olan tiirler genel olarak;
bakteriler, organizmalar, plankton, yumurtalar, omurgasizlar ve lavralar gibi bir¢ok
organizmalardan olusabilmektedir. Gemilerin balans tanklariyla yeni ortamlara tasinan
yabanci tiirlerin birgogu, yeni ortama ulagsmadan telef olmaktadir. Hayatta kalan tiirler
gemilerin geldikleri bolgeye balast sularin1 basmasiyla, kendilerine yabanci olan yeni
denizlere uyum sagladiginda yayilirlar ve hatta popiilasyonlarini artirirlar (Goktiirk,
2005: 9). Ayrica balast tanklarinin i¢ duvarlardaki biyolojik kirlilik, tank temizleme
dongiileri arasinda c¢ogalan tiirlerin yayilmasini kolaylastirabilir (Gollasch & David,
2019: 237).

Denizlerimiz gemi balast sulari ile birlikte gelen istilaci tiirlerinden yeteri kadar
etkilenmigtir. Bu zararlar1 engelleyici tedbirlerin olmamasi1 durumunda, balast sulari
araciligr ile tilkemize gelen zararli canlilarin ekosisteme verdikleri olumsuz etkilerin
boyutu ekosistemi ve insan yasamini, bir¢ok agidan tehdit edecegi bilim insanlarinin

ongoriileri arasindadir (Ozdemir ve Ceylan, 2007: 4).
1.1.2. Siiveys Kanah

Akdeniz, Avrupa, Asya ve Afrika kitalar1 arasinda yer alan diinyanin en biiyiik
kitalararasi denizidir. Akdeniz bati yakasindan Cebelitartk Bogazi ile Atlas
Okyanusu’na, kuzeydogu tarafinda Canakkale Bogazi ile Marmara Denizi’ne ve
giineydogu da ise Siiveys Kanali ile Kizildeniz’e baglanmaktadir (Pulat, 2007: 6).
Akdeniz diinyanin en biiylik i¢ denizi konumundadir. Sicilya ve Tunus arasinda
Akdeniz gittikce daralmakta bu sebeple Akdeniz Dogu ve Bati olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir (Tanoglu, 1952-1953: 45). 1869 yilinda Akdeniz ve Hint Okyanusu

arasindaki ticareti kolaylastirmak sebebiyle Siiveys Kanali'nin agilmasiyla birlikte
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benzer 6zellikler tasiyan iki denizin arasinda, bir go¢ baslamistir (Golani, 1998: 375-
376).

1869 yilinda Siiveys Kanali Akdeniz ile Hint Okyanusu arasinda olusan ticaret
yolunu kolaylastirmak amaciyla agilmis ve bu sayede Kizildeniz'den Akdeniz'e
lessepsiyen gog¢ baslamistir (Golani, 1998: 375). Akdeniz ile Kizildeniz'i birbirine
baglayan bu kanal ticari olarak ciddi anlamda yolu kisaltirken, yiizlerce istilact tiiriin
Akdeniz'e girmesine yol a¢gmistir. Kizildeniz'den Akdeniz'e ilk balik gecisi, Siiveys
Kanali'nin a¢ilmasindan sonra 1902 yilinda gergeklesmistir ve bu gegisler devam ederek

yildan yila artmaya devam etmistir (Tiller, 1902).

Akdeniz’in uzun bir biyolojik istila geg¢misi vardir. 1990 yilindan once
Akdeniz’de kaydedilen 22 istilact tiirden 11°inin Siiveys Kanali’ndan girdigi kabul
edilmektedir (Galil, 2018: 7). 20. yiizyilin ilk on yilinda ise Akdeniz'de ilk kez
kaydedilen 14 istilac tiirden 13'ii Siiveys Kanali'ndan girmistir (Galil, 2012: 300).

Siiveys Kanali'nmin agilmasindan dort yil once, Louis Vaillant, yeni kanalin
"kuskusuz tiirlerin degisimini saglayacagma" olan inancimi dile getirmis ve ortaya
cikabilecek birgok ekolojik ve evrimsel sonucu 6ngérmiistiir (Por, 1971: 138). Siiveys
Kanali’nin 1869 yilinda agilmasiyla birlikte, sadece Avrupa’dan Hindistan’a ve Uzak
Dogu’ya kolay bir ticaret yolu olarak diisiiniilse de zoocografik ve ekolojik birtakim
olumsuz sonuglar dogmustur. Kanal temelde farkli olan iki ana su kiitlesi olan Akdeniz
ve Kizildeniz’i birbirine baglamaktadir. Sicak bir deniz olan Kizildeniz’deki canlilar,
thman bir deniz olan Akdeniz’e girmeye baglamistir ve kiy1 ekosistemlerinde
kendilerine yer bulmuslardir. Bu tiirler kendileriyle benzer besinleri tiiketen ve benzer
ozellikler tastyan yerel tiirlerle miicadeleye girmis ve ¢ogu zaman galip gelmistir. Bu iki
bolgenin arasindaki temel abiyotik fark, tropik olan Kizildeniz’de sabit olan fakat
subtropikal Akdeniz’de genis dalgalanmalar yasayan sicaklik rejimidir. Kizildeniz
faunasi tropikal Hint-Pasifik kokenliyken, Akdeniz faunasi esas olarak iliman Atlantik
kokenlidir. Siiveys Kanali’nin agilmasiyla beraber “Lessepsiyen go¢” baglamis ve
denizler diger denizlerden gelen organizmalarin istilasina maruz kalmistir (Golani,
1998: 375). Por (1978: 223) tarafindan daha 6nceden Eritriyen tiirler olarak adlandirilan
tirlere, kanalin mimarisi olarak kabul edilen Ferdinand de Lesseps’e ithafen
“Lessepsiyen” terimi kullanilmigtir. Lessepsiyen goc ile birlikte Akdeniz'de ciddi
anlamda biyo-ekolojik degisiklikler olusmus ve kiiresel 1sinmanin da etkisiyle

tropikallesen Akdeniz'e, omurgali ve omurgasiz birgok canli tiirii uyum saglayabilmistir.
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Lesepsiyan baliklar, ilk kez Israil, Misir ve Liibnan, ardindan Suriye ve sonra da

Tiirkiye kiyilarinda goriilmiistiir (Avsar ve Mavruk, 2009: 4).
1.2. ISTILACI TURLERIN ETKILERI

Diinya genelinde istilaci tiirler sayi, kapsam ve etki bakimindan her gegen giin
artmaktadir. Girdikleri yeni alanlara yerlesen istilaci tiirler ekolojik ve ekonomik olarak
zarar verebilecegi gibi, insan sagligma yonelik etkileri de olmaktadir (Ozdemir ve
Ceylan, 2010: 1; Giakoumi vd., 2019: 977). Istilac1 tiirlerin kontrol altina alinmasi ve
yonetimi, karasal, tatli su ve yerli deniz biyolojik ¢esitliliginin korunmasi igin oldukga
onemlidir (Pysek & Richardson, 2010: 26). Istilac1 tiirlerin ekolojik etkileri, besin ag
boyunca yayilabilir ve ekosistem isleyisini etkileyebilir (Gallardo vd., 2016: 151).
Ayrica istilact tiirlerin  sosyo-ekonomik ve saglik agisindan Onemli etkileri de
bulunmaktadir ve ekosistem iizerinde kayiplara sebep olabilmektedir (Walsh vd., 2016:
4081-4084). Bu sebeple istilaci tiirlerin yonetimi, biyolojik ¢esitliligin korunmasi ve

insan refahi igin oldukg¢a énemlidir.
1.2.1. Istilaca Tiirlerin Ekolojik Etkileri

Istilac1 tiirlerin, dolayli veya dogrudan etkileri sonucunda ekolojik kaygilar
meydana gelmektedir. Bu etkiler sonucunda meydana gelen biyoistila yerel tiirlerin
varligin1 tehdit altina almakta ve ekosistemlerin biyogesitliligini etkilemektedir (Polat
vd., 2011: 76). Biyolojik istilalar diinya ¢apinda biyolojik ¢esitliligin azalmasina neden
olmaktadir (McGeoch vd., 2010: 95). Istilac1 tiirler yerlestikleri ekosistemlerde,
avlanma ve besin kaynaklarina ulasmak i¢in dogrudan zararl etkiler yaratmaktadirlar.
Diger yandan habitatlar1 ve tiirler arasindaki etkilesimleri degistirerek, dolayli etkiler
yaratmaktadirlar.  Bu  etkilerin  sonucunda, biyogesitliligi  azaltarak  veya
homojenlestirerek ekosistem yapisinin bozulmasma neden olmaktadirlar. Ayrica iklim
degisikligi, besin kirliligi, agir1 avlanma ve ekosistemler iizerindeki kiiresel ve yerel
streslerin neden oldugu sorunlar1 siddetlendirmektedirler (Wilcove vd., 1998). Ozellikle
nesli tilkenmekte olan tiirlerin iizerinde biiyiik bir etki yaratmaktadirlar (Sato vd., 2010:
99-100; Diller vd., 2014: 45-46). Istilac: tiirlerin zararh etkileri sonucunda deniz, nehir
ve okyanuslarda bulunan tiirlerin %58’inde azalma meydana gelmistir. Gegtigimiz son
500 w1l i¢inde istilaci tiirler, etkin bir sekilde dominant hale gelmis, bununla birlikte
birgok tiir yok olmus veya yok olma tehlikesiyle kars1 karsiya kalmistir (Polat vd., 2011:
81).
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1.2.2. istilac1 Tiirlerin Ekonomik Etkileri

Denizlerimize sonradan gelen ve yayilan tiirler, genel olarak yerel tiirlere gore
daha disiik ekonomik degere sahiptir ve ekonomik degeri daha yiiksek olan yerli
tirlerin yerine gegmekte ve balikgilik agisindan gelir kayiplarina neden olmaktadir.
Istilac1 tiirlerin sebep oldugu ekonomik kayiplar kiiresel bir kaygi olusturmaktadir
(Frazer vd., 2012: 185). Ornegin Amerika, istilaci tiirlerin zararl etkilerinden en fazla
etkilenen iilkelerin basinda gelmektedir. Amerika’da yerel olmayan 50.000 tiiriin 120
milyar dolarlik bir ekonomik kayba sebep oldugu saptanmustir (Pimentel vd., 2005:
282).

Istilac1 tiirler, girdikleri yeni ortamlara cesitli zararlar verebildigi igin, gerekli
tedbirlerin alinmasi amaciyla istilaci tiirlerin yayiliminin izlenmesi oldukga 6nemlidir
(Somodi vd., 2012: 59). Ayrica istilaci tiirlerin sayilarin1 kontrol altinda tutmak ve
yayilma hizlarini azaltmak ciddi yatirnm ve maliyet gerektirmektedir. Bu yiizden istilact
tirlerin yayilimimi engellemek ve yayilimi kontrol altinda tutmak olduk¢a 6nemlidir.
Sonug olarak, istilaci tiirlerin yonetimi biyolojik ¢esitliligin korunmasi ve insan refahi
icin olduk¢a 6nemlidir. Uluslararas1 kurumlar biyolojik istilalar1 kontrol etme ve yok
etmek gerektigini agikca ifade etmis ve ilgili hedefleri belirlemistir (6rnegin Biyolojik
Cesitlilik Sozlesmesi tarafindan belirlenen Aichi Hedefi 9) (Giakoumi vd., 2019: 977).

1.3. ISTILACI ASLAN BALIGI

Hint-Pasifik Okyanusu'na 6zgii zehirli baliklar olan kirmiz1 aslan balig: (Pterois
volitans) ve seytan ates baliginin (P. miles), 1980'lerin basinda Florida kiyilarinda
gozlendigi rapor edilmis ve akvaryumdan salindigi tahmin edilmistir (Whitfield vd.,
2002; Semmens vd., 2004: 239; Morris ve Akins, 2009: 389).

Akdeniz'de 2 tiir aslan baligi (Pterois spp.) vardir. Bu tiirler kirmiz1 aslan baligi
Hint-Pasifik gogmeni olan aslan balig1 olarak bilinen Pterois miles (seytan ates baligi)
(Bennett, 1828) ve Pterois volitans (akrep baligi)’dir (Linnaeus, 1758) (Goani & Sonin,
1992). Schultz (1986) tarafindan Pterois miles ve Ptreois volitans, iki ayr tiire ayrilana
kadar aym tiir olarak adlandirilmistir. Gorsel olarak neredeyse ayni goriinen Pterois
volitans ve Pterois milleri arasinda morfolojik olarak ayrim yapmak miimkiin degildir
(Wilcox vd., 2018). Pterois milleri’nin sirt, anal ve kaunal yiizgeclerdeki noktalar P.
volitans'ta daha biiyiiktiir ve daha kiiciik gogiis yiizgecine sahiptir (Schultz, 1986: 688-

689). P volitans'in ek bir dorsal ve anal yiizgeg 151n1 vardir, ancak her iki tiiriin birlikte

15


https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jai.12857#jai12857-bib-0016

yasadig1 alanlarda bu iki tiirii ayirt etmek oldukca zordur (Morris & Whitfield, 2009:
10-11).

Pterois miles ve Pterois volitans aslan baligi tiirlerinin, girdikleri yeni
ekosistemlere zarar veren en basarili ve en zararli deniz balig: istilacilarindan oldugunu
sOylemek miimkiindiir (Albins & Hixon, 2013: 1151; Hiiseyinoglu vd., 2021: 2). Aslan
baliklar1, girdikleri yeni denizlerde istilaci bir tiir haline gelen ve ekonomik, ekolojik ve
insan sagligina zarar veren veya verme olasiligi bulunan bir balik tiridir (Beck vd.,
2008: 414). Aslan baligi istilasinin sosyo-ekonomik etkileri heniiz tam olarak
degerlendirilmemistir, ancak potansiyel olarak 6nemli goriilmektedir (Frazer vd., 2012:

186).

Aslan baligi, istila edilen bolgede yerli baliklara gore daha yirtict bir baliktir.
Albins (2013) tarafindan yapilmis olan ¢alismada, kii¢iik yerli baliklarin, aslan baliklari
sebebiyle sayilarinda meydana gelen azalmanin, yerel balik tiirlerinin neden oldugu
azalmaya gore Onemli Olglide fazla oldugu gorilmiistiir. Baska bir calismada ise,
Bahamalar'da yama resiflerindeki aslan baligi, balik¢ilikta yem olarak kullanilan yerli
resif baliklarinin oranini, ortalama %79 oraninda azaltmistir (Albins & Hixon, 2008).
Bunun temel nedenleri arasinda ise; savunma amagli kullandiklar1 zehirli dikenleri,
genis beslenme yelpazesine sahip olmalari, doyumsuz beslenme aliskanliklari, yiiksek
rekabet yetenekleri, yavas hareketleri, yiiksek dogurganlik oranina sahip olmasi,
renkleri sayesinde kamufle olabilmeleri, g¢esitli sicaklik ve derinliklere uyum
saglamalar1 ve her habibata uyum saglayabilmeleri gibi 6zellikleri gelmektedir (Albins,
2013: 30; Albins & Hixon, 2013: 1151: Davis, 2016: 10-11; Noll & Davis, 2020: 322).

Aslan baliklari yirticilara karsi kendilerini koruma gorevi goren, zehirli dorsal,
pelvik ve anal dikenlerine ve zehir bezlerine sahiptirler. Aslan baliginda (P. miles)
toplam 18 adet olmak iizere 13 zehirli dorsal yiizge¢ dikenleri, 3 zehirli anal yiizgeg
dikenleri ve 2 zehirli pektoral yiizgec dikenleri bulunmaktadir. Aslan baliklarinin istiin
avlanma  kabiliyetleri savunmaci dorsal, anal ve pelvik dikenlerinden
kaynaklanmaktadir. Aslan baligi, igneye benzer sirt yiizgeclerinin uglarinda zehir
depolar ve saldirtya ugradiklarinda, bu zehiri saldirgana sirt yiizgecleri araciligiyla
iletmektedir (Wood, 2001: Whitfield vd., 2002: 292-291; Davis, 2016: 7).
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Sekil 1. Aslan Balig

I3 Zehirli Dorsal Yizgee Dikenleri
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3 Zehirli Anal Yiizgee Dikenleri

Kaynak: Karakus, 2020.

1.4. ASLAN BALIGININ OZELLIKLERI
1.4.1. Aslan Bahgmin Ureme Ozellikleri

Aslan baliklari, bir yildan daha kisa bir siirede cinsel olgunluga ulagmaktadir.
Aslan balig1 yil boyunca iireme agisindan aktiftir ve iki veya dort giinde bir tireme
yeteneklerine sahiptirler (Morris, 2009: 19-20; Chapman, 2016: 258).

Disi aslan baliklart kosullar uygun oldugunda tahmini yillik olarak iki milyona
kadar yumurta birakabilmektedir (Morris & Whitfield, 2009: 12; Chapman, 2016: 258).
Ureme stratejileri sayesinde, hizli bir sekilde yayilabilir ve popiilasyonlarini ¢ok hizli
bir sekilde genisletebilirler (Savva vd., 2020: 149-159).

Aslan baliklarinin karmasik bir kur yapma ve ciftlesme davranislari vardir. Kur
yapma siirecinde erkekler ayrintili bir flort gosterisi yapmaktadir. Fishelson (1975: 635)
aslan baligi kur yapma siirecini; ¢ember, yan sarma, takip etme ve liderlik olarak
aciklamigtir. Ureme sirasinda erkekler agonistik davramslar sergiler ve kadinlara gore
daha agresiflerdir. Aslan balig1 iiremesi ¢ogunlukla aksam saatlerinde baslar ve gece
saatlerine kadar uzanmaktadir (Fishelson, 1975: 635). Disiler yumurtalar1 ¢6zen ve su
stitununa birakan mukusla dolu iki yumurta kiimesini serbest birakir. Yumurtlama
olaylar1 sirasinda, yumurtalar bir erkekten doéllenme gerektiren jelatinli bir matris igine
alinir. Bu matris, spermi hapsetme, sperm seyreltmesini 6nleme avantajima sahiptir

(Morris, 2009: 19). Yumurtalar ve daha sonraki embriyolar, birka¢ giin iginde
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parcalanan yapiskan mukusa baglanir. Bundan sonra embriyolar ve/veya larvalar serbest
yiizer hale gelmektedir (Fishelson, 1975: 635). Aslan baliklar1 yumurtalarini jelatinli
bir kiitle halinde birakmasi1 nedeniyle, sperm konsantrasyonu artirilarak déllenme daha
kolay hale getirilir ve bu dengeleme stratejisi ile déllenmis halde olan yiizer yumurta
kiitleleri akintilarla uzak mesafelere tagmabilir (Hare & Whitfield, 2003; Morris &
Whitfield, 2009: 13).

1.4.2. Aslan Bahgimin Beslenme Ozellikleri

Aslan baligi, gesitli kabuklular, yumusakealar ve kii¢iik govdeli resif baliklarla
beslenen ve genis bir diyete sahip olan etobur bir baliktir (Schofield, 2009; Morris &
Akins, 2009: 392-396; Cote vd., 2013: 251-255). Aslan baliklari, bir giinde kendi viicut
agirliklariin %4'tine kadar besin tiiketen, etkili, genel avcilardir. Bu sayede potansiyel
olarak yerel tiirlerin bollugunun azalmasina ve gida igin rekabetin artmasina yol
acmaktadirlar (Cote & Maljkovic, 2010; Frazer vd., 2012: 186). Yemek yemeden uzun
stire dayanabilmektedirler. Mideleri normal boyutunun 30 katina kadar genisleyebilir.
Bu sayede uzun siire a¢ kalabilirler (Fishelson, 1997: 391). Bolgedeki diger avcilarin
kullandiklarina benzemeyen av taktiklerinin gesitliligi ve benzersizligi nedeniyle yerel
tirlere karsi iistinlik kurmaktadirlar (Albins & Hixon, 2013: 1152). Aslan baliklari
giindiizleri genellikle c¢ikintilarin ve yariklarin altinda bulunmakta ve geceleri
avlanmaktadirlar (Ruiz-Carus vd., 2006: 385). Gece yiyecek arama, yerli Akdeniz
baliklar1 arasinda nadir goriilen bir stratejidir. Bu davranis istilaci tiirlerin yerli faunanin
heniiz kullanmadig1 kaynaklari kullanmalarina izin vermektedir (Mooney & Cleland,
2001: 5447).

Sekil 2. Aslan Baligi Icerisinden Cikan Yavru Levrekler

Kaynak: Atila, 2022.
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Aslan baliginin yavas hareketleri, gizemli renkleri, uzun yiizgeg 1sinlari, onlar
deniz yosunu goriiniisiine kavusturmakta ve onlara kamuflaj gorinimii vermektedir
(Albins & Hixon 2008: 234; Albins & Hixon, 2013: 1151; Davis, 2016: 10). Aslan
baliklar1 avlanirken, genis yalpaze benzeri gogiis yiizgeglerini agarak, viicudunu dik bir
sekilde tutar ve avina yavas yavas yaklasir. Daha sonrasinda aniden saldirararak tek bir
hareketle avlarmi yakalarlar (Albins ve Hixon, 2013: 1151). Aslan baliklari, yerel
tirlere gore, hem besin rekabeti konusunda tstiinliik saglamalar1 nedeniyle, hemde yerel
tirlerin yavrulartyla beslenmelerinden dolayi, yerel tiirlerin iizerinde kolaylikla baski
kurabilmektedir (Albins & Hixon 2008: 234). Ayrica bulunduklar1 bolgede
popiilasyonlarimi kontrol edecek yirticilardan da yoksundurlar (Whitfield vd., 2002).

Sekil 3. Aslan Baligi Midesinden Cikan Istakoz ve Yengeg Yavrular

5 |
Kaynak: Atila, 2022.

Morris ve Akin’m (2009: 389) aslan baliginin beslenme ekolojisini incelemek
icin yapmig oldugu calismada, Bahamalar’da aslan baligi orneklerinin mide igerigi
incelenmistir. Yapilan ¢alismanin sonucunda aslan baliginin biiyiik dlgiide teleostlar
(%78 hacim) ve kabuklular1 (%14 hacim) avladigi ortaya koyulmustur.

1.5. ASLAN BALIGININ TURKIYE’DEKIi DAGILIM ALANLARI

Scorpaenidae familyasindan olan Pterois milleri, halihazirda istila altinda olan
Akdeniz’e girmis ve bolgeyi baski altina almistir. Pterois miles Akdeniz’de ilk kez
1991'de Israil'de bir dip trolii tarafindan 35 m derinlikte kaydedilmistir (Golani &
Sonin, 1992: 167). Yaklasik yirmi yil siiren sessizligin ardindan 2012 yilinda Liibnan
kiyilarinda iki 6rnek yakalanmis ve hizli bir sekilde ¢ogalip yayilarak Orta Akdeniz'e
kadar ulasmustir (Bariche vd., 2013: 292-293; Turan vd., 2014: 159; Turan ve Oztiirk
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2015; 334-336; Crocetta vd., 2015: 696-697; Dailianis vd., 2016: 619; Kletou vd., 2016:
2-6; Bariche vd., 2017: 1).

Pterois milleri’in Akdeniz istilasi, 2012’de Liibnan’da baslamistir (Bariche vd.,
2013: 292-293) ve iki yil i¢inde tiim Levanten Denizi'nden ¢ok sayida kayit gelmistir
(Oray vd., 2015: 733-734). 2015 yilinda iskenderun Korfezi’nde rapor edilen aslan
baligi (Turan vd., 2014: 159), ayn1 y1l Kibris’ta rapor edilmistir (Oray vd., 2015: 733-
734). Diger yandan 13 Mayis 2016°da tek bir erkek kirmizi aslan baligi Pterois volitans
ornegi Tiirkiye’nin Kuzey-Dogu Akdeniz’deki iskenderun Kérfezi'nde kaydedilmistir
(Gurlek vd., 2016). Giiniimiizde aslan baligi Tirkiye’nin tiim giiney seridinde yer
almaktadir ve Ege’ye dogru genislemektedir. Mayis 2019°da iki Aslan balig1 6rnegi
(Pterois milleri) Bodrum’da yakalanmistir. Aslan baligi Bodrum’da goriildiikten bir ay

sonra en son Seferihisar'da (Izmir ili) gériilmiistiir (UIman vd., 2020: 4).

Phillips & Kotrschal (2021)’in yapmis oldugu ¢alismada, Akdeniz boyunca yer
alan dalis merkezleriyle yapilan anketler sonucunda, Akdeniz'in dogu yakasindan
Tiirkiye Ege kiyilarina ve anakara Yunanistan'a kadar olan dalis merkezlerinin tiimii,

aslan balig1 gordiiklerini bildirmistir.
1.6. ASLAN BALIGININ GASTRONOMIDE KULLANIMI

Aslan balig: istilasin1 kontrol altina almak igin oncelikle aslan baligi girisini
engellemeye calismak olduk¢a Onemlidir. Eger aslan baligi bolgeye giris yaptiysa
cabucak bulunup yok edilmesi gerekmektedir. Ortadan kaldirilamazsa ve yayilimi
gerceklesirse, bu siiregten sonra aslan balig: istilasini kontrol altina alip, aslan balig
bollugunu diisiik seviyelerde tutmak gerekmektedir (Mack vd., 2000: 689; Simberloff
vd., 2005: 13-19; Arias Gonzalez vd., 2011: 917).

Kaynak: Atila, 2022.
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Istilac1 tiirleri kontrol altina almak veya tamamen yok etmek icin mekanik
uzaklastirma, biyolojik kontrol ve hatta kimyasal uygulama gibi ¢6ziim oOnerileri
sunulmaktadir (Simberloff vd., 2005: 15-17). Aslan baligi popiilasyonlarini bastirmak
igcin de ¢esitli yonetim stratejileri denenmistir. Aslan baliginin etkin ve uzun vadeli
kontrol edilebilmesi igin; finansal olarak siirdiiriilebilir, ¢evreye sorumlu, uygun
maliyetli, ulusal 6l¢ekte uygulanabilen bir yaklasim uygulanmasi gerekmektedir. Bu
yonetim stratejilerinden biri olan aslan baliginin avlanmasi ve tiikketilmesi, deniz ve su
istilalar1 ile ilgili olarak kaynak yoneticileri arasinda tesvik edilmis ve biyiik Ol¢iide
onceliklendirilmistir (Davis, 2016: 9; Katsanevakis vd., 2014; Blakeway vd., 2021: 1-
2). Aslan baliginin bir gida triinii olarak kullanilmasi ve pazarlanmasi uygun maliyetli
ve uygulanabilir bir strateji oldugundan dolay1 biiyiik 6l¢iide Onceliklendirilmistir
(Chapman vd., 2016: 258-259; Davis, 2016: 16).

Birgok istilaci tiir, hem yenilebilir hem de lezzetli oldugundan dolay1, “tiikketim
yoluyla kontrol” kavrami, hem akademik, hem de popiiler kaynaklar tarafindan
onerilmistir (Seaman vd., 2021: 109). Istilac1 tiirlerin insan tiiketimi i¢in kullanilmas1
fikri, esas olarak bitkilerde 1990'lara dayanmakta olup, hayvanlarda ise son yillarda

popiilerlik kazanmistir (Franke, 2007).

Aslan baliginin zehri, yiizge¢ dikenlerinde bulunmakta, bu nedenle eti toksin
icermemektedir ve yenilebilir durumdadir (Morris vd., 2011: 22). Zehirli sirt, pelvik
yiizge¢ ve anal yiizgeg dikenleri kesildiginde, aslan baliginin tiiketilmesi giivenlidir
(Kletou vd., 2016: 7). Ayrica balik dldiikten 30 dakika sonra zehir inaktive olmaktadir.
Bununla birlikte baligin pisirilmesiyle toksin etkisiz hale gelmekte ve tiiketiminde
herhangi bir sorun olugsmamaktadir (Wilcox & Hixon, 2015: 964-967).

Baligin doku ve organlarindaki yag asiti bilesimini farkli biyotik ve abiyotik
faktorler belirlemektedir (Castro vd., 2019). Aslan balig: hafif tada sahip olan, yag orani
distik, eti saglam, beyaz renkli ve omega-3 yag asitleri bakimindan, diger bir¢ok tiire
gore daha zengindir (Morris vd., 2011: 24). Ayrica aslan balig1 etinin oldukga lezzetli
oldugu disiiniilmektedir (Albins & Hixon, 2013: 1155). 2010 yilinin baslarinda NOAA,
aslan balig1 yemeyi tesvik etmek i¢in bir kampanya baslatmigtir. Aslan baligi yeme
potansiyelini daha da desteklemek i¢in etinin bilimsel bir analizi, hayvanin filetosunun
dokusunun ve goriintimiiniin genellikle tiiketicilerin onaymi karsiladigini gostermistir.
Tim bunlara ek olarak, Morris vd. (2011) tarafindan gergeklestirilmis olan ¢alismada,

aslan baligt etinin, siklikla tiiketilen bazi yerel deniz baliklarindan daha yiiksek
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seviyelerde saglikli n-3 yag asitleri igerdigi ve insan sagligi i¢in oldukga faydali oldugu

bulunmustur.

Tablo 1. Aslan Baligi (Pterois Volitans) Filetosunun Kimyasal ve Inorganik Elementleri

Kimyasal bilesim g 100 g-1 numune
Nem 76.18 =003
Kiiller 1.07 £ 005
Protein 20.19+ 010
Eter 6zii (yag) 2.56 +£012
Enerji igerigi kcal 100 g-1 numune 103,89+ 0,15
Enerji igerigi kj 100-1 numune 434,25 + 061
Inorganik elementler mg 100 g-1 numune
Fosfor (P) 174.15
Kalsiyum (Ca) 26.09
Sodyum (Na) 81.47
Potasyum (K) 339.73
Magnezyum (Mg) 30.27

Kaynak: Castro vd., 2019: 842.

Sekil 5. Zehirli Dikenleri Alinmis ve Temizlenmis Aslan Balig

Kaynak: Yaman, 2022.

Sekil 6. Aslan Baligimin Filetosu

Kaynak: Yaman, 2022.
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Aslan balig istilasini kontrol etme stratejileri kapsaminda, baligin yemek olarak
ticarilestirilmesinin tesvik edilmesi olduk¢a 6nemlidir (Morris & Whitfield 2009: 22;
Rosenthal, 2011). Aslan balig tiiketimi tizerine Aruba, Belize ve Meksika'da yapilan
birka¢ calismada, pazara sunulan yerlerde aslan baligina talep oldugu bulunmustur
(Blakeway vd., 2019: 1-4; Carrillo-Flota & Aguilar-Perera, 2017; Chapman vd., 2016:
256-262). Chapman vd. (2016) tarafindan Belize'de gergeklestirilen ¢alismada, halki
aslan balig1 ile ilgili sorunlar hakkinda egitmek ve yerel kiy1 ¢evresi lizerinde sahip
oldugu olumsuz etkilere bir ¢6ziim olarak aslan balig1 tiiketimini tesvik etmek igin

yapilmig olan girisim 0 kadar basarili olmustur ki, talep arzdan daha agir basmistir.

Yerli olmayan tiirleri yiyerek popiilasyonu yonetmeye calismanin birtakim
faydalar1 vardir. Nunez vd. (2012) bu faydalardan en 6nemli ti¢ basligi su sekilde ifade

etmektedir. Bunlar:
« Istilaci tiirler hakkinda artan farkindalik,
* Erken teshis ve hizli miidahale ¢abalarina yardimci olmak,
* Yerel ekonomiyi canlandirmaktir.

Bu tiirleri gastronomi yoluyla kontrol etmenin faydalar1 yaninda bazi olumsuz
sonuglart da vardir. Bunlar (Nunez, 2012: 336-338):

« Istilaci niifus biiyiikliigiiniin, genislemesini veya biiyiimesini 6nleyememek,
 Zamanla korunmasi gereken sorunlu bir pazar haline getirmek,

 Daha fazla istilaya tesvik etmek (Ekonomik kaynak haline gelirse yayilmasi
tetiklenebilir). Istilac1 tiirler igin yiiksek pazar talebi, su iiriinleri yetistiriciliginin
gelisimini veya finansal kazang i¢in bireylerin kasitl olarak istila edilmemis alanlara

salinmasin1 tesvik edebilecegine yonelik yapilmis calismalar mevcuttur (Pasco ve

Goldberg, 2014),
« Istilacilarin yerel kiiltiirlere dahil edilmesini tesvik etmektir

Buradan anlasilacagi tizere gastronomi yoluyla istilaci tiirleri yonetmek igin
uygulanan stratejiler baz1 olumsuz ve istenilenin tam tersi sonuglar dogurabilmektedir.
Bununla birlikte Barbour vd., (2011) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada, aslan
baliklarinin balik¢ilik yoluyla tamamen ortadan kaldirilmasinin olasi olmadiginmi ve
genis alanlarda istilaci aslan balig1 popiilasyonlarinin azaltilmasinin uzun vadede

miimkiin olabilecegi sonucuna ulagilmistir.
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Ayrica, istilact tiirleri "tiiketim yoluyla kontrol™ disiincesi iyi bir fikir gibi
goriinse de halkin belirli bir kismi yeni yiyecekleri benimseme konusunda
¢ekinebilmektedir. Yeni gidalardan hoslanmama egilimi(neofobi) ile gida tercihlerinde
ve i¢ muhafazakarliklarindan dolay: insanlarin tiiketim aliskanliklarinda miithis engeller
mevcuttur (Blakeway vd., 2021: 2). Fallon & Rozin (1983), insanlarin bir gidayi
reddetmesinde ii¢ ana sebep oldugunu belirtmektedir. Bu ti¢ sebep; yiyeceklerin duyusal
ozelliklerinden hoslanmamak, tehlike (korku) ve gidanin kaynag diisiincesinden olusan
igrenme gidusidiir. Yeni bir yiyecegi kabul etmeme giidiisii olarak tehlike, “6grenilmis
giivensizlik” ile ilgilidir (Kalat & Rozin, 1973).

Gida neofobisi, yeni gida iiriinlerinin tanitilmasi i¢in potansiyel bir engel olarak
kabul edilmektedir. Bilinmeyen gidalar s6z konusu oldugunda, gida neofilileri olan bazi
insanlar yeni gidalari benimseme ve hemen hemen her seyi deneme egilimindeyken,
neofobikler "secgicidir" ve zaten asina olduklari triinlere bagh kalmaktadirlar (Veeck,
2010). Gida neofobisi, insanlarin bilinmeyen yiyecekleri denemede dikkatli olmalarini
saglamaktadir. Clinkii bu yiyeceklerin, zehirli ya da zararli olup olmadigi konusunda
endise tasimaktadirlar (Trijp & Kleef, 2008: 565).

1.6.1. Aslan Bah@min Gastronomik Kullanimiyla ilgili Yapilmis Olan Calismalar

Aguilar-Perera (2013) tarafindan gerceklestirilen ¢caligmada uluslararasi bir pazar
yaratilmasini destekleyebilecek, aslan baliginin gastronomik olarak kullanimini tesvik
etmenin uygulanabilirligi tartisilmigtir. Aslan balig1 pazarinin olusturulmasi, ekonomik

olarak gekici olursa, 6nerilerin tam tersi sonuglar dogurabilecegi belirtilmistir.

Davis (2016) tarafindan gerceklestirilen arastirmada, Bermuda’da aslan baligi
tiketmenin, aslan baligin1 azaltmada uygun bir yol olup olmadigini belirlemeyi
amaclamigtir. Bu amagla Bermuda’da yasayan ticari balikgilar, profesyonel sefler ve
genel halka anket uygulamigtir. Calismanin sonucuna gore niifusun 6nemli bir kismi
aslan balig1 yakalayabilmektedir. Ayrica aslan baligi seflerinin 6nemli bir kismi, aslan
balig1 hazirlamay1r ve servis etmeyi ogrenmeye istekli goriinmektedir. Calismanin
onemli sonuglarindan bir digeri ise; siirdiiriilebilir bir aslan balig1 balik¢ilig1 olugturmak
igin, restoranlarda aslan baligi satisin1 tesvik eden g¢alismalarin yani sira balikgilik

yasalarinda degisiklikler yapilmasi gerektigi sonucu ortaya ¢ikmustir.

Chapman vd. (2016), Belize'nin kuzeydeki ii¢ biiyiik balik¢i toplulugu olan
Sarteneja, Chunox ve Copper bank bolgelerinde yasayan toplam 222 kisi ile anket
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gerceklestirmigtir. Anket sonuglari, balik¢1 topluluklarinin aslan baligr istilast hakkinda
yiksek diizeyde farkindalik sahibi olduklarmi gostermektedir. Anket sonucunda
Sarteneja’da yanit verenlerin yarisindan fazlasi ve Chunox ve Copper Bank'ta yanit
verenlerin %30'undan fazlas1 aslan baligin1 evde veya bir restoranda yemeye istekli
oduklarint sdylemiglerdir. Bu nedenle bolgede aslan baligina yonelik bir i¢ talebin
onemli derecede oldugu ortaya c¢ikmistir ve balik¢iliga dayali yontemin Belize'de

biiyiiyen aslan baligi sorununa etkili bir ¢oziim sunabilecegi diistiniilmektedir.

Carrillo-Flota & Aguilar-Perera (2017), Meksika’da bulunan iki kiy1 bolgesinde
(Cozumel & Puerto Morelos) 63 kisi ile anket ¢aligmasi gergeklesmistir. Bu calisma;
balikgilar, restoran sahipleri ve balik tiiketicilerinin aslan baligt ile ilgili algilarini
6lgmeyi amaglamistir. Arastirma sonucunda edinilen bilgilere gore, tiim paydaslarin
aslan baligini, yerel ekosistemler ve balikgilik igin bir tehdit olarak algiladiklarini ve bu

nedenle aslan baligin1 tatmaya ve tikketmeye istekli olduklarini gstermistir.

Huth vd. (2018) tarafindan gergeklestiren ¢alismada, tiiketicilerin istilaci tiirlerin
cevre tizerindeki zararh etkilerini 6grendiklerinde, istilaci tiirlere daha fazla harcama
yapmaya istekli olduklar1 goriilmiistiir. Ayrica aslan baliginin ¢evre tizerindeki etkisini
ve aslan balig tiikketiminin niifus artisin1 azaltmada oynayacagi rolii 6grendikten sonra,
tic onsluk bir aslan balig: filetosu igin (baslangigtaki maliyeti 6,28 ABD dolarina dayali
olarak) 0,71 ABD dolar1 daha fazla 6demeye istekli olduklar1 goriilmiistiir. Ek olarak,
miisteriler, aslan baligi popiilasyonunun engellenmemesi durumunda yerel baliklarin
potansiyel neslinin tiikenecegini 6grendiklerinde 1,66 $ daha fazla odemeye istekli

olduklar1 sonucuna varilmaistir.

Blakeway vd., (2019) tarafindan Aruba, Giiney Karayipler'de gergeklestirilen
caligmada, paydaslara balik¢iliktaki rollerini anlamak, aslan baliklarina asinaliklarini,
algilarm1 ve baliklar1 yemeye istekliliklerini belirlemek amaciyla 6zel bilgi ve
deneyimlerine gore uyarlanmis sorular sorulmustur. Balikgilar, dalgiglar, restoran
sahipleri, hiikiimet yetkilileri, yerliler ve turistlerden olusan 116 kisiden, anket
araciligiyla veriler elde edilmistir. Calisma sonucunda, tiiketicilerin %86’siin aslan
baligin1 denemeye, balik¢ilarin ise %62'sinin aslan balig1 balik¢iligina katilmaya istekli
oldugu sonucuna ulasilmistir. Arastirmaya katilan restoran sahiplerinin %88’
restoranlarinda aslan baligi sunma ve yerel balik¢ilardan aslan baligi satin almaya istekli
olduklar1 goriiliirken, hiikiimet yetkililerinin tamami aslan baliklarin1 Aruba igin bir

sorun olarak gordiiklerini belirtmistir. Mevcut anket sonuglari, paydas gruplar arasinda
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genis bir destek ortaya koymakta olup Aruba'da ticari bir aslan baligi balik¢iliginin

kurulmasinin sosyal olarak uygulanabilir olacagi sonucuna ulasilmistir.

Susser (2019) tarafindan yazilmis olan “Green Fig and Lionfish” adli yemek
kitab1 igerisinde aslan balig: ile yapilmis tarifler bulunmaktadir. Bu Kitapta hindistan
cevizli aslan balig1 ceviche, carkifelek meyveli tavada kavrulmus aslan baligi, muz
yapragi 1zgara aslan baligi ve mango ve baharatli aslan baligi tacos gibi yemek tarifleri

bulunmaktadir.

Castro vd., (2019) arastirmalarinda tiiketime tesvik etme stratejisi olarak aslan
baligimin (Pterois volitans) kimyasal bilesimini analiz etmek i¢in, Quintana Roo
(Meksika)’da on bes oOrnek toplamis ve kimyasal olarak analiz etmislerdir. Bu
caligmanin sonucunda; analiz edilen aslan baliginda, 103,89 kcal, 100 g-1 enerjik
protein igerigi (%20.19) ve %2.56 yag orani ile P, Ca, Na, K ve Mg sirasiyla 174.15,
26.09, 81.47, 339.73 ve 30.27 mg 100 g-1 icerige sahip oldugu sunucuna varilmistir. En
bol bulunan esansiyel amino asit ise lisindir (12.98 g 100 g-1 protein). Analiz
sonuglarina gore, aslan baliginin bir gida olarak kullanilabilecegi ve tiiketiminin

cevresel zararlar1 azaltacagi belirtilmistir.

Noll & Davis (2020) tarafindan gergeklestirilen c¢alismada aslan baliginin
uzaklastirilmasinin etik boyutlar1 arastiritlmig ve tiiketim igin aslan balig1 avlanmasini
destekleyen bir 6neri sunulmustur. Arastirmada aslan baligi avlamanin ve yemenin etik
olup olmadigi sorusu, hak temelli etik, faydaci etik ve ekosentrik cevre etigi
kapsaminda tartisilmistir. Arastirma sonucunda faydaci etigi, aslan baliginin avlanip
yenilerek itlaf edilmesi gerektigini savunmustur. Hak temelli etik ise bu durumda
gecerli  degildir. Ekosentrik ¢evre etigi ise aslan baliginin yok edilmesini

desteklemektedir.

Blakeway vd.’nin (2021) Teksas’ta gergeklestirdikleri ¢alismada, aslan baliginin
ticari hasadinin, sosyal olarak kabul edilen bir yonetim yaklasimi olup olmadigini tespit
etmek i¢in Texas Gulf Coast sakinlerinden olusan 420 kisi ile anket gergeklestirilmistir.
Arastirma sonucunda, istilaci tiirlerin yol actig1 gevresel sorunlar igin yiiksek diizeyde
endiseleri olan ve baliklar hakkinda daha bilgili olan bireylerin aslan balig1 tiketmeye
daha fazla istekli olduklar1 tespit edilmistir. EK olarak aslan baligin1 konu alan bir
egitim programina katilanlarin ve konuyla ilgili orta ila yiiksek diizeyde endise

duyanlarin, aslan baligi tiiketmeye daha fazla istekli olduklari bulunmustur. Bu
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calismadan elde edilen veriler, deniz baliklar istilasiyla miicadelede, siirdiiriilebilir bir

yonetim stratejisi olarak, baligin gida iiriinii olarak kullanilmasini desteklemektedir.
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UCUNCU BOLUM
ASLAN BALIGININ GASTRONOMIiK UNSUR OLARAK
KULLANILABILIRLiGi UZERINE BiR ARASTIRMA

Bu boliimde arastirmanin tasarimi ve saha ¢alismasina iligskin bilgiler verilmistir.
Arastirma siirecinde hangi ¢iktilarin hedeflendigi ¢aligmanin literatlir agisindan
onemiyle birlikte ele alinmigtir. Arastirmanin veri toplama araci, veri toplama siireci,
evreni, orneklemi ve sinirliliklart nitel arastirma yontemlerinin teknik detaylari

kapsaminda degerlendirilmistir.
1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu calismada, istilaci bir tiir olarak kabul edilen aslan baliginin gastronomik bir
unsur olarak kullanilabilirligi hakkinda, mutfak seflerinin diisiincelerinin incelenerek,
bilgi ve goriislerinin degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu kapsamda ¢alismanin alt
amagclari, mutfak seflerinin goriisleri degerlendirilerek, aslan baligina olan ilgiyi
artirmak, insanlar1 bu baligin tiiketimine tesvik etmektir. Konu ile ilgili arastirmalar
incelendiginde; Akdeniz'e sonradan go¢ eden istilaci bir balik tiirii olan aslan baliginin
tilketilerek kontrol altina alinmasi ve Tirkiye'de gastronomik bir unsur olarak
kullanilabilirligi hakkinda yazili bir kaynaga ve bu ikisi arasinda baglanti kuran
herhangi akademik bir calismaya rastlanmanmustir. Ozellikle istilac1 tiir olan aslan
baligimin gastronomik bir unsur olarak kullanilabilirligi ile ilgili literatiir taramasinda

karsilasilan yetersizlik, bu ¢alismanin hazirlanmasinda 6nciiliikk etmektedir.

Istilac1 bir tiir olan aslan baliginin ekolojik, ekonomik ve insan saghgina
zararlar1 bulunmaktadir (McGeoch vd., 2010: 95; Walsh vd., 2016: 4081-4084; Castro
vd., 2019). Aslan baliginin gastronomik bir unsur olarak kullanilmasi ve yiyecek igecek
isletmelerinin mentilerinde bu baliga yer vermesi, aslan baliginin yayilimimnin kontrol
altina alinmasma yardime1 olacaktir. Ozellikle gastronomi icin dnemli bir yere sahip
olan, yerel deniz tiirlerine zarar veren istilact aslan baliginin baskisinin azalmasi igin
aslan baliginin gastronomik bir unsur olarak kullanilmasi olduk¢a Onemlidir. Bu
caligmada aslan baliginin gastronomik bir unsur olarak kullanilabilirligi ve ekosistem
tizerindeki baskisinin azaltilmasi arasinda baglantt kurularak, bu alandaki agig1
kapatmak amacglanmistir. Bu alanda literatiirde karsilasilan bilgi eksikliginden dolay1

calismanin gastronomi alanina katki saglayacagi ve calisma sonuglarinin istilaci tiirlerin
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gastronomik bir unsur olarak kullanilmas1 konusunda ¢alisma yapacak arastirmacilara

yol gosterici bir tez ¢alismasi olacagi diistintilmektedir.
Konunun se¢ilme gerekgeleri ise su sekilde siralanabilir:

e Istilact bir tiir olan aslan baliginin olumsuz bircok etkisi bulunmaktadir ve

popiilasyonunun kontrol altina alinmasi gerekmektedir.

e Aslan baligmin meniilerde kullanimi: kurum ve kuruluslar tarafindan tesvik

edilmektedir.

e Tiirkiye’de aslan baliginin bir gida iirtinii olarak kullanilmasina yonelik benzer

bir ¢alismaya rastlanmamustir.
2. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Arastirma, Tirkiye’de meniisiinde aslan baligina yer veren veya belirli bir siire
yer vermis isletmeleri kapsamaktadir. Bu arastirma ile aslan baliginin gastronomik bir
unsur olarak kullanilabilirligine yonelik seflerin bakis acilari incelenmistir. Aslan
baligimin tiiketilmesini tesvik eden derneklerle iletisim kurularak aslan baligina
meniilerinde yer veren 23 isletme tespit edilmistir. Bu isletmelere instagram, telefon ve
mail adresleri iizerinden ulasilmis ve 10 isletme (%43,4) goriismeye katilmayr kabul

etmistir. Veri toplama araci olarak goriisme teknigi kullanilmustir.

Aragtirma istilact bir tiir olan aslan baliginin Tirkiye’de gastronomik bir unsur
olarak kullanilabilirligine yonelik literatiire yapacagr katki dolayisiyla 6nemli
avantajlara sahip olsa da gesitli smirliliklar da icermektedir. Calisma aslan baligina
meniilerinde yer veren veya belirli bir siire yer vermis olan isletmeleri ele almis ve diger
isletmeler kapsam dis1 birakilmistir. Arastirma sahasi olan Tirkiye genelindeki aslan
baligina yer veren isletme sayist az sayida oldugu goriilmiistiir. Ayrica isletmelerin
yogunluklar1 sebebiyle ulasilan kisilerin bir kismi caligmaya katilimi reddetmistir.
Calismanin tez calismasi olmasi nedeniyle zaman smirlamasi mevcuttur. Arastirma
evreninin smirlarinin  Tirkiye’de meniisiinde aslan baligina yer veren isletmelerin
sayisinin oldukg¢a az olmasi ve bu isletmelerin farkli sehirlerde bulunmasi mekan ve
zaman smirhiligini olusturmaktadir. Ayrica mutfak seflerinin bir kismi yogunluklarindan
ve gorlisme siirecinin pandemi sonrast donemine denk gelmesinden dolay1 gériismeye
cevrimigi olarak katilmak durumunda kalmistir. Arastirmada derinlemesine goriisme
tekniginin uygulanmis olmast nedeniyle kaynak Kkatilimcilarin giivenilir bilgi

paylasimindan kaginmasi olasiligi da baska bir sinirlilik olarak sayilabilir. Verilerin
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sozIlii beyana dayali olmasi1 nedeniyle ¢alisma sonuglari katilimcilarin dogru soyledigi

kabulii tizerine Kurulmustur.
3. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Aslan baliginin gastronomik unsur olarak kullanilabilirliginin incelenmesi igin
hazirlanan bu ¢alismanin gergeklestirilmesinde nitel arastirma yontemi kullanilmustir.
Yildirim ve Simsek (2008: 39) nitel arastirmayi; “gézlem, gériisme ve dokiiman analizi
gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda
gercekei ve biitiinciil bir bi¢imde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi
aragtirma” seklinde tanmimlamiglardir. Nitel arastirma yontemi insanlarin algilarini,
kanaatleri, tecriibelerini, duygularini, deneyimlerini ve tutumlarimi derinlemesine

incelemek i¢in kullanilan bir arastirma yontemidir (Yildirim ve Simsek, 2013: 41).

Veri toplama asamasinda yari yapilandirilmis  goriisme  tekniginden
yararlanilmistir. Goriisme nitel yontemlerden en sik kullanilandir. Nitel arastirmalar,
goriisme gerceklestirilen kisilerin deneyim, bilgi ve duygulari gibi olgularin arastirmaci
tarafindan Olglilmek istenmesiyle yapilmaktadir (Yenisehirlioglu, 2013). Goériisme
teknigi, onceden belirlenmis olan bir konu hakkinda arastirmaya katilan kisilere
yasamlariyla ilgili sorular sorarak ve cevaplarmi dinleyerek gergeklestirilmektedir.
Gorlisme tekniginde katilimci ve arastirmaci aktiftir ve sozli iletisim hakimdir. Ayrica
gorlisme siirecinin kayit altina alinmasi arastirmanin dokumanlarla desteklenmesini
saglayarak gecerliligi ve giivenilirligi arttirmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2008: 40-41).
Nitel arastirma, genellikle az kisi ile gergeklestirilir ve kesin bir sonuca ulasma veya
sonuglarin topluma genellemesi endisesi olusturmaz (Yildirim ve Simsek, 2008: 48-65).
Calismanin ilk boliimiinde kullanilan arastirma deseni ise nitel aragtirma desenlerinden
biri olan olgu-bilim yani fenomenolojik yaklagimdir. Arastirmamiza uygun olarak, aslan
baligina meniilerinde yer veren veya belirli bir siire yer vermis olan mutfak seflerinin,
aslan baligimnin gastronomik bir unsur olarak kullanilabirligine yonelik goriislerinden
elde edilen veriler bu aragtirma deseni ile incelenmistir. Boylece aslan baliginin bir gida
irlinii olarak kullanilabirliginin tanimlanmasi ve anlamlandirilmasinda mutfak seflerinin

goriiglerine bagvurulmustur.

Arastirmanin amaci dogrultusunda mutfak seflerinin aslan baliginin gastronomik
bir unsur olarak kullanilabilirligine yonelik diisiinceleri derlendikten sonraki siiregte,

mutfak seflerinin aslan baligina uygun pisirme tekniklerine yonelik diisiincelerinden 6ne
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cikan ifadeler baz alinak dort farkli teknikle hazirlanmig tarif gelistirilmistir. Bu
kapsamda gelistirilen iriinlerin duyusal analiz yontemiyle incelendigi ve tariflerin
olusturuldugu bu boliimde deneysel arastirma yontemi tercih edilmistir. Deneysel
arastirmalar, arastirmaci tarafindan olusturulan farklarin bagimlhi degisken iizerindeki
etkisini 6lgmeye yarayan calismalardir (Biyiikoztirk vd., 2016). Bu kapsamda aslan
baligina yonelik 4 farkli teknikle hazirlanmis tariflerin gelistirilmesi arastirmanin

deneysel kismini olusturmaktadir.
3.1. VERI TOPLAMA YONTEMI

Arastirmanin  ilk asamasinda, veri toplamak amaciyla hazirlanan yar
yapilandirilmis miilakat formu arastirmanin amacina ve konusuna yonelik ifadelerden
olusturulmustur. Birincil veri olarak Tiirkiye sinirlari igerisinde yasayan, aslan baligina
meniilerinde yer veren veya belirli bir siire yer vermis olan mutfak sefleriyle goriisme

yapmak i¢in hazirlanan yari yapilandirilmis gériisme formu (Ek 1) kullanilmistir.

Gortisme teknigi, daha onceden belirlenmis bir konu tizerinde arastirmaya
katilan kisilerin duygu ve disiincelerini aktarma teknigidir (Karatag, 2015: 71).
Arastirma igin Afyon Kocatepe Universitesi Etik Kurulu‘ndan 11.03.2022 tarihli ve
86045 sayili “Etik Kurul Onay1” (Ek 2) alinmistir.

Bu kapsamda yapilan nitel arastirmada aslan baliginin gastronomik bir unsur
olarak kullanilabilirliginin incelenmesi amaciyla veri toplama yontemi olarak goriisme
tekniginin kullanilmasinin nedeni; arastirma konusu i¢in yogun bir bilgiye gereksinim
duyulmasi, arastirma konusunun ulasilabilir ve smirli sayida kisilerin diisiincelerine
yonelik olmasi, konu ile ilgili detayli ve fazla sayida ¢alismanin olmamasi, nicel yontem
kullanilmasinin - mutfak seflerinin  goriiglerini  sinirlayacagmin  varsayilmast  ve
arastirmanin  dogrudan mutfak seflerinin goriisleri ile elde edilmek istenmesidir.
Goriisme sorulart uzman goriisleri alinip daraltilmigtir. Goriisme formunda arastirmanin
amacini belirten agiklama kismi eklenmis olup, katilimcilarin demografik 6zelliklerini
belirten 4 soru ve arastirmanin amacina yonelik 11 soru yoneltilmistir. Calisma, mutfak
seflerinin istilaci tiir ve aslan baligi hakkinda bilgi birikimleri incelenmis olup, aslan
baliginin gastronomik bir unsur olarak kullanilabilirligi hakkinda goriisleri ve aslan
baligi ile ilk kez nasil tanistiklar1 ve hangi nedenlerden dolayr meniilerine dahil ettikleri,

meniilerinde nasil kullandiklari ele alinmistir. Bu kapsamda katilimeilara aslan baligini
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nasil isledikleri ve pisirirken hangi teknikleri kullandiklar1 sorulmus, elde edilen

bulgular 1s1ginda dort farkli teknikle yapilmis tarif denenmistir.

Arastirmada, katilimcilara 4 adet demografik o6zelliklere iliskin soru
yoneltilmistir.  Devaminda aslan  baligmin  gastronomik  bir unsur olarak
kullanilabilirligine yonelik 11 adet soru yer almistir (Ek 1). Bu ana basliklar ile
hazirlanan goriisme formu, konuya hakim uzmanlar tarafindan incelenmis ve yapi
gegerliliginin saglanabilmesi amaciyla Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde
gbrev yapan 2 Ogretim lyesinin goriisiine sunulmustur. Uzman goriisleri dikkate
alinarak yar1 yapilandirilmig goriisme formuna son sekli verilmistir. Arastirma
sorularinin aragtirma amacina uygunlugunu ve sorularin anlasilir olup olmadigini tespit
etmek i¢in 2 mutfak sefiyle goriismeler yapilarak pilot uygulama gergeklestirilmistir.
Arastirma sorularinin amacina uygunlugu ve anlasilir oldugu belirlendikten sonra,
katilimeilarla goriisiiliip veriler toplanmistir. Katilimcilara goriigme formu zaman,
mekan ve katilimcilarin istegi dahilinde ¢evrimigi veya yiiz yiize olarak iki farkli sekilde
gerceklestirilmistir. Veri toplama 1 Mart 2022 ve 31 Mayis 2022 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir. Gortismeler ortalama 30-45 dakika arasinda degisen siirelerde
tamamlanmistir. GOriisme sirasinda katilimeilarin izni alinarak ses kaydi cihazi ile
miilakat kaydedilmistir. Yine katilimcilarin izni alinarak gerekli yerlerde ek sorular
sorulmustur. Katilimcilarla yapilan gériismeler bittikten sonra ses kaydi metin haline
getirilmistir. Bu arastirmada nitel arastirma yontemi olan goriigme (miilakat) teknigi
uygulanarak elde edilen bulgularin analizinde betimsel analiz kullanilmistir.
Arastirmada betimsel analizin kullanilma sebebi, toplanan verilere sadik kalinarak,
katilimeilarin goriislerini biitiin sekilde yansitmak igindir. Bu sebepten dolay1 goriisme
sonucunda elde edilmis olan veriler biitiin bir sekilde verilmis, daha sonra goriisme
verileri neden sonug iliskisi i¢inde yorumlanmustir. Yar1 yapilandirtlmig gériisme formu

su basliklar ¢ercevesinde sekillenmistir;
e Mutfak seflerinin istilaci tiir ve aslan baligi hakkindaki bilgi seviyesi.
e Aslan baliginin meniilerde kullanilmasinin yeri ve 6nemi.
e Aslan baligi ile yapilan yemekler.
e Misafirlerin aslan baligina yonelik tutumlari.

e Mutfak seflerinin aslan baligin1 kullanmaya yonelik istekli olma durumlari.
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3.2. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Bu arastirma iki farkli evren ve 6rnekleme sahiptir. Aslan baliginin gastronomik
unsur olarak kullanilabilirligine yonelik mutfak seflerinin diisiincelerini derlemek i¢in
arastirmanin evreni Tiirkiye’de aslan baligi hakkinda yeterli derecede bilgi sahibi olan,
belirli bir siire meniisiinde bu balig1 satisa sunmus mutfak sefleri ve hem mutfak sefligi
yapip hem de isletme sahibi olan kisiler olusturmaktadir. Gorlismenin
gerceklestirilecegi  kisilerin  belirlenmesi  asamasinda ise amagli  O6rnekleme
yontemlerinden 6lgiit 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Aslan baligina meniisiinde
yer veren mutfak seflerinin secilmesinin temel nedeni, meniilerdeki gida se¢iminde
karar vermede daha etkin olmalaridir. Ayrica Tiirkiye’de aslan baligin1 meniilerinde
diizenli olarak veya belirli bir siire bulundurmus isletme sayisi oldukg¢a sinirlidir. Bu
dogrultuda, tesvik saglayan derneklerden elde edilen bilgiler dogrultusunda Tiirkiye
genelinde, aslan baligina meniisiinde yer veren 23 isletme tespit edilmistir. Arastirmada
tam sayim yontemi kullanilmakla birlikte seflerin tamami goriismeyi kabul
etmediklerinden 10 mutfak sefi ile (%43,4) goriisiilmiistiir. Ankara’da 1 katilimer,
Antalya’da 6 katilimci, Mugla’da 3 katilimcr ile goriisme tekniginden yararlanilarak
mutfak sefi veya hem mutfak sefligi yapip hem de isletme sahibi olan 10 katilimci ile

yapilan goriismeler neticesinde bulgular elde edilmistir.

Arastirmanin ikinci agamasinda goriismelerden elde edilen verilerden 6ne ¢ikan
ifadeler dogrultusunda tarifler olusturularak denemeleri yapilmis ve duyusal analiz
testlerine gergeklestirilmistir. Bu dogrultuda arastirmanin deneysel kismina dahil olan
katilimcilar, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari veya Yiyecek Igecek Hizmetleri
alanlarinda egitim almis olan, deniz {riinleri iizerine deneyimi olan uzman seflerden
olugmaktadir. Tarifler baz alinarak belirlenen Oznitelikler 6 egitimli panelist (uzman
sefler) tarafindan degerlendirmistir. Testte panelistlerden, iiriinii fevkalade begenmekten

hi¢ begenmemeye kadar olan tanimlayici begeni siralamasini belirtmeleri istenmistir.
3.3. VERI ANALIZ YONTEMI

Arastirmada verilerin elde edilmesinde, Tiirkiye’de aslan baligina meniilerinde
belirli bir siire yer vermis olan veya hala yer vermekte olan 10 mutfak sefine
basvurulmus ve goriismeler ¢evrimigi veya yiiz yiize gerceklesmistir. Bu yontem ile
bilimsel etik hassasiyeti g6z Oniinde bulundurularak katilimcilarin isimleri gizli

tutulmus ve katilimcilara kodlama yapilarak (K1, K2, K3) ifade edilmistir. Literatiir
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incelendiginde nitel veri analizinde kullanilan farkli yaklasimlar s6z konusu olsa da,
yapilan arastirmanin derinligine gore veri analizi iki grupta ele alinmaktadir. Buna en
uygun analiz ise, betimsel ve icerik analizinin yer aldig1 iki temel arastirma modelidir

(Yildirim ve Simsek, 2016).

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi uygulanarak elde
edilen bulgularin analizinde betimsel analiz kullanilmistir. Betimsel analizde amag,
dogrudan alintilara yer verilerek gozlenen veya goriisiilen bireylerin goriislerini net bir
sekilde yansitmayi amaglamaktadir. Betimsel analizin diger bir amaci ise bilgilerin
diizenlenmis ve yorumlanmis bir sekilde aktarilmasidir (Yildirnrm ve Simsek, 2013:
256). Bu sekilde elde edilmis olan veriler ilk olarak sistematik ve agik bir sekilde
betimlendikten sonra yapilan betimlemeler agiklanir. Ardindan betimlemeler
yorumlanir, neden-sonug iligkileri ele alinarak bazi sonuglara ulasilir. Arastirmacinin
yapmis oldugu yorumlar arasinda, ortaya ¢ikan temalarin iligskilendirilmesi,
anlamlandirilmas1 ve ileriye doniik tahminlerde bulunulmasi da yer alabilmektedir

(Yildirim ve Simsek, 2011: 224).

Bu arastirmada betimsel analizin kullanilmig olmasmin nedeni, toplanan
verilere miimkiin oldugunca sadik kalinarak, katilimcilarin ifadelerini tam ve dikkatli
bir sekilde yansitmaktir. Bu sebeple arastirmadan elde edilen veriler ilk olarak
sistematik ve agik bir sekilde belirtilmektedir. Katilimcilarin ifadeleri, ilgili literatiirle
kiyaslanip tutarlilifindan emin olunmustur. Katilimcilarin vermis oldugu cevaplardaki
benzer ifadeler aymi grupta degerlendirilmektedir. Sonrasinda yapilmis olan bu

betimlemeler yorumlanarak neden sonug iliskisi ile incelenmektedir.

Mutfak sefleriyle goriismeler sonucunda 6ne cikan ifadeler dikkate alinarak
karar verilen dort farkli pisirme teknigi ile hazirlanmis tarifler baz alinarak belirlenen 6z
nitelikler 6 egitimli panelist (uzman sefler) tarafindan degerlendirilmistir.
Degerlendirme her bir 6z nitelik i¢in tanimlanmis 0 ile 9 arasinda bir deger aralifinda
revize edilmis ve tlizerinde ¢alisilmis bir hedonik skala kullanilarak gergeklestirilmistir.
Bu skalanin olusturulmasinda popiiler bir skala olan Peryam ve Pilgrim’in (1957),
dokuz noktali hedonik skalasi, Fey ve Regenstein’in (1982) calismasi, 1SO 13299:2016
(Anon.2016) ile Altug-Onogur ve Elmaci (2019) baz alinmistir. Bunun yaninda
tariflerin bilesenleri dikkate alinmis ve uzman seflerin goriisleri dogrultusunda bu
literatiirler revize edilerek bir skala olusturulmustur. Duyusal analiz yapilacak tariflerin

standart hale getirilme islemi ve duyusal analizler O1 otelinde gerceklestirilmistir.
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Degerlendirme, her 6z nitelik icin esit aralikli skala kullanilarak gergeklestirilmistir.
Tanimlayict hedonik siralama skalasinda goriiniis, koku, doku, sululuk tat ve genel
begeniye puan verilmistir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda tanimlayici hedonik
siralama skalasinda goriiniis, koku, doku, sululuk tat ve genel begeniye gore siralama
uygulanan aslan balig: tarifleri i¢in elde edilen 6znitelik puanlarinin ortalama yogunlugu
ve ilgili standart sapmalar1 tablolarda verilmistir. Gorsel karsilagtirma acgisindan

oriimcek ag1 diyagrami ile de ifade edilmistir.

Tablo 2. Duyusal Degerlendirme Formu

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelistinadi ...l
soyadi:

Aciklama: Ornekler aslan balig1 kullanilarak hazirlanmistir. Size verilmis kodlu
ornekleri verilen 6znitelikler iizerinden degerlendirip, eklemek istediginiz goriislerinizi
belirtiniz.

TESTE BASLAMADAN ONCE AGZINIZI SU ILE CALKALAYINIZ ORNEK ARALARINDA DA
AGZINIZI SU ILE CALKALAYIP TEMIZLEYINiZ

ORNEK KODLARI
OZNITELIKLER 244 142 729 820

GORUNUS

KOKU

DOKU

SULULUK

TAT

GENEL BEGENI

Eklemek
istediginiz
diistinceler:
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Tablo 3. Tammlayici Hedonik Siralama Skalast

TANIMLAYICI HEDONIK SIRALAMA SKALASI

e GENEL
GORUNUS KOKU DOKU SULULUK TAT BEGENI

Fevkalade
goriiniig Fevkalade
Kendine 5zgii Fevkalade dokuda Iiee\llqlfiﬂ?: g tat"
renk ve koku Kendi Catalla alirken | Fevkalade sululuk iclii b kzgu
goriintliye 60 u airslame seklini Olmasi gereken tg;iqc;lenaZIim Fevkalade
sahip. Istah d?g;V koruyan sulu yaprya Ya’“h era bedenilen
acic1 gorlintii. biig nlerl kendine 6zgii | yiiksek miktarda di'gr v &
Tabaktaki dert:SZIi erie et dokusunda | sahip biigee enlerle
renkler 9 dengeli u u?nlu
birbiriyle dagilmis yumi.
uyumlu.
Begenilen gglfjmlen
goriiniis .. - L. Begenilen tat

. .. . | Begenilen Biraz Begenilen S
Kendine 6zgil koku sikigtirmada sululukta Kendine 6zgi
renk ve yapi s i belirgin tat

e Kendine 6zgli | catalla alirken | Cok sulu . ..

gOriiniime g o dengeli yagh Begenilen
sahip istah varsa diger hafif _dagllan Olmas1 gereken | diger

A bilesenlerle kendine 6zgii sulu yapiya yeterli .
actel gOTUNUM | oyl et dokusunda | miktarda sahi bilesenlerle
fakat renkler g dengeli P uyumlu
uyumsuiz dagilmig

Orta derece
goriinils iyi

Orta derece

Orta derece
doku
Catalla alirken

Orta derecede

Kendine ézeii Koku hafif dagilan Orta derece tat
& . .| vekendine sululuk Kendine zgii
renk ve yap1 Kendine 6zgii | . . - Orta derece
P NS ozgii et Olmasi gereken tat dengeli ..
goriiniime varsa diger o e begenilen
: . dokusuna orta | sulu yapiya orta yagl diger
sahip ve bilegenlerle - .
< - derecede derecede sahip bilesenlerle
dagimk dengeli -
A sahip ve uyumlu
gorintii q -
engeli
dagilmig
Biraz iyi
gorunus Biraz iyi doku Biraz lyi tat
Kendine 6zgii o L
Biraz iyi koku | Catalla alirken . Kendine 6zgii
renk ve yapi T g Biraz sulu -
PP Kendine 6zgii | hafif dagilan tat dengeli
gOriinlime . - Olmasi gereken ~ . L.
. varsa diger ve kendine ) ama yag oran1 | Biraz begenilen
sahip fakat . o sulu yapiya biraz RS
- bilesenlerle Ozgii et - az diger
tabakta dagimik - sahip .
Sriintii ve dengeli dokusu bilesenlerle
& hissediliyor uyumlu
uyumsuz
renkler mevcut
Makul goriiniis Makul doku
Kendine 6zgii Makul koku Sikistirmada Makul tat
renk ve yapt Kendine 6zgii | catalla Yagsiz ama az
e e NS - Makul s .
goriiniime varsa diger toplanabiliyor dengeli diger | Makul begeni
; . 5 Ne sulu ne kuru )
sahip fakat yan | bilesenlerle agizda et bilesenlerle
irtinlerle dengeli dokusu uyumlu
uyumsuz hissediliyor
Biraz Biraz
Biraz Biraz begenilmeyen begenilmeyen
begenilmeyen begenilmeyen | doku Biraz tat
goriiniig koku Sikigtirmada begenilmeyen lyi degil .

o s < Biraz
Kendine 6zgii Kendine 6zgii | catalla sululuk Yagsiz az besenilmeven
renk fakat varsa diger toplanabiliyor | Biraz kuru dengeli ama & Y
yapist bilesenlerle ama agizda et diger
bozulmus biraz dengeli dokusu bilesenlerle

hissedilmiyor uyumsuz

36




Tablo 3 (Devam). Tanmimlayict Hedonik Stralama Skalast

GORUNUS

KOKU

DOKU

SULULUK

TAT

GENEL
BEGENI

Orta derece

Orta derece
begenilmeyen

Orta derece

bg‘fg Ezilmeyen Orta derece doku Orta derece begenilmeyen
%a o ksen dine begenilmeyen | Gevsemis begenilmeyen tat
5 o renk koku catalla sululuk Tatsiz Orta derece
tzil(r%ililn tisiine Kendine 6zgii | toplanmast Orta derece kuru Kendine 6zgii | begenilmeyen
fahi desil ve kokuya sahip zor dagilmug degil tat
a 121 £ degil varsa diger dengeli
gog ulmu bilesenlerin dagilmiyor
3 icinde erimig
Cok zayif Pel.( . Pel.( .
Sriinii begenilmeyen | begenilmeyen Pek
gorunus koku doku _ o .
Kotii renk ve S . Pek begenilmeyen | begenilmeyen
e Kendine 6zgli | Gevsemis, Pek
kot yapt kokuya sahi dagilmis varsa sululuk at begenilmeyen
goriimii. Balik oy Y P agrimis Cok kuru doku Kotii dengesiz g Y
Sriinimii degil ve diger avan
%elir in desil rahatsiz edici bilesenlerin y
& gt kokuya sahip icinde erimis
Hig Hi Hig
begenilmeyen v begenilmeyen Hig
P begenilmeyen . L. M
goriiniig koku doku Hig begenilmeyen | begenilmeyen Hi
Oldukga zayif Kétii ve Varsa diger sululuk tat begenilme en
Yemek .. bilesenlerin Asiri kuru Cok koti & Y
e rahatsiz edici .- .
goriintiisline icinde erimis Berbat yavan

sahip degil

kokuya sahip

bulamag gibi

4. ARASTIRMANIN BULGULARI VE TARTISMA

Bu boliimde istilact bir tiir olarak bilinen aslana baligin1 meniilerinde yer veren
mutfak sefleri ile gerceklestirilen miilakat bulgularina yer verilmistir. Katilimcilara
yoneltilen sorulandan elde edilen bulgular betimsel analiz teknigi ile analiz edilmistir ve

tablolastirilarak yorumlanmistir.
4.1. KATILIMCILAR ILE YAPILAN GORUSMEDEN ELDE EDILEN BULGULAR
Katilimcilara ait demografik 6zelliklere Tablo 4’de yer verilmistir.

Tablo 4. Mutfak Seflerine Iliskin Demografik Bilgiler

Caligtig1
I e e Isletmedeki isletmenin
No |Cinsiyet |Yas |Egitim diizeyi i}i’neviniz bsulun dugu
yer
K1 |Kadin 24 |Lise Mutfak sefi Antalya
K2 |Kadmn 57 | Universite Mutfak sefi ve isletme sahibi Mugla
K3 |Erkek 76 |Universite Mutfak sefi ve isletme sahibi Ankara
K4 |Kadin 38 |Yiiksek lisans | Mutfak sefi ve isletme sahibi Antalya
K5 |Erkek 50 |Lise Mutfak sefi ve isletme sahibi Antalya
K6 |Erkek 46 |Lise Mutfak sefi ve isletme sahibi Mugla
K7 |Kadin 31 | Yiiksekokul Mutfak sefi ve isletme sahibi Antalya
K8 |Erkek 39 |Lisans Mutfak sefi ve isletme sahibi Antalya
K9 |Erkek 35 |Lise Mutfak sefi Mugla
K10 |Kadin 27 |Lise Mutfak sefi Antalya
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Yukarida yer alan tabloda katilimcilara ait demografik bilgiler yer almaktadir.
Tablo 4 incelendiginde arastirmaya katilan mutfak sefleri, 5’1 kadin ve 5’i erkekten
olusmaktadir. Bu durum aslinda kadin c¢alisanlarin yavas yavas Yiyecek icecek
isletmeleri mutfaklarinin yonetiminde s6z sahibi olmaya basladiginin bir gostergesi
olarak yorumlanabilir. Ciinkii literatiirde yer alan bazi ¢alismalarda erkek mutfak sefi
orani yiiksektir (Denk ve Kosan, 2017: 68; Kiigiikyaman vd., 2018: 92; Hazarhun vd.,
2020: 588). Katilimcilarin yas araligi 24-76 arasindadir. Arastirmaya katilan mutfak
seflerinin egitim durumlarina bakildiginda 5 katilimer lise, 1 katilimer yiiksekokul, 2
katilimcr {iniversite ve bir katilimcmin yiiksek lisans mezunu oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin 3’4 mutfak sefi, 7’si ise hem isletme sahibi hemde isletmede mutfak
sefligi yapmaktadir. Goriismeye katilan katilimcilarin = calistiklart  isletmelerin
bulundugu yer soruldugunda 6 katilimc1 Antalya, 3 katilimer Mugla, 1 katilimeir Ankara
cevabin1 vermistir. Gorlismeye katilim saglayan 7 mutfak sefi meniisiinde hala aslan
baligina yer vermektedir, 3 katilimei ise meniisiinde aslan baligina belirli bir siire yer

vermis, fakat aslan baligini artik kullanmadiklarini ifade etmislerdir.

Soru 1: Mutfak seflerine aslan balig: ile ilgili olarak ilk “Istilaci tiir ve aslan

balig1 hakkinda neler biliyorsunuz?” sorusu sorulmustur.

Tablo 5. Mutfak Seflerinin Aslan Baligina Yonelik Bilgileri

Evet Bilgim Var ve Aslan Balig1 Zararhdir Hayir Bilgim Yok
K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10

Tablo 5’te mutfak seflerinin verdikleri cevaplar incelendiginde tiim
katilimcilarin istilaci tiir ve aslan baligi hakkinda bilgi sahibi olduklart gériilmektedir.
Bunun yani sira bu tiir baliklarin zararlari ile ilgili katilimeilarin degerlendirmeleri

asagidaki tabloda yer almaktadir.

Tablo 6. Katilimcilarin Belirttikleri Zarar Tiirleri

Katilimcilarin Belirttikleri Zaralarin Tiirleri Katilimer bilgileri
Denizdeki canli tiirlerine zarar veriyorlar K3, K4, K6, K9
Biyogesitlilige zarar veriyorlar K1, K7, K10
Yerel balik tiirlerine zarar veriyorlar K2
Biitiin ekosisteme zarar veriyorlar K8

Tablo 6’da mutfak seflerinin belirtmis olduklar1 zarar tiirleri yer almaktadir.
Katilimcilarin 4’0 istilact tir ve aslan baligiin denizlerdeki canlilara zarar veren

baliklar oldugunu belirtirken, biyogesitlilige zarar verdigini belirten ise 3 katilimcidir.
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Yerel balik tiirlerine zarar veren ve biitiin ekosistemi etkileyen balik tiirii olarak
degerlendiren katilimcr sayisi ise 1’er mutfak sefidir. Bu balik ¢esitlerinin zarar tiirii
hakkinda ise net bir agiklama yapmayan 1 katilimci1 da bulunmaktadir. Bu soru ile ilgili
olarak istilact tirler ve ozellikle aslan baliginin zararlarimi belirtmek igin K1;
“Denizlerimizin biyogesitliligini etkileyen baliklar. Aslan baligi da bunlardan bir
tanesi.” ifadelerini kullanirken, K3; “Denizlerimize baska denizlerden gelmis ve
buradaki denizlerdeki canlilara zarar veren tirler. Aslan baligi bu baliklardan en
zararlilarindan bence.” olarak cevap vermislerdir. Aslan baliginin zararlarin1 K4 ise;
“Aslan baligi denizlerimizde bulunan, kaybetmememiz gereken tirleri kaybetmemize
neden olan bir balik tiri. Yerel balik tiirlerine gore daha giiclii bir avci. Orfoz
yumurtalarint Yiyor ve hatta bazi arastirmaci arkadaslarimizin yaptigi arastirmalarda

karinlarindan karides yavrular: da ¢iktigi goriilmekte. ” seklinde ifade etmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde katilimcilarin tamamina yakini istilact tiir ve
aslan baliginin  zararlarmi  bilmektedirler ve bu zararlart farkli  Grneklerle
cesitlendirmektedirler. Katilimcilarin ifadelerine bakildiginda genel olarak ekolojik
zararlar ilizerinde duruldugunu sdyleyebiliriz. Katilimeilarin yukarida yer alan ifadeleri
Albins (2013) tarafindan yapilan caligma tarafindan desteklenmektedir. Caligmada,
aslan baliklariin neden oldugu kiiciik yerli baliklarin sayisinda meydana gelen
azalmanin, benzer biiyiikliikteki yerli avcilarin neden oldugu azalmalardan daha fazla
oldugu goriilmiistiir. Ayrica ¢alismada aslan baliklarinin yavru orfozlarn tiikettikleri,
yerli resif baliklarini orfozdan daha fazla oranda tiikettikleri ve ayni1 zaman igerisinde
daha hizli biyiidiikleri goriilmiistiir (Albins, 2013: 38). Arias Gonzalez vd., (2011)’nin
yapmis oldugu ¢alismanin sonucuna gore ise aslan baliklarinin; mercanlar, karidesler,
1stakozlar ve ahtapotlar gibi makroomurgasizlar iizerinde ¢ok gii¢lii bir etkiye sahip
olabilecegini gosterdiginden mutfak seflerinin ifadelerini destekledigini sdyleyebiliriz.
Green vd., (2012) tarafindan yapilmis Bahamalar'da yapilan bir baska kiiglik olgekli
calismada ise, 2004 ve 2010 yillar1 arasinda aslan balig1 bollugundaki artisin, yerli av
tiirlerinin biyokiitlesinde %65'lik bir diisiise neden oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu

¢alismanin sonucu da yukarida yer alan mutfak seflerinin ifadeleri desteklemektedir.

Soru 2: Mutfak seflerine, aslan baliginin meniilerde ne kadar yer aldigini tespit
etmek i¢in “Aslan baligi ne kadar siiredir meniiniizde yer almaktadir?” sorusu

yoneltilmistir.
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Tablo 7. Mutfak Seflerinin Aslan Baligimi Meniilerinde Bulundurma Siireleri

Aslan Baliginin Meniide Yer Alma Siireleri Katilimcilar

1yl K3

2yl K1, K5, K6, K8, K9, K10
3yl K2, K7

S yil K4

Tablo 7’de katilimcilarin aslan baligini meniilerinde bulundurma siireleri yer
almaktadir. Tablo 7 incelendiginde 6 isletme, iKi yildir aslan baligina meniilerinde yer
verdigini belirtirken, 1’er isletmenin ise 1 yil ve 5 yildir meniilerinde aslan baligina yer
verdikleri tespit edilmistir. Goriisme yapilan iki isletmenin de 3 yildir meniisiinde aslan
balig1 yer almaktadir. Ayrica K2, K3 ve K9 numarali mutfak sefleri, tedarikte yasanan
sorunlar ve fiyatlarda ki artiglardan dolay:r aslan baligini meniilerinden ¢ikardiklarini

belirtmislerdir.

Genel olarak degerlendirildiginde iki yildir meniilerinde aslan baligina yer veren
isletme sayis1 5’tir. Bu isletmelerin belirtilen zaman diliminden beri aslan baliginm
meniilerinde bulundurmalar1 balik tliketimini tesvik etmeye yonelik seklinde
degerlendirilebilecegi gibi, ayn1 zamanda denizlerde olusturdugu zararlar1 engellemek
ve aslan baligi popiilasyonunu kontrol altina almayi tesvik edici bir uygulama olarak
yorumlanabilir. 3 katilimcmin aslan balig: ile ilgili tedarik ve fiyat artisi sorunlart
yiiziinden meniilerinden bu iriinii ¢ikarmalart istilaci tiirler ile miicadelede ve
gastronomi agisindan olumsuz bir durum olarak degerlendirilebilir. Bu duruma 6rnek
olarak, K3: “Iki giin once son aslan baligini sattik. Artik cekilmeyi diisiiniiyorum. Artik

¢cok pahall satiyorlar.” ifadesini kullanmistir.

Soru 3. Mutfak seflerine aslan baligin1 meniilerinde yer vermelerinin nedenlerini
tespit etmek icin “Aslan baligin1 hangi nedenlerden dolayr meniiniize dahil ettiniz?”

sorusu yoneltilmistir.

Tablo 8. Aslan Baliginin Meniilere Dahil Edilme Nedenleri

Aslan Baliginin Meniilere Dahil Edilme Nedenleri

Katilimcilar

D1 ve D2 tanitim ve tesvikleri

K5, K6, K7, K8, K9

Biyogesitlilige verdigi zararlardan dolay1

K1, K2, K3, K9, K10

Yorede elde edilen tiriine sahip ¢ikmak K4, K7, K9
Yeni bir gida iiriinii sunmak K2, K3
Notr lezzeti sebebiyle birgok iiriinle uyum gostermesi K4, K7
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Yukarida yer alan tabloda katilimcilarin aslan baligini meniilerine dahil etme
nedenleri yer almaktadir. Tablo 8 incelendiginde, katilimeilarin 5’1, D1 ve D2 tanitim ve
tesviklerinden dolay1 aslan baligin1 meniilerinde tercih etme sebebi olarak belirtirken, 5
katilimc1r biyogesitlilige verdigi zararlardan dolay:1 tercih etttiklerini belirtmistir. 3
katilimct aslan baligin1 meniilerine dahil etme nedenleri arasinda, yorede elde edilen
tirtine sahip ¢ikmak seklinde ifadeler kullanmistir. 2’ser katilimer ise, yeni bir gida
irtinii sunmak ve aslan baliginin nétr lezzeti olmasi sebebiyle birgok iiriine uyum
gostermesi  nedeniyle aslan baligini meniilerine dahil ettiklerini belirtmislerdir.
Derneklerin yapmis oldugu tesviklerden &tiirli meniilerinde aslan baligimi sunan KO:
“D1 bizimle iletisime gecti. Sonrasinda bize numune baliklardan yolladilar. Icinde
mercan, asker baligi, aslan baligi, sokar baligi gibi tiirler vardi. Bizde bu baliklarin
icerisinde restoramimizda kullanmaya en uygun balik olan aslan baligini kullanmaya
basladik.” ifadelerini kullanmigtir. Biyogesitlilige verdigi zararlardan dolayr aslan
baligin1 meniisiine koyan K10; “Akdeniz sularinda olmas: gereken baliklar: yavru halde
titkettigi, buradaki baliklarin biiyiimesini ve Qelismesini engelledigi ve balik tiirlerinin
yasamasima engel oldugu icin ashinda tiiketilmesi taraftaryyiz. Tamamen yok etmek
imkansiz fakat biyocesitlilik icin popiilasyonlarmin kontrol altina alinmasi olduk¢a
onemli. Aslan baliginin bir gida iiriinii olarak kullaniimasinin yerel tiirler igin fayda
saglayacagim diigtinmekteyim.” seklinde sorumuzu cevaplamistir. Bu ifadeyi, Barbour
vd., (2011) tarafindan gergeklestirilen ¢alisma desteklemektedir. Bu galismaya gore;
balik¢ilik yoluyla aslan baliklarinin tamamen yok edilmesi olasi bir durum olmadigi
ifade edilmistir. Ayrica Green vd., (2014) tarafindan gergeklestirilen ¢alisma ise, bu tiir
istilalar i¢in, Oncelikli habitatlardaki olumsuz ekolojik degisiklikleri en aza indirmek
i¢cin tamamen yok etmenin gerekli olmadigin1 gosteren ilk ¢alismadir. Yapilmis olan bu

calisma da yine K10 numarali mutfak sefinin ifadelerini desteklemektedir.

Yoresel olarak aslan baligint degerlendiren K4; “Bir as¢i olarak bulundugumuz
bélgenin imkanlarint kaynaklarim kullanarak bir seyler ortaya cikarmanmin en lyisi
oldugunu diisiiniiyorum. Aslan baligi da hali hazirda benim denizimde var. Buranin
florasina ait degil ama artik buradalar ve olacaklarda.” ifadelerini kullanirken, yeni bir
gida triini sunmak isteyen K2; “Halk i¢in yeni bir besin kaynag: sunmak istedik.”
seklinde sorumuzu cevaplamigtir. Blakeway vd., (2019) tarafindan gergeklestirilen
caligmada aslan baliklarinin Aruba i¢in faydali olup olmayacag: sorusuna katilimeilarin

%62’si bir gida kaynagi seklinde yanitlamistir. Caligmanin bu sonucu, K2 numarali
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mutfak sefinin ifadesini desteklemektedir. Aslan baliginin notr lezzeti sebebiyle birgok
tirlinle uyum gostermesinden dolayr aslan baligini kullandiklarini ifade eden K7 ise;
“Aslan baligi ¢ok aromali bir balik degil. Tatsiz bir balik. Dolayisiyla her seyle
yapmaya ¢ok uygun. Siz nereye cekerseniz oraya geliyor.” aslan baligin1 bir¢ok {irtinle

uyum gosteren bir balik tiirii olarak yorumlamuistir.

Genel olarak degerlendirdigimizde derneklerin aslan baliginin kullanimina
yonelik yapmis olduklar1 tesviklerin etkili oldugu soylenebilir. Bununla birlikte
derneklerin istilac1 olan bir¢ok tiiriin kullanimima yonelik tesviklerde bulundugunu
ancak aslan baliginin diger baliklara gore restoran meniilerinde kullanima daha uygun
oldugu soylenebilir. Ayrica mutfak seflerinin aslan baligin1 kullanmay1 tercih
etmelerinde, biyogesitlilige vermis oldugu zarar1 hakkinda bilgileri olmalarinin énemli
bir faktor oldugunu sdyleyebiliriz. Carrillo-Flota & Aguilar-Perera (2017) tarafindan
yapilmig olan ¢alismada, tiim paydaslarin aslan baligini zararlarindan dolay1 tiiketimini
desteklemesi, bu ifadeyle benzerlik gostermektedir. Bununla birlikte yeni bir iiriin
sunmak, aslan baliginin nétr bir lezzete sahip oldugunu diisiinmeleri, birgok {iriin ile
uyum gostermesi Ve yorede elde edilen iirtine sahip ¢ikmak istemeleri, meniilerinde

kullanmalarinda etkili oldugu sdylenebilir.

Soru 4. Mutfak seflerinin aslan baligini isleme siireglerini tespit etmek amaciyla

“Aslan baligini nasil isliyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir.

Tablo 9. Aslan Balhigimn Isleme Siireci

Katilimcilar Aslan baligini ayiklama siiregleri

Aslan balig1 bize dikenli olarak geliyor. Makasla dikenlerini kesiyoruz. Artik
K1 zehirli bir kismu kalmadig igin normal bir baligi nasil temizleyip, isliyorsak
aslan baligini1 da ayni sekilde isliyoruz.

Donuk bir sekilde geliyor. Aslan baligin1 islememiz bizim kiigiik ditkkkanimizda
tam bir giiniimiizii aliyor.

Dikenli bir sekilde hi¢ gelmedi, bu yiizden hig ayiklamadim. Tehlikeli bir balik
oldugu i¢in ayiklanmus bir sekilde istiyorum.

Aslan baligi i¢in bir tavuk makasi aldim ve zehirli dikenlerini keserek bagladim.
Sonrasi zaten diger baliklar gibi.

Normal bir balig: fileto yaptigim gibi filetosunu ¢ikariyorum. Derisinde ince
pullari var, bi bigak yardimiyla onlar1 temizliyorum. Kolay bir sekilde pullari
cikiyor zaten, isleme siireci diger baliklar gibi sadece dikenlerini kesmeniz
gerekiyor.

Diger balik tiirleriyle benzer. Zehirli dikenleri var ama ¢ok sikintili bir durum
K6 degil. Denizden ¢iktiktan belirli bir siire sonra zehir inaktive oluyor. Ayrica
zehirli kisim 1s1yla temas ettiginde zehir etkisiz hale gelip proteine doniisiiyor.
Bahge makasiyla dikenlerini kesiyorum. Sonraki iglem diger balik tiirlerine
benzer.

K2

K3

K4

K5

K7
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Tablo 9 (Devam). Aslan Baligimin Isleme Siireci

Katilimcilar Aslan baligin1 ayiklama siiregleri

Bir makasla zehirli dikenleri ve yiizgegleri kesiliyor, sonraki igslem ise herhangi
bir balig1 nasil fileto yapiyorsaniz 0 sekilde.

Bir kisi keskin bir makasla dikenlerini aliyor ilk dnce, diger kisi iginin

K8

K9 temizligini ve agma iglemini uyguluyor.
Zaten dikenleri alindiginda normal bir baliktan nasil fileto ¢ikiyorsa aslan
K10 baligin1 da o sekilde olabiliyor ama igerisinde 6g dedikleri bi yer var orayi

patlamadan giizel bir sekilde filetosunu ¢ikarmaya ¢alistyoruz ¢iinkii etini
acimtrak hale getiriyor.

Yukarida yer alan tabloda katilimcilarin aslan baligini isleme siirecine iliskin
bilgiler yer almaktadir. Tablo 9 incelendiginde, K1, K4, K5, K6, K7, K8, K9 ve K10
numarali mutfak sefleri aslan baligimi ayiklama islemini agiklarken benzer ifadeler
kullanmaktadir. Mutfak sefleri aslan baligini isleme siirecinde bir makas yardimiyla
aslan baliginin dikenlerini kestiklerini ve sonrasinda diger baliklar gibi temizleyip,
islediklerini vurgulamistir. Literatiir incelendiginde aslan baliginin isleme siireci ile
ilgili su asamalardan bahsedilmektedir: “Sirt, anal ve pelvik yiizgeglerindeki zehirli
dikenler dikkatlice kesilmelidir. Bunun disinda aslan baligin1 fileto haline getirme
islemi diger baliklarla aynidir (Florida Fish and Wildlife Conservation Commission,
2019)”. Buradan anlasilacagi iizere aslan baligi ayiklama islemi diger balik tiirleri ile
hemen hemen benzerlik gosterdigi sadece zehirli dikenlerinin kesilmesi gerektigi

belirtilmektedir. Bu bilgilere ek olarak K6 su ifadeleri kullanmustir;

K6: “Diger balik tiirleriyle benzer. Zehirli dikenleri var ama bence ¢ok sikintili
bir durum degil. Denizden ¢iktiktan belirli bir siire sonra zehir etkisiz hale geliyor.
Ayrica zehirli kisum 1siyla temas ettiginde zehir etkisiz hale gelip proteine doniisiiyor.”
Wilcox ve Hixon (2015) tarafindan gergeklestirilen ¢aligma su ifadeler K6 numarali
mutfak sefinin ifadelerini desteklemektedir: “Baligin pisirilmesiyle toksin etkisiz hale

)

gelmekte, bu nedenle de tiiketiminde herhangi bir sorun olusmamaktadir.’

Genel olarak degerlendirildiginde, mutfak sefleri aslan baligi isleme konusunda
bilgi sahibi olduklarini sdyleyebiliriz. Fakat isleme siireci ile ilgili net bir agiklama

yapmayan iki katilimc1 bulunmaktadir.

Soru 5. Mutfak seflerinin aslan baligini nasil pisirdiklerini tespit etmek amaciyla

“Aslan baligini pisirirken hangi teknikleri kullaniyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir.
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Tablo 10. Aslan Balig: ile Uretilen Yemekler

Katilimcilar

Yorumlar

K1

Kroket seklinde paneleyip sunuyoruz. Isli peynirin {izerini aslan balig1 ile kapladiktan
sonra paneliyorum. Daha sonra kizartiyorum. Ayrica yag, limon ve tuz ile marine
edip 12 saat bekletiyoruz. Daha sonra yikayip aromalandiktan sonra meze olarak
sunuyoruz.

K2

Mugla’da ¢ok bilinen tava teknigi ile yapilan ve ismini Moolaleyn koydugumuz bir
yemek yapiyoruz. Bu yemegi yapmak i¢in baligin filetosunu kullaniyoruz. Kemikleri
ve parga etleri ile aslan baligi corbasi yapiyoruz.

K3

Tuzda dinlendirilmis bir sekilde yaptigimiz bir meze vardi. Tuz ve sekere gdmdiik,
maydanoz ve dereotu kullandik. Pastirma gibi yaptik. 2 giin beklettik. Tuzdan
cikarttim, yikadim, fileto balig1 yaptim. Onun adin1 uyuyan balik dedik. Marul
yapraklar1 ve roka esliginde sunduk. Cok begenildi. Bir de dénerini yaptim. ince ince
doner gibi kiydik ve tavada ¢evirdik. Onu da yufka ile sunduk. Aslan baligi marine
seklinde sunduk. Yag ve limon sosta bekleterek. Bir de tandirini yaptim. Fileto baligi
asma yapragina sarip tuza gémiiyorum. Firina atip yaklagik bir saat pisiriyorum. Tabi
baligin biyiikliigiine gore degisiyor pisirme siiresi.

K4

Benim restoranimda yaptigim bugulama teknigiyle yesil elmali sarapli bol tereyagh
feslegenli bir balik olarak hafif sulu bir yemek gibi yaptik. Tartar ceviche taze olarak
bulabildigim i¢in uygun oluyor.

K5

Aslan baliginda birgok teknigi kullanabiliyoruz. 1zgara, firin, tava gibi. Etli bir balik
olmas1 nedeniyle 1zgarasini kolaylikla yapabiliyoruz. Herhangi bir baliga 6rnegin bir
levrege uyguladigim tiim teknikleri aslan baligina da uygulayabiliyorum.

K6

Cevichesini yapiyoruz. Yag-limon ve aromalarla dilimledikten sonra marine
ediyoruz. Bugulama seklinde yapiyoruz. Balik ¢orbasi yapiyoruz. Izgarasini
yapiyoruz. Herhangi bir baliga uyguladiginiz tiim teknikleri bu baliga da
uygulayabilirsiniz.

K7

Ben meniimde baliktan sadece ¢ig balik olarak kullaniyorum. Ceviche, tartar gibi.
Mevsimlik ¢ig balik yapiyorum. Aslan baligini da o sekilde sunuyoruz

K8

Aslan balig ile ilgili yaptiklarimiz1 begeni sirasina gore siralacak olursam birinci
sirada 1zgarasi, inanilmaz giizel oluyor. Biraz yagsiz bir balik oldugu i¢in baligi
siirekli tereyag veya zeytinyagi gibi bir yag ile siirekli beslemeniz gerekiyor. Ikinci
tercihim ise tavada pisirilmis olan versiyonu, sig yagda yine boyle zeytinyag ve
tereyagda karisik bir sekilde pisirilmis olan versiyonu. Ugiincii yaptigim teknigi ise
ceviche veya marine triinler var.

K9

Once bir cevichesini denedik. Bugulama tarzinda denememiz oldu. Aslina bakarsaniz
en uygun bugulama olan. Ceviche biraz daha yagli baliklar i¢in daha uygun. Aslan
baliginin kemiklerinden daha fazla aroma ¢ikiyor.

K10

Aslan baligindan yaptigimiz iki iiriin var su an elimizde biri ceviche birde eksi tatl
soslu bugulama tarzinda bir ana yemegimiz var.

Tablo

10 genel olarak degerlendirildiginde, aslan baligi ile alakali mutfak

seflerinin kendilerine 6zgii tarifler gelistirdikleri sdylenebilir. Ayrica mutfak seflerinin

Tiirk mutfagina uygun teknikler ile aslan baligini pisirdikleri soylenebilir.

Tablo 11. Mutfak Seflerinin Aslan Baligint Pigirirken Kullandiklar: Teknikler

Teknikler Katilimcilar
Ceviche\Marine K1, K3, K4, K6, K7, K8, K9, K10
Bugulama K4, K6, K9, K10
Tava K2, K5, K8
Izgara K5, K6, K8
Tartar K4, K7
Firin K3, K5
Corba K2, K6
Doner K3
Pastirma K3
Pane K1
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Yukarida yer alan tabloda katilimcilarin aslan baligini pisirirken kullandiklar
teknikler yer almaktadir. Tablo 11 incelendiginde, katilimcilarin 8’i aslan baligini
pisirirken ceviche/marine pisirme teknigini kullanirken, 4 katilimci bugulama teknigini
kullandigin1 belirtmistir. 3’er katilimcr tava ve 1zgara teknigini kullanirken, 2’ser
katilimer tartar, firin ve ¢orba olarak soruyu cevaplamiglardir. Son olarak 1’er katilimci
ise doner, pastirma ve pane tekniklerini kullandiklarini ifade etmislerdir. Buna ek olarak
2 mutfak sefi popiiler oldugu igin ceviche veya marine pisirme teknigini kullandigini,
aslan baligina en uygun pisirme tekniginin K9 numarali katilimciya gore bugulama, K8
numarali katilimciya gore ise 1zgara oldugunu ifade etmislerdir. Bunun nedeninin ise,
aslan baligmin bir dip baligi olmasi olarak agiklamiglardir. Kletou vd., (2016: 7)
caligmasinda, aslan baliklar1 3 ile 43 m arasinda degisen derinliklerde yasadigi
bulunmus ve ¢ogunlugu dikey kaya duvarlarinda veya kiigiik magara girislerinde

karsilasiimistir. Bu durum katilimcilarin ifadesini desteklemektedir.

Soru 6. Mutfak seflerine aslan baliginin Tiirk mutfag: ile uyumunu tespit etmek
amactyla “Aslan baliginin Tiirk mutfagiyla uyumu hakkinda ne diisiintiyorsunuz?”

sorusu sorulmustur.

Tablo 12. Katilimcilarin Aslan Baligimin Tiirk Mutfagy ile Uyumu Hakkinda Gériisleri

Aslan balig1 Tirk Mutfagina uyumludur Aslan balig1 Ttrk Mutfagin uyumlu degildir
K2, K3, K5, K6, K7, K9 K1, K4, K10

Yukarida yer alan tabloda katilimecilarin aslan baliginin tiirk mutfag: ile uyumu
hakkinda goriisleri yer almaktadir. Tablo 12 incelendiginde, 7 mutfak sefi aslan
baligimin Tiirk mutfagina uygun oldugunu diigsiinmektedir. Mutfak sefleri aslan baliginin
Tirk Mutfagr ile uyumlu olmasi konusunda, her teknige uygun olabilecek bir balik
oldugunu, kendilerinin de Tirk Mutfagina uygun tarifler ve teknikler kullandiklarini,
Tiirkiye’de bulunan bazi balik tiirlerine benzedigini vurgulamislardir. Aslan baliginin
Tiirk mutfaginda kullanimu ile ilgili olarak K2 ve K3 numarali mutfak sefleri asagidaki

bilgileri vermistir;

K2:  “Tirk mutfaginda deniz iiriinleri  kullanilan  bolgelerde bence
kullanilabilecek bir balik. Ashinda her yola gelebilecek bir balik. Dolayisiyla her

’

yorenin balik pigirme yontemi ile kullanilabilecek bir baliktir.”

45



K3: “Fevkalade uygun bir balik. Zaten aslan baligindan yaptigim biitiin
yemekler Tiirk mutfagina uygun yemeklerdir. Hepsinde de basarili sonu¢lar aldik ve

misafirlerimiz tarafindan begenildi.”

K1, K4 ve K10 numarali mutfak sefleri aslan baliginin Tiirk mutfag: ile uyumlu
olmadigini diistinmektedirler. Aslan baligimin Tiirk mutfagi ile uyumlu olmamasinda
mutfak sefleri, aslan baliginin lezzetli bir balik olmamasina, yavan olmasina, yagsiz bir
balik olmasma ve Tiirkiye’deki balik pisirme tekniklerine uygun olmamasina vurgu

yapmuslardir.

K1: “Ashinda uygun bir balik degil. Cok lezzetli bir balik degil. Yavan bir tad:
var. Bu yiizden bu baligi lezzetlendirmek ¢ok onemli. Lezzetlendirdikten sonra
ekledigimiz iiriinlerin aromalari baskin olabiliyor ve balik ikinci plana gegebiliyor.
Bizim mutfagimizda baliklar genellikle tava veya izgara seklinde yeniyor. Fakat aslan

baligini bu tekniklerle pisirdigimizde ¢ok yavan kalabiliyor.”

K4: “Ben bizim mutfagimiza ¢ok uygun bi balik oldugunu diistinmiiyorum. Aslan
baligimin bizim sevdigimiz yogun yagh balik tadiyla hi¢ alakasi yok. Daha ¢ok boyle
fish and chips, balik koftesi, miicver seklinde pisirilebilir.”

K10 numarali mutfak sefi aslan baligimin lezzetinin ¢ok yogun olmamasindan
kaynaklandigini, eger dogru malzeme ve tekniklerle yapilirsa uyumlu olabilecegini
belirtmistir;

K10: “Aslan baligimin tadi yok, lezzetlendirmek gerekiyor, soslandirmak
gerekiyor. Bu yiizden aslan baliginin Tiirk Mutfag: ile uyumlu olmadigim diisiiniiyorum.

)

Fakat dogru teknik uygulanirsa dogru malzemelerle uyumlu olabilir.”

Mutfak seflerinin yukarida vermis oldugu bilgilere bakildiginda, ¢ogunlukla
aslan baliginin  Tiark Mutfagina uygun oldugu disiincesine sahip olduklar
goriilmektedir. Fakat aslan baliginin Tirk Mutfagina uygun olmadigin diigiinen sefler
de oldugundan, tamamen uygun oldugunu kabul goren ortak bir goriis olmadigi

sOylenebilir.

Soru 7. Mutfak seflerine “Aslan baligi tiiketimini Tirkiye’deki kisilerin

beslenme aligkanliklarina nasil uygulayabiliriz?” sorusu yoneltilmistir.
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Tablo 13. Aslan Balig: Tiiketiminin Tiirkiye 'deki Kisilerin Beslenme Aliskanliklarina
Uygulamaya Yonelik Bilgiler

Yorumlar Katilimcilar
Insanlar aslan balig1 hakkinda bilinglendirilmeli K1, K2, K5, K6, K10
Oncelikle balik yeme aliskanligr insanlara asilanmali K3, K4, K8
Aslan baligina kolay ulasilmali K2, K7
Restoran meniilerinde yer verilmeli K4, K7
Dernekler tarafindan yapilan organizasyonlarin devamliligi gelmeli K4, K9
Zehirli dikenleri ayiklanarak satilmali K4, K7
Tim paydaglar bir araya getirilmeli K4, K10

Tablo 13 incelendiginde, mutfak seflerinin aslan baliginin Tiirkiye’deki
insanlarin beslenme aligkanliklarina nasil uygulanabilecegine dair 5 katilimci, insanlarin
bilinglendirilmesi gerektigine vurgu yaparken, 3 katilimci Oncelikle balik yeme
aligkanliginin insanlara asilanmasi gerektigini diistinmektedir. 2’ser katilimci ise; aslan
baligina kolay ulasilmali, restoran meniilerinde yer verilmeli, dernekler tarafindan
yapilan organizasyonlarin devamliligi gelmeli, zehirli dikenleri ayiklanarak satilmali ve
tiim paydaslar bir araya getirilmeli seklinde ifadelerde bulunmuslardir. insanlarin aslan
balig1 hakkinda bilinglendirilmesi gerektigini diisiinen K1; “Insanlar bilinglendirilmeli.
Ashinda bilinglenseler tercin etmeleri kolaylasabilir. Balik¢i tezgahinda insanlar bu
baligi gordiigiinde ve zehirli olduklarim duyduklarinda almak istemiyorlar.” ifadelerini
kullanmigtir. Chapman vd., (2016) tarafindan gergeklestirilen caligmada, insanlarin
aslan balig1 hakkinda bilin¢lendirilmesi, farkindaligin arttirilmasi i¢in yapilan girisimler
nedeniyle Belize’de talebi, arzi asmistir. Bu durum K1 numarali mutfak sefinin ifadesini
desteklemektedir. Aslan baligini insanlarin beslenme aligkanliklarina kazandirmak igin
oncelikle insanlara balik yeme aligkanligi kazandirilmasi gerektigini diigiinen Ka3:
“Zaten Tiirkiye’de balik konusunda insanlarin biiyiik bir sikintisi var. 3 tarafi denizlerle
cevrili bir dilke olmamiza ragmen balik yeme aliskanhigi yok. Oncelikle balik yeme
aliskanligi insanlara asilanmali, sonra istilact tiir ve aslan baligi hakkinda egitimler
verilmeli diye diisiiniiyorum.” seklinde sorumuzu cevaplarken, aslan baligina insanlarin
kolay ulagsmas1 gerektigini diisiinen K2: “Ev hanimi pazara gidip o aslan baligini gériip
aldiginda 0 eve girer zaten. Sonrasinda da kendi evinde diger baliklara ne yapiyorsa 0
bahgina da yapacaktir. Aslinda 6gretilir bir sey degil bu. Oncelikle tezgahlara aslan

baligi girmeli.” ifadesini kullanmistir.

Aslan balig1 tiiketim aligkanliginin, restoran meniilerinde yer verilerek insanlara

kazandirilabilecegini diisinen K7: “Seflerin bu baligi ogrenmesi ve daha fazla
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restoranda servis edebilmesi lazim ki, insanlar aslan balik hakkinda bilgilensin ve
aligsin.” seklinde sorumuzu cevaplamstir. Istilaci tiirlerin yonetimi igin calismaya
istekli bireyler istilac1 tiirler hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmaya ve bilgilerini
toplumun diger tiyeleriyle paylasmaya istekli olabilirler (Nunez vd., 2012: 335). Diger
yandan zehirli dikenleri ayiklanarak satilmasi gerektigini diisiinen K4; “Balik tezgahina
gittiginizde kocaman zehirli dikenleri olan bir balig: insanlara yedirmek ¢cok zor bir sey.
Belki orada biraz satan kisilere de gorev diistiyor. Ayiklanarak satilabilir.” ifadesini

kullanmustir.

Tim paydaslarin  bir araya getirilmesi gerektigini ifade eden K10;
“Kooperatifler bu konuyla ilgilenmeli ve bolgede yasayan insanlar bilinglendirilmeli.
Ama en dnemlisi baligin pazar zinciri iyilestirilmeli. Tiim paydaglarin bir araya gelmesi
gerekiyor.” diisiincesine sahiptir. Bariche vd., (2017: 4) tarafindan yapilan ¢alismada
aslan baliklarmin Akdeniz'de yakin zamanda ve hizli bir sekilde yayilmasimin endise
verici olmasi nedeniyle bolgedeki tim ilgili paydaslarin harekete gegmesi gerektigi

diisiincesi, bu ifadeyi desteklemektedir.

Mutfak seflerinin yukaridaki diisiincelerinden elde edilen bilgilere gore aslan
baligina yonelik insanlarin yeterince bilgi sahibi olmadigini sdyleyebiliriz. Ayrica
Tiirkiye’deki insanlarin deniz mahsulleri tiiketme aligkanliklarinin yeteri kadar
olmadigi, mutfak seflerinin vermis oldugu cevaplar neticesinde anlasilmaktadir.
Bununla birlikte katilimeilar, restorant meniilerinde yer verilmeli, dernekler tarafindan
yapilan organizasyonlarin devamliligi gelmeli, zehirli dikenleri ayiklanarak satilmali ve

tiim paydaslarin bir araya getirilmesi gerektigine vurgu yapilmistir.

Soru 8. Mutfak seflerine “Miisterilerinizin aslan baligin1 tercih etme

nedenlerinin neler oldugunu diisiiniiyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir.

Tablo 14. Miisterilerin Aslan Baligim Tercih Etme Nedenleri

Miisterilerin aslan baligini tercih etme nedenleri Katilimcilar
Miisterinin bilgilendirilip tavsiye edilmesiyle K1, K3, K6, K7, K8
Bilingli olarak K1, K2, K4, K10
Merak K2, K4, K9
Lezzet ve sunum K5, K9
Yerel regetelere uyarlandigi i¢in K2
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Yukarida yer alan tabloda miisterilerin aslan baligini tercih etme nedenleri yer
almaktadir. Tabloya 14’ye bakildiginda, 5 katilimer misafirlerin bilgilendirilmesi
tizerine aslan baligini tercih ettiklerini vurgulamistir. Buna 6rnek olarak K7 sunlari
sOylemistir; K7: “Daha ¢ok biz dillendiriyoruz. Miisterilere anlatryoruz aslan baligini
ve denemelerini oneriyoruz. Onlar tercih etmiyorlar da biz anlatip bir sekilde satiyoruz.
Benim bulundugum bélgede ¢ok fazla dalis okulu var ve gelen turistler dalis yaptiklar
icin zaten suyun altinda aslan baligini goriiyorlar. Ve onlarin hocalar: onlara diyor ki
ona dokunma ¢iinkii dikenleri zehirli. Aksam bana restorana geldikleri zaman aslan
baligi servis ediyorum dedigim zaman aslan baliginin zehirli oldugu bilgisi onlarda
olmus oluyor. Aslan baliginin zehirli oldugunu soyliiyorlar. Bizde agiklama yapryoruz.
Bu sekilde tercih ediyorlar.” Ayrica insanlarin yeni yiyecek denemekten ¢ekindiklerini
diistinen K8; “Aslan baligini biz oneriyoruz insanlara. Ciinki insanlar duyduklar: ve
bildikleri yiyeceklerin disinda yiyecek denemekten ¢ekiniyorlar.” seklinde sorumuzu
cevaplamigtir. K8 numarali mutfak sefinin ifadelerinde yer alan, aslan baligini
insanlarin bilmedikleri bir gida maddesi oldugu icin denemekten ¢ekinme durumunu
yeni gida korkusu (neofobisi) olarak agiklayabiliriz. Yeni gida korkusu (neofobi)
lizerine yapilan arastirmalar, insanlarin yeni gida maddelerini deneme isteksizliginin
istesinden gelmenin yollar1 oldugunu gostermektedir. Bir 6geye siirekli maruz kalma,
yeni gidanin olumlu ozelliklerle ve bol miktarda reklami, yeni gida maddelerinin

benimsenmesinde etkili olabilir (Shepherd ve Raats, 2006).

Misafirlerinin bir kisminin, aslan baligi hakkinda bilgi sahibi olarak tercih
ettigini belirten K4; “Ozellikle bu balig: bilen ve her gecen giin arttigimi farkinda olan
kisiler yemek istiyorlar. Hem yemek yiyelim hem de doga i¢in iyi bir sey yapmus olalim
diye diigtintiyorlar.” diisiincesine sahipken, aslan baligin1 merak ettigi igin tercih eden
misafirlerinin oldugunu soyleyen K9; “Ashna bakarsanmiz birinci sirada merak var.
Aslan baligimin hikayesi anlatildiginda daha da biiyiik merak konusu oluyor.”
ifadelerini kullanarak aslan baliginin hikayesinin merak uyandirict olduguna vurgu

yapmigtir.

Misafirlerin aslan baligini, sunumundan ve lezzetinden dolay: tercih ettigini
vurgulayan K5; “Bu baligi giizel bir sekilde, lezzetli bir sekilde sundugumuzda insanlar
tercih ediyorlar.” diisiincesine sahipken, yerel tariflere uyarlandigi i¢in tercih edildigini

distinen K2; “Mugla yemeginden yola c¢iktigimiz i¢in Muglalilar tercih ediyor.’

seklinde sorumuzu yanitlamistir.
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Yukaridaki bilgilere bakildiginda, miisterilerin aslan balig1 hakkinda yeteri kadar
bilgi sahibi olmadigi ve bunun karsiliginda isletmelerin aslan baligini miisterilerin tercih
etmeleri ig¢in girisimlerde bulundugu sdylenebilir. Chapman vd., (2016) tarafindan
Belize'de gergeklestirilmis olan ¢alismada, katilimcilarin 6nemli bir kismi1 aslan baligini
evde ya da restoranda yemeye istekli olduklarini ifade etmeleri, aslan baligi pazarina
yonelik onemli bir i¢ talebi isaret etmektedir. Calismanin bu sonucu yukarida yer alan
mutfak seflerinin ifadeleriyle farklilhik gostermektedir. Bu durumu, Tiirkiye’de
insanlarin aslan balig1 hakkinda yeteri derecede bilgi sahibi olmamasindan kaynakli

oldugunu soyleyebiliriz.

Ayrica aslan baligimi tercih eden misafirler arasinda bilgi sahibi olan
insanlarinda oldugu soylenebilir. Aslan baligini merak edip tercih eden insanlarin
olmasindan dolayr baligin hikayesinin ilgi ¢ekici oldugu ve aslan baliginin lezzeti ve

sunumunun, tercih edilme nedenleri arasinda oldugu sdylenebilir.

Soru 9. Mutfak seflerine aslan baliginin bir gida iiriinii olarak kullanilabilirligini
tespit etmek igin “Aslan baliginin gastronomik bir unsur olarak kullanilabilirligi

hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?”” sorusu yoneltilmistir.

Tablo 15. Aslan Baligimin Gastronomik Bir Unsur Olarak Kullamilabilirligi

Kullanilabilir Kullanilamaz

K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10 -

Tablo 15 incelendiginde, aslan baligmmin gastronomik bir unsur olarak
kullanilabilirligine dair tiim katilimcilar kullanilabilir oldugunu diisiinmektedir. K1, K3,
K5, K6, K7 ve K10 nolu mutfak sefleri aslan baliginin zararlarindan dolay1
kullanilmasinin 6nemli oldugunu vurgulamiglardir. Bu durum hakkinda K1 ve K10

numarali mutfak sefleri sunlar1 sdylemistir;

K1: “Bence kesinlikle kullanilabilir ve kullamilmaldr da. Ciinkii bu baligin
zararlarini ben ayiklarken bile gérebilivorum. Iki baliktan birinde icini actigimda
icerisinden kiiciik kiiciik 5-6 tane balik yavrusu, yavru ahtapotlar, yavru istakozlar
¢ctkiyor. Etobur bir hayvan ve kullamilmast ¢ok ¢ok dnemli. Bence iilkemizde

mutfaklarda daha sik tercih edilmeli.”

K10: “Gastronomi mantigi icine girdigimizde tiiketilebilecek her sey yemege
doniistiirebilmektedir. Aslinda ¢cok miikemmel bir sey ve denizle dip dibe yasiyoruz ve bu

baligin tehlikesinin farkindayken goz yumamayiz. Mutfagima sokup denememiz
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gerekiyor. Denedik¢e insanlara aktarabiliyorsunuz. Bilgi yayilabilen bir sey. Mutfak
araciligr ile aslan baliginin tehlikesi insanlar tarafindan ogrenilmis olacak. Akdeniz ve
kas bolgesi ¢ok fazla orfoz baligi olan bir bolgeydi. Ama su an orfozun soyu tikenmek
tizere. Onlarin yavrularmm yiyor. Aslhinda orfozlar da avcr baliklar ve aslan baliklarin
avlayabiliyorlar ama dedigim gibi hem nesli tikenmek iizere oldugu i¢in hemde

yavrular: aslan baliklar: tarafindan yenildigi i¢in buna imkdn ¢ok olmuyor.”

Carrillo-Flota & Aguilar-Perera (2017) Meksika’da bulunan iki kiyr bolgesinde
(Cozumel ve Puerto Morelos) yapilan arastirma sonucunda, balikgilar, restorant
sahipleri ve balik tiiketicilerinden olusan katilimcilarin aslan baliklariin ekosistem igin
bir tehdit unsuru olarak gordiiklerini ve bu sebeple aslan baliklarim tiiketmeye istekli
olduklarin1 ortaya koymustur. Bu arastirmanin sonucu yukarida yer alan ifadeleri

desteklemektedir.

K1, K2, K3 ve K8 nolu mutfak sefleri aslan baliginin denizlerimizin bir parcasi
oldugunu bu yiizden kullanilmasi gerektigini disiinmektedir. Bu diistinceyle ilgili

olarak K3 ve K8 su ifadeler de bulunmustur;

K3: “Zaten denizlerimizde balik yok. Eger bu balik Tiirkiye'de varsa ve birde
yerel tiirlere zarar veriyorsa ve ¢ok iiriiyorsa kullanilmali zaten. Artik kabul etmeliyiz ki

aslan balig: bizim denizlerimizin bir par¢asi.”

K8: “Baktigimiz zaman bir iilkenin mutfagimi, 0 iilkeninde topraginda,
denizinde, daginda yetisen iiriinler olusturuyor. Uriin degisiyorsa mutfakta degisir ve
gelisir. Aslan baligi da arnk bizim denizimizde ve ilerleyen zamanlarda da
denizlerimizde olmaya devam edecek. Dedigim gibi bu balik denizden ¢ikryorsa mutfaga

’

gelip oradan tabaga gegiyorsa zaten bu bir gastronomik unsurdur.’

Nunez vd., (2012) tarafindan gergeklestirilmis olan ¢alismada gegen su ifadeler
katilmcilarin ~ yukaridaki ifadelerini  desteklemektedir; “Bazi istilacilarin  yerel
ekonominin bir par¢asi oldugunu ve onlart mutfak kiiltiirlerine dahil etmenin énemli bir

)

yerel gelir kaynag olabilecegini hatirlamak onemlidir.’

K4 ve K7 nolu mutfak sefleri aslan baliginin gastronomide birgok sekilde
kullanilabilecegini diisiinmektedirler. Bunun nedeni olarak K4 numarali katilimci su

ifadeleri kullanmstir;

K4: “Notr bir tadi var. Lor peynirini alip onunla bir sey yarattiginizi diistiniin.

Birde rokfor peyniri ile bir sey yarattigimizi diisiiniin. Aslan baligi, ¢ok balik kokan,
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yogun bir tada sahip olan bir balik degil. Dolayisiyla kullanmast ¢ok kolay sadece
dogru tadlarla birlesmesi gerekiyor. Yaraticiliga agik bir balik.”

K6 nolu mutfak sefi aslan baligmin gastronomik bir unsur olarak

kullanilabilirligine yonelik lezzetine vurgu yapmustir;

K6: “Aslan baligini kullandigimda giizel sonuglar aliyorum lezzet olarak da
faydali bir is yapmug oluyorum.”

K9 numarali mutfak sefi aslan baligimi bir popiilerlik kazandigi ve zamanla

siradanlasacagini diisiinmektedir;

K9: “Gastronomik unsur olarak kullanilabilir éncelikle halledilmesi gereken
sorunlar var tabi. Ciinkii baligin pazart ¢ok fazla yok. Biz su an hikdye yaratmay
seviyoruz. Ciinkii insanlar hikdyeye geliyor. Orda giizel bir hikdye vardi. Kullanildr bu
da. Ben dikkat ediyorum bir popiilerlige dogru ilerledi, ama tabi hersey gibi
swradanlasacak. Ciinkii hani bir barbunun bir atiyorum kalamarmn ozelliklerini
tasimiyor bu tiir. Yani 0 yiizden pazarini olusturmak énemli. Siradan insanlarinda

kullanabilecek hale getirmek ¢cok zor.”

Yukaridaki bilgilere baktigimizda aslan baliginin zararh etkilerinin yol agtig
sonuglardan dolay1 popiilasyonunun kontrol altina alinabilmesi ig¢in gastronomik bir

unsur olarak kullanilmasinin olduk¢a 6nemli oldugu sdylenebilir.

Soru 10. Mutfak seflerine aslan baligiin tiiketiciler tarafindan daha fazla tercih
edilmesi igin neler yapilabileccigini tespit etmek amaciyla “Aslan baliginin tiiketiciler

tarafindan daha fazla tercih edilmesi i¢in onerileriniz nelerdir?”” sorusu yoneltilmistir.

Tablo 16. Aslan Baligimin Tiiketiciler Tarafindan Daha Fazla Tercih Edilmesi I¢cin Oneriler

Oneriler Katilimcilar
Tiiketiciler bilinglendirilmeli K2, K3, K6, K9, K10
Yerel balik¢ilik desteklenmeli K3, K4, K5, K6
Tiirk damak tadina hitap edecek sekilde sunulmali K1, K2, K9
Uygun fiyath satilmalt K2, K6, K9

Tablo 16 incelendiginde, mutfak seflerinin aslan baliginin tiiketiciler tarafindan
daha fazla tercih edilmesi igin neler yapilabilecegine dair 5 katilimci, tiiketicilerin
bilinglendirilmesi  gerektigine wvurgu yaparken, 4 katilimeci1 yerel balik¢iligin
desteklenmesi gerektigini diistinmektedir. 3’er katilimer ise; Tiirk damak tadina hitap

edecek sekilde sunulmali ve uygun fiyath satilmali seklinde ifadelerde bulunmustur.
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Aslan balig1 hakkinda tiiketicilerin bilinglendirilmesi gerektigini diisiinen K10; “Mutfak
kismindayiz ama biz bu isin icine girdigimizden beri servisteki arkadagslarinda bu isin
icine girmesi gerektigini diistiniiyorum. Aslan baligini insanlar internetten arattiginda
direk zehirli oldugu karsilarina c¢ikiyor. Ashinda yapilmas: gereken servisteki
arkadaglarinda bilinglendirilip gelen misafirlere bunu dogru bir sekilde aktarmalarini
saglamak lazzm. Yani misafire bilgi aktariminin dogru bir sekilde yapilmasi lazim.
Ayrica sosyal medya bu konuda c¢ok dnemli. Sosyal medya araciligi ile insanlar
bilinglendirilebilir.” ifadelerini kullanmistir. Davis (2016)’in su ifadeleri K10 numarali
mutfak sefinin diisiincelerini desteklemektedir; “sosyal medya araciligi ile aslan
baliginin nasil temizlenecegi Ve hazirlanacagi konusunda egitim materyalleri saglamak,

restoranlarin Ve tiiketicilerin aslan baligi yemeye ilgi duymasi i¢in énemlidir”.

Aslan baligmin tiiketiciler tarafindan daha fazla tercih edilmesi igin yerel
balik¢iligin desteklenmesi gerektigini diisiinen K3: “Balik¢ilik kesinlikle desteklenmeli.
Ciinkii misafir bu balig: talep ettiginde ben bu balig: bulabilmeliyim sirekli. Devamii
servis edersem misafir daha ¢ok talep eder.” seklinde sorumuzu cevaplamistir.
Chapman vd., (2016) ’nin tarafindan hazirlanan ¢aligmada gecen su ifadeler K3 numarali
mutfak sefinin disiincelerini desteklemektedir; “Aslan baligi popiilasyonunun baski
altina alinmasint  desteklemenin yam swra, aslan baligi icin karli bir pazarin
gelistirilmesi, aswr1 somiiriilen yerli balik¢ilik iizerindeki baskilarin hafifletilmesine
vardimct olabilir ve mevcut kiigiik dlgekli filolar igin potansiyel olarak erigilebilir bir

alternatif ge¢im kaynagi sunabilir.”

Tirk damak tadina hitap edecek sekilde sunulmasi gerektigini diisiinen K1:
“Belki daha insanlara hitap edecek sekilde sunulursa daha fazla tercih edebilirler.
Birde bizim insanlarimiz yeni yiyecekleri deneme konusunda ¢ekinebiliyoriar. Bu balik
hem zehirli hem de yeni bir gida iiriinii. Ashinda aslan baligi, uygun regetelerle Tiirk
damak tadina uyarlamirsa bence insanlar bu baligi daha fazla tercih etmek
isteyebilirler.” ifadelerini kullanmistir. K1 numarali katilimcinin ifadesine baktigimizda
miisterilerin yeni yiyecekleri denemekten ¢ekindigi sdylenebilir. Yeni yiyecek korkusu
olarak bilinen “neofobi”(Pliner & Hobden, 1992), tiiketicilerin istilact aslan baligin
diizenli olarak vyedikleri veya yemeklerinde kullandiklar1 yiyecekler olarak
benimsemelerini engelleyebilmektedir. Tuorila vd., (1994)’nin yapmis oldugu
arastirmada; daha tanidik gidalara benzerlige maruz kalmanin, yeni gidalara baslangicta

olumsuz tepkileri azaltmaya yardimci oldugu ve insanlarin yeni yiyecekleri denemeye
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istekli olmalarin1 artiracagi belirtilmistir. Bu ifadelerde, K1 numarali katilimcinin
cevabiyla benzerlik gostermektedir. Ayrica aslan baligmmn uygun fiyatli satilmasi
gerektigini vurgulayan K9: “Her ne kadar bu baligi bir amag¢ dogrultusunda meniimiize
koymus olsak da biz de bir restorana baglyiz ve kazandirmaliyiz. Bize uygun fiyata
gelirse uygun fiyata satariz. Misafirler daha fazla tercih eder. Ayrica aslan baliginin
ayiklanmast diger baliklara gore daha ¢ok zaman aliyor. Kafa kismi ¢ok biiyiik ve et ¢cok

’

az veriyor. Dedigim gibi bizimde kazandirmamiz gerekiyor.” seklinde sorumuzu
cevaplamistir. Blakeway vd., (2019) tarafindan gerceklestirilmis olan ¢alismada gegen
su ifadeler K9 numarali mutfak sefinin disiincelerini desteklemektedir: “Aslan
baliklari, sokma yaralanmalarint onlemek i¢in hazirlik sirasinda ekstra ozen ve titizlik
gerektiren 18 zehirli dikene sahiptir, bu ek c¢aba, aslan baliklarimin fiyatim

’

artiracaktir.’

Genel olarak degerlendirildiginde aslan baligini restoranda insanlarin tercih
etmesi icin bilgilendirmeler yapilmasi gerektigi sdylenebilir. Buradan anlasilacagi iizere
heniiz aslan baligi hakkinda insanlarin yeteri derecede bilgi sahibi olmadig: anlasilabilir.
Ayrica mutfak sefleri balik¢iligin desteklenmesi, Tiirk damak tadina uygun bir sekilde

sunulmasi, uygun fiyata satilmasi gibi 6nerilerde bulunmuslardir.

Soru 11. Mutfak seflerinin ilerleyen zamanlarda aslan baligini meniilerinde
kullanmay1 diistiniip diisiinmedigini ve nedenini tespit etmek amaciyla “Aslan baligini
ilerleyen zamanlarda meniimiizde kullanmay1 diigiiniiyor musunuz? Neden?” sorusu

yoneltilmistir.

Tablo 17. Mutfak Seflerinin Aslan Baligini Ilerleyen Zamanlarda Kullanmay: Isteklilik
Durumlart

Kullanmay: diistiniiyorum Sorunlar giderilirse diisiintiyorum
K1, K4, K5, K6, K7, K8, K10 K2, K3, K9

Tablo 17 incelendiginde mutfak seflerinin aslan baligini ilerleyen zamanlarda
kullanmay1 diistiniip diistinmedigine dair yoneltilen soruya 7 katilimer kullanmayi
diigiindiiginii  belirtirken, 3 katilimei yasadiklar1 bazi sorunlar oldugunu, bunlar
giderildigi takdirde kullanmaya istekli olduklarini ifade etmislerdir. Ayrica 1 katilimci

bu sorunlarin yani sira, is yeri degisikligi yaptigini soylemistir.

Bu sorunlar benzerlik géstermekte olup K3 numarali mutfak sefinin ifadeleri su
sekildedir;
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K3: “Kullanmayr diigiiniiyorum ama tedarik ettigim yer bir anda fiyatlar: ¢ok
yiikseltti. O yiizden meniimden gsimdilik cikarttim. Ilerleyen zamanlarda bu konu
coziiliirse eger kullanmayr diistintiyorum. Nedeni ise basladigim sebepler diyebilirim.

’

Denizlere zarar: var ve bizim denizimizde yayilmaya devam ediyorlar.’

Tablo 18. Aslan Baligini Kullanmay: Isteme Nedenleri

Aslan baligini kullanmay1 isteme nedenleri Katilimcilar
Biyogesitlilige zarar verdigi i¢in K1, K4, K7, K10
Aslan baligini artik denizlerimizin bir parcasi olarak gérmeleri K5, K6, K8, K10
Aslan balig tiikketimini yayginlastirmak i¢in K6
Derneklerle ¢alismanin keyif verici olmasi K4
Lezzet K5

Tablo 16 incelendiginde katilimcilarin 5’1 biyogesitlilige zarar verdigi i¢in aslan
baligin1 ilerleyen zamanlarda kullanmay1 diisiiniirken, 4 katilimci, aslan baligini artik
denizlerimizin bir parcas1 olarak gordiikleri igin kullanmayi diisiindiiklerini ifade
etmiglerdir. 1’er katilmci aslan baligi tiiketimini yayginlastirmak, derneklerle
caligmanin keyif verici olmasi ve aslan baliginin lezzetli olmasindan dolay1 kullanmayi
diistindiiklerini  belirtmiglerdir. Biyogesitlilige vermis oldugu zararlardan dolayi
kullanmay1 diistinen K1: “Bu baligi biz tamamen biyogesitlilige zarar verdigi icin
meniimiize dahil ettik zaten ve bu nedenle devaminda da bulabildigim siirece
meniiniizde yer alacak.” ifadelerini kullanmistir. Aslan baligin1 artik denizlerimizin bir
pargast olarak gordiigii igin, ilerleyen zamanlarda kullanmay:r diistinen KS5;
“Denizlerimizde baliklar degisti bunun farkindayim. Bizim baliklarimiz artik onlar.
Bunu kabul etmek gerekiyor artik. Biitiin Akdeniz kuyisini sarmis durumda su an. O
yiizden bence artik bizim denizlerimizde olduklarini kabul edip barisgil bir sekilde

yasamaya baslamalryiz.” seklinde sorumuzu yanitlamistir.

Aslan baliginin tiiketimini yayginlastirmak icin kullanmay1 diisiinen K6; “Evet
diisiiniiyorum. Bizim gibi aslan baligin: kullanan restoranlar ¢ogalirsa, insanlar bu
baligi evlerinde de yapmaya baslarlar. Balikla bir yerlerde tanismali insanlar.”
ifadesini kullanirken, derneklerle g¢alismanin keyif verici oldugunu diisiinen K4;
“Derneklerle ¢alismak bana c¢ok biiyiik keyif veriyor hemde gittikce artan bir
farkindalik var.” seklinde sorumuzu cevaplamistir. Aslan baliginin lezzetinden dolay1
ilerleyen zamanlarda kullanmay1 disiinen K5; “Aslan baligimin lezzetli bir eti var.
Bulabildigim siirece kullanirim.” ifadesini kullanmistir. Chapman vd., (2016) tarafindan

Belize'nin kuzeydeki ii¢ biiyiik balik¢i toplulugunda gergeklestirmis olan calismada
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aslan balig1 deneyenlerin ¢ogunlugu tadini begenmistir. Caligmanin bu sonucu K5
numarali mutfak sefinin aslan baliginin etinin lezzetli oldugu diisiincesini

desteklemektedir.

Genel olarak degerlendirdigimizde mutfak seflerinin tamaminin aslan baligini
ilerleyen zamanlarda kullanmaya istekli oldugu anlasilmaktadir. Fakat seflerin, aslan

baligin1 kullanmalart i¢in iyilestirici adimlar atilmasi gerektigi sdylenebilir.
4.2. DUYUSAL VERI ANALIZLERI

Duyusal degerlendirme, tiikketime hazir ¢esitli aslan baligi ile hazirlanmis
tabaklar iizerinde gergeklestirilmistir. Bu tariflerin gelistirilme asamasinda goriismeye
katilan mutfak seflerinin ifadeleri dikkate alinmistir. Duyusal analizler yan iiriinlerle

birlikte tadilarak gerceklestirilmistir.
Tariflerin hazirlanisi ile ilgili bilgiler, asagidaki tablo ve gorsellerde verilmistir:

Tablo 19. Aslan Baligi ceviche

ASLAN BALIGI CEVICHE
Malzemeler Miktar Aciklama
Aslan baligi 240 g. Fileto edilmis
Zeytinyagi 100 ml.
Limon suyu 80 ml. Taze sikilmig
Elma sirkesi 20 ml.
Deniz tuzu 8g.
Kirmzi kapya biber 50g. Jiillienne
Kirmizi sogan 300. Jiillienne
Maydanoz 20 g. Ince kiyilmus
Sarimsak 8g. Ince kiyilmus
Karabiber 24.
Porsiyon: 4 porsiyon
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HAZIRLANISI

1. Aslan baliklar1 kiip seklinde dogranir. Arindan tuz ile ovulur.

2. Zeytinyagi, limon suyu, elma sirkesi, kirmiz1 sogan, maydanoz, kapya biber,
sarimsak ve karabiber bir mayonez tenceresinde bir ¢cirpma teli yardimiyla karistirilir.

3. Aslan baliklar1 hazirlanmis olan sosla karistirihir.  Uzeri kapal bir sekilde

yaklasik 30 dk. buzdolabinda bekletilir.

Tablo 20. Aslan Baligi Miicver

ASLAN BALIGI MUCVER
Malzemeler Miktar Aciklama
Aslan baligi 320 g. Brunoise
Taze sogan 100 g. Rendelenmis, suyu alinmig
Havug 60 g. Rendelenmis
Kapya biber 40g. Jullienne
Sarimsak 6. Chop
Yumurta 2 adet
Un 50 g.
Dereotu 6 g.
Maydanoz 10 g.
Limon kabugu rendesi 20 ml.
Tuz Kontrol
AIOLI SOS
Malzemeler Miktar Aciklama
Mayonez 180 g.
Sarimsak piiresi 6.
Limon Suyu 40 ml.
Tuz Kontrol
KIRMIZI SOGAN TURSUSU
Kirmizi sogan 160 gram
Uziim sirkesi 50 g.
Tuz 13 g.
Seker 25 g.
Su 120 ml.
Porsiyon: 4 porsiyon
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HAZIRLANISI

Aslan Balig1 Miicver

1. Havug rendelenir ve suyu iyice sikilir.

2. Tiim yesillikler dogranir.

3. Kapya biber julienne dogranir.

4. Aslan balig: kiip kiip dogranir.

5. Yumurta, sarimsak, tuz, karabiber, un ve limon zest eklenip iyice karistirilir.
6. Kasik yardimiyla sekil verilirek tavada kizartilir.
Ailoi Sos

1. Tiim malzemeler ¢irpma teli yardimiyla karigtirilir.
Kirmizi Sogan Tursusu

1. Sirke, seker, tuz ve su kaynatilir.

2. Dilimlenmis olan soganin iizerine dokiiliip sogutulur.

Tablo 21. Aslan Baligi Tava

ASLAN BALIGI TAVA
Malzemeler Miktar Agiklama
Aslan balig1 480 g. ?“(;1;50}’ aslan bahigy
Aygicek yagi 50 ml.
Tereyagi 254¢.
Un 20 g.
Tuz 249.
KEREVIZ PURESI
Kereviz 250 g.
Patates 120 g.
Pirasa 40 g.
Kuru sogan 60 g.
Krema 50 ml.
Siit 50 ml.
Aygicek yagi 25 ml.
Tereyagi 100 g.
Tuz Kontrol
KIRMIZI PATATES CiPSi
Malzemeler Miktar Aciklama
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Tablo 21 (Devam). Aslan Balig1 Tava

ASLAN BALIGI TAVA
Malzemeler Miktar Agiklama
Kirmizi patates 80g.

Porsiyon: 4 porsiyon

HAZIRLANISI

Aslan Balig1 Tava

1. Aslan baligina tuz, karabiber eklenir daha sonra unlanir. Fazla unlar1 alinur.

Aygicek yag1 ve tereyag tavaya alinir. Iki tarafli kizartilir.
Kereviz Piiresi
1. Sogan, tereyag1 ve zeytinyagi ile birlikte sotelenir.
2. Kereviz ve pirasa eklenip sotelendikten sonra patates ilave edilir.
3. Siit ve krema eklenir ve kaynama noktasina getirilir.
4. Kaynadiktan sonra alt1 kisilir ve yumusayincaya kadar pisirilir.
5. Pistikten sonra siiziiliir ve sebzeler robotta ¢ekilip piire haline getirilir.
6. Kivamini ayarlamak i¢in siiziilen sivi kontrollii bir sekilde kullanilabilir.
Kirmizi Patates Cipsi

1. Kirmiz1 patatesler slicerde dilimlenir.

2. 150 derece yagda siirekli karistirilarak kizartilir.

3. Fazla yaglarn almak i¢in kizartildiktan sonra pecete serilmis bir tepsiye alinir

ve tuz eklenir.
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Tablo 22. Aslan Baligi Bugulama

ASLAN BALIGI BUGULAMA

Malzemeler Miktar Aciklama
Aslan balig1 4 adet orta boy biitiin I¢i temizlenmis
Arpacik sogan 60 g. Jiillienne
Domates 240 g. Rende
Sarimsak 20 g. Chop
Maydanoz 10g. Chop
Limon suyu 80 ml.

Zeytinyagi 25¢.

Tereyagi 100 g.

Tuz Kontrol

Karabiber Kontrol

Su 200 ml.

Havug

Patates

Porsiyon: 4 porsiyon

HAZIRLANISI

1. Genis bir tavaya oncelikle zeytinyagi eklenir.
2. Ardindan arpacik soganlar eklenir ve sotelenir.

3. Soganlar sotelendikten sonra sirasiyla Once sarimsak ardindan domates

rendesi ve havug eklenir.

4. Tim malzemeler sotelendikten sonra aslan baligi, patates, tuz, karabiber, su
ve limon suyu eklenir. 20 dakika pisirilir. Pismesine son 5 dakika kala chop edilmis

maydonoz ve tereyagi eklenir.
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Tablo 23. Aslan Baligi Tarifleri I'gin' Elde Edilen Oznitelik Puanlarinin Ortalama Yogunlugu Ve
1igili Standart Sapmalari

244 142 729 820
- STD STD STD STD
OZNITELIKLER | ORT. | SAPMA | ORT. | SAPMA | ORT. |SAPMA | ORT. |SAPMA
GORUNUS 7,00 2,90 7,00 1,26 8,00 1,10 8,33 1,03
KOKU 7,50 1,76 7,67 1,52 6,50 1,52 717 0,41
DOKU 6,17 0,98 6,50 1,33 7,17 1,33 8,00 1,10
SULULUK 4,50 1,38 6,83 0,89 7,00 0,89 8,17 0,98
TAT 7,50 0,55 6,67 1,94 7,17 1,94 8,67 0,82
GENEL BEGENI | 767 0,52 6,83 121 7,67 1,21 8,67 0,52

Tablo 24. Panelistlerin Eklemek Istediginiz Diisiinceler Tablosu

244 142 729 820

(Aslanbaligi miicver) (Aslanbaligi ceviche) (Aslanbahig tava) (Aslanbaligi bugulama)
Dis1 ¢itir i¢i yumusak L . .. Kemikte bulunan aromanin
doku Eksimsi tat Deri kismu ¢itir igi yumusak gelmesi
Balik tadinin ¢ok yogun Aromali koku Tereyag1 kokusunun baskin Yumusak doku
olmamasi olmast
Altin saris1 renk Ser} yapt Altin saris1 renk Aromal1 koku

Yagsiz ve yavan

Baliklarn igerikte parga . . <
parca goziikmesi Elastik yapiya sahip Cok fazla yagli olmamasi Sulu yap1

Duyusal degerlendirme igin dort tarifi gorsel olarak karsilagtiran panelistlerin

degerlendirmeleri, driimcek ag1 diyagrami ile de ifade edilmistir.

Tablo 25. Oriimcek Ag1 Diyagrami

GORUNUS
10,00
9,00
KOKU
A
TAT 7 DOKU
oo 244
——142
SULULUK A 129
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Yapilan analizler sonucunda {rlinlerin  doku ve lezzet Ozellikleri
degerlendirilmis, ¢ikan sonuglar Tablo 23 ve Tablo 25’te verilmistir. Duyusal Analiz
verileri incelendiginde oOriimcek ag1 diyagramina gore 8,67 puanla aslan baligl
bugulama tabaginin en ¢ok begenilen yemek oldugu goriilmiistiir. Panelistler aslan
baligi bugulamasi hakkinda “Kemikte bulunan aromanin gelmesi, yumusak doku,
aromal1 koku, sulu yap1” diisiincelerini eklemislerdir. Halic1 (2012), bugulama pisirme
yontemini su sekilde tanimlamustir: “giivecte sebzelerin suyuyla bugulandirildarak ¢ok
hafif ateste pisirilen kebap ya da yemek. Sebze, balik, et, kiimes hayvanlar
bugulamalart vs.” Aslan balig1 bugulama tabagi genel begeni parametresi disindaki tim
parametreleriyle de 6ne ¢ikmistir. Yine 8,67 puanla genel begeni oraniyla ayni puana
sahip olan parametre, tat olmustur. Aslan baliginin diger aroma verici sebzelerle, baligin
biitiin bir halde kemigiyle beraber ve kendi suyunda kisik ateste pisirilmesi, paremetreyi
olumlu etkilemistir. Bu yiizden sonug, goriismeye katilan K9 numarali mutfak sefinin
“Ashina bakarsaniz benim denediklerim arasinda en lezzetlisi bugulama olan. Aslan
baliginin kemiklerinden daha fazla aroma ¢ikiyor. Baligin kemiginin ayri bir aromasi
ve kokusu var.” ifadesini ve K10 numarali mutfak sefinin “Aslan baliginin tad: yok ve
vagl bir balik degil. Bu yiizden lezzetlendirmek gerekiyor, soslandirmak gerekiyor.
Ornegin bugulamasi ve ¢orbasi gayet basarili oluyor.” ifadesi desteklemektedir. Yine
aslan baliginda kullanilan diger malzemeler ve baligin bir biitiin halde sosuyla beraber
servis edilmesi goriiniim parametresini etkileyerek 8,33 puanla basarili olmustur. Aslan
baligina uygulanan bugulama tekniginin 6zellikleri, aslan balig1 bugulama tabaginin
sululuk oranini etkileyerek 8,17 puanla panelistler tarafindan begenilmistir. Duyusal
analiz sonuglarina gore doku parametresi 8,00 koku parametresi ise 7,17 puan alarak

kabul edilebilir oldugu belirtilmistir.

Halici (2012), miicveri su sekilde tanimlamistir: “kabakli, dereotlu, unlu,
yumurtali kizartma.” GoOriismeye katilim saglayan K4 aslan baligi hakkinda: “Aslan
baligimin bizim sevdigimiz yogun yagh balik tadiyla hi¢ alakasi yok. Daha ¢ok béoyle
fish and chips, balik kéftesi, miicver seklinde pisirilebilir. Notr bir tadr var ve sebzelerle
desteklenmesi gerekiyor.” seklinde ifade kullanmistir. Bu ifadeyi aslan baligi miicver
yemeginin genel begeni oraninin 7,67 puana sahip olmasi desteklemektedir. Icerisinde
bulunan diger iriinlerle olan birlesimi aslan baliginin nétr tadin1 destekleyip panelistler
tarafindan begenilmis ve 7,50 puanla tat parametresi One c¢ikmistir. Yine koku

parametresine bakildiginda 7,50 puanla panelistler tarafindan begenildigi goriilmiistiir.
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Kizartma isleminden dolayi iizerinde olusan altin sarist renk, diger sebzelerin renkleri
ve miicver yaninda sunulan kirmizi sogan tursusu ve tuzlu yogurt sos renklerin birbiri
ile kontrast olmas1 sebebiyle goriiniis paramentresinde begenilerek 7,00 puan almstir.
Yine doku parametresi de panelistler tarafindan 6,17 puan almistir. Aslan balig1 miicver

i¢in, kizartma teknigi kullanildigindan sululuk orani diisiik ¢ikarak 4,50 puan almistir.

Halict (2012), tava teknigini su sekilde tanimlamistir: “yagda kizartilmis
yiyecekler.” Goriismeye katilim saglayan K8 numarali mutfak sefi: “herkes mesela
cevichesini yapiyor, ama bence izgarasi ve tavasi ¢ok daha giizel.” seklinde ifade
kullanirken, K5 numarali mutfak sefi “favas: tereyagi ile pisirildiginde gayet lezzetli
oluyor.” seklinde ifade kullanmistir. K8 ve K5 numarali mutfak seflerinin diisiinceleri,
aslan balig1 tava tabaginin, genel begeni parametresini 7,67 puana sahip olmasini
desteklemektedir. Aslan balig1 tava yemeginin kereviz pliresi, kirmizi patates cips ve
tozuyla sunulmasi, panelistler tarafindan begenilerek goriinim parametresinde 8,00
puan almistir. Yine doku parametresi ve tat parametresi 7,17 puan almistir. Koku

parametresinde 6,50 puan alarak, biraz iyi olarak degerlendirilmistir.

Ceviche pisirme teknigi bir asit reaksiyonu yardimiyla, genellikle balik gibi bag
dokusu diisiik gidalarmn pisirilme islemidir. Uriiniin dogranip limon suyu gibi asitlik
orani yilksek sivilarda  bekletilerek  pisirilmesi  islemine verilen isimdir
(unileverfoodsolutions.com.trl, 2022). Goriismeye katilim saglayan K9 numarali mutfak
sefi “ceviche biraz daha yagh baliklar i¢in uygun bir yontem. Aslan baligi yagsiz bir

2

balik oldugu igin ceviche pek uygun olmuyor.” ifadelerini kullanirken K8 numarali
mutfak sefi “popiiler oldugu i¢cin ¢ogunlukla cevichesi yapiliyor. Bence ¢ok uygun
degil.” seklinde ifade kullanmigtir. Bu ifadeleri, aslan baligi ceviche tabaginin genel
begeni parametresinde 6,83 puanla en diisilk puana sahip olmasi desteklemektedir.
Goriinlis parametresinde 7,00 puan alarak katilimcilar tarafindan begenilmistir. Aslan
balig1 ceviche yapilirken kullanilan limon suyu ve zeytinyagi kullanimi, koku
parametresini etkileyerek 7,67 puan alarak begenilmistir. Sululuk parametresi 6,83
puan, tat parametresi 6,67 puan ve doku parametresi ise 6,50 puan olarak

degerlendirilmistir.

Goriintis olarak en begenilen aslan baligi bugulamanin, 8,33 oraninda
begenildigi goriilmiistiir. Goriiniis bakimindan en az begenilen tabak ise 7,00 ortalama
ile aslan balig1 miicver ve aslan baligi ceviche tabagidir. Panelistler aslan balig ile

hazirlanmis olan yemeklerden koku bakimindan degerlendirildiginde, 7,67 oraniyla
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aslan balig1 cevichenin en ¢ok begenildigi goriilmistiir. Koku olarak en diisiik puanin
ise, 6,50 ortalamanin aslan balig1 tavaya ait oldugu goriilmistiir. Aslan baligi ile
yapilmis yiyecekler dokusal olarak degerlendirildiginde en yiiksek 8,00 oraniyla aslan
balig1 bugulama oldugu goriiliirken, en diisiik 6,17 oraniyla aslan balig1 miicver oldugu
goriilmiistiir. Aslan balig1 ile yapilmis olan yemekler panelistler tarafindan sululuk
bakimindan degerlendirildiginde en yiiksek 8,17 oraniyla aslan balig1 bugulama oldugu
goriilmiistiir. En diistik oran ise, 4,50 ile aslan baligi miicver oldugu goriilmektedir.
Aslan baligi ile hazirlanmis olan yemekler tat bakimindan degerlendirildiginde, en
yiiksek 8,67 orantyla aslan balig1 bugulama oldugu goériiliirken, en diisiik oran ise 6,67

ile aslan balig1 cevichedir.
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TARTISMA, SONUC VE ONERILER

Bu ¢aligmanin temel amaci; istilaci bir tiir olarak kabul edilen aslan baliginin bir
gida drinii olara kullanilabilirliginin  arastirllmast  ve gastronomik agidan
degerlendirilmesidir. Bu kapsamda istilaci tiir ve aslan balig1 hakkinda kapsamli bir
literatlir taramasi yapilmistir. Nitel aragtirma yaklasimi kullanilarak gergeklestirilen
calismada, aslan baligina meniisiinde yer veren isletmelerde calisan 10 mutfak sefi ile
miilakat ger¢eklestirilmistir. Gorlisme neticesinde calismanin bulgular elde edilmistir.
Miilakat kayitlarinin analizi sonucunda elde edilen sonuglar incelenmis, literatiirde yer
alan benzer calismalarla karsilastirilarak tartisilmistir ve elde edilen veriler
degerlendirilerek faydali olacagi diisliniilen Oneriler sunulmustur. Gorlismelerden elde
ediler verilerden 6ne ¢ikan ifadeler gz 6niinde bulundurularak aslan balig ile 4 farkli
teknikle hazirlanmig aslan balig: tarifi gelistirilip, panelistler (uzman sefler) tarafindan

tadilmastir.
Arastirma sonucunda asagidaki sonuglara ulagilmstir;

Goriigmeye katilim saglayan mutfak seflerinin, istilact tiirler ve aslan baligi
hakkinda yiiksek derecede bilgi sahibi olduklar1 goriilmiistiir. Ozellikle biyogesitlilige
vermis olduklar1 zararlarin, aslan baligin1 meniilerinde kullanmalarinda etkili oldugu

gorilmiustir.

Mutfak seflerinin %50’sinin, aslan baligin1 2 yildir meniisiinde bulundurduklari
gorilmiigtir. 3 katitlmcmim tedarik ve fiyat artisindan kaynakli aslan baligini
mentilerinden simdilik ¢ikardiklarini ifade etmislerdir. Bu durum Aguilar-Perera (2013)
yapmis oldugu calismayla benzerlik gostermekte olup, aslan baligi pazarinin
olusturulmasinin, bazi olumsuz sonuglarinin da olabilecegi sdylenebilir. Bu tiir olumsuz
durumlar igin iyilestici adimlar atilmasinin, aslan baligi kullanimi igin etkili olacagi
sOylenebilir. STK’lar siirekli olarak tedarigi sagladiklari siirece, as¢ilar aslan baligini
kullanmaya devam edecegi soylenebilir. Sistemden STK’lar ¢ekildiginde, piyasada
tedarik zincirlerinde isletmeler icin aslan baligi ihtiyaglarini karsilamada yiiksek
fiyatlarla karsilasilabilecegi ifade edilebilir. Aslan baligi hem miisteriler tarafindan hali
hazirda ¢ok talep goren bir balik olmadigi i¢in, hem de mutfak seflerinin aslan balig

tedariginde yasadiklar1 bu sikintilardan dolayr meniilerinden kaldirmak isteyebilirler.

Mutfak seflerinin aslan baligin1 kullanma nedenlerine bakildiginda derneklerin

tanitim ve tesviklerinin yan1 sira aslan balifinin biyogesitlilige vermis oldugu zararlarin
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oldukga etkili oldugu sonucuna ulagilmistir. Mutfak sefleri, aslan baliginin
biyocesitlilige vermis oldugu zararlarin farkinda olmakla beraber, aslan baliginin
yerlesik bir tiir haline geldigini ve tamamen yok olmasmin miimkiin olmayacagini

diistinmelerine ragmen kullanmaya istekli olduklar1 sonucuna ulasilmistir.

Mutfak seflerinin, aslan baligi isleme siireci hakkinda bilgi sahibi oldugu
goriilmiistiir. Katilimeilarin ifadeleri benzerlik gostermekte olup, literatiirde yer alan

bilgiler katilimcilarin goriislerini desteklemektedir.

Aslan baliginin restoran meniilerinde, standart bir yemegin bileseni olmadig1 ve
genellikle cevichesinin yapildigi sonucuna ulagilmistir. Bu durumla ilgili aslan baligi
istilas1 ile miicadele eden diger iilkelerde yapilan tariflerden etkilenildigi sOylenebilir
(Susser, 2019). Bununla birlikte mutfak seflerinin, aslan baligi ile farkli tarifler

gelistirdikleri sonucuna ulasilmstir.

Katilimeilar arasinda aslan baligini tirk mutfagina uygun tekniklerle pisirip
sunan mutfak sefleri yer alsa da, Tirk mutfagina uyumu ile ilgili ortak bir goriis

olmadig tespit edilmistir.

Calismanin 6nemli sonuglarindan biri de miisterilerin aslan baligin1 tercih
ederken muhafazakar davranislar gosterdigi tespit edilmistir. Bu duruma karsi

isletmelerin girisimlerde bulunmalar1 yine ¢alismanin 6nemli sonuglarindan biridir.

Bu ¢alisma sonucunda, istilact bir tiir olarak kabul edilen aslan baliginin
gastronomik bir unsur olarak kullanilabilir oldugu ve mutfak seflerinin aslan baligini
kullanmaya yonelik yiiksek derecede istekli olduklari, sonucuna ulagilmistir. Ayrica
aslan baligiin gastronomik bir unsur olarak kullanilmasi, istilanin kontrol altinda almak
icin uygun bir strateji oldugu disiiniilmektedir. Literatiir incelendiginde benzer
sonuglarin elde edildigi ¢alismalara rastlanmigtir. Carmen vd., (2017) yapmis oldugu
aragtirmada Meksika'nin Cozumel ve Puerto Morelos kentlerinde aslan balig: istilasina
iliskin paydaslarin (dalgig balikg¢ilar, restoran sahipleri ve balik tiiketicileri) aslan
baliginin tiiketimine yonelik yiiksek derecede isteklilik gosterdigini ve bolgenin
yoneticileri ve bilim adamlari, istilanin kontrol altina alinmasi igin aslan baliklarini
yemenin, niifusu azaltma da iyi bir yol oldugunu savunmuslardir. Ayrica Davis (2016)
Bermuda’da, bir¢ok insanin aslan baligini tiiketmek igin istekli oldugunu ve yerel
seflerin aslan baliginin nasil hazirlandigint  6grenmeye biyiik ilgi duyduklarini

saptamistir. Bu sonuglar caligmayi destekler niteliktedir. Buradan hareketle aslan
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baliginin, popiilasyonun kontrol altina alinmasina fayda saglayacag: igin, gida {rlini

olarak sunulmas1 ve pazarlanmasi gerekmektedir.

Aslan baliginin gastronomik bir unsur olarak restoran mentilerinde kullanilmast,
yerel balik¢ilik i¢in kazang saglayacagi disiiniilmektedir. Calismaya katki sunan
katilimeilarin - biiyiik ¢ogunlugu aslan baliginin gastronomik bir unsur olarak
kullanilmast i¢in balik¢iligin desteklenmesi gerektigini ifade etmistir. Yerel balik¢iligin
aslan baligi satist konusunda desteklenmesi, aslan baliginin restoran meniilerinde

kullanilmas1 konusunda etkili olacag diistiniilmektedir.

Calismanin 6nemli sonuglarindan biri de mutfak seflerinin aslan baligini
ilerleyen zamanlarda kullanmaya istekli olduklaridir. Ancak aslan baliginin giiniimiizde

popiiler oldugu i¢in siirdiiriilebilirligi konusunda siipheler bulunmaktadir.

Antalya kas bolgesinde c¢alisan sefler, aslan bahgmi tedarik etme ve fiyati
konusunda bir sikinti yasamazken, diger bolgelerde ¢alisan mutfak sefleri tedarik ve

fiyat konusunda sikint1 yagamaktadirlar.

Mutfak sefleriyle yapilan goriismelerden elde edilen verilerden 6ne c¢ikan
ifadelere gore gelistirilmis olan tariflerin panelistler tarafindan degerlendirilmesi
sonucunda ise aslan baligi ile hazirlanmis olan yemeklerin begeni oranlar1 genel olarak
yikksek bulunmustur. En ¢ok begenilen yemek ise, aslan baligi bugulamadir.
Gorlismelerden elde edilen ifadelerle karsilastirildiginda ise aslan baligi bugulamanin,
diger aslan balig1 yemeklerine gore daha ¢ok begenilmesinin nedenlerinin sunlar oldugu

sOylenebilir:
e Aslan baliginin dip baligi1 olmasi nedeniyle kemik suyunun aromali olmasi,

e Aslan balig1 etinin yag oraninin az olmasi nedeniyle aroma verici iiriinlerle

desteklenmesi gerekmesi,
e Aslan baligi etinin ¢ok yogun balik tadina sahip olmamasidir.
Bu sonuglar g6z oniine alindiginda asagidaki oneriler gelistirilmistir;
Aragtirmacilara yonelik

e Tiirkiye’de aslan baligimmin popiilasyonunu kontrol altina almak igin bir
yonetim stratejisi olarak gerceklestirilen aslan baliginin bir gida olarak sunulmasinin,
tiiketiciler tarafindan kabul edilen bir yaklagim olup olmadigini tespit etmek igin

tilkketicilere yonelik bir calisma gerceklestirilebilir.

67



e Tirkiye’de aslan baliginin popiilasyonunu kontrol altina alinmasi i¢in bir
yonetim stratejisi olarak gelistiren, aslan baliginin bir gida iirlinii olarak kullanilmasinin,

olumsuz yonlerine yonelik bir ¢aligma gergeklestirilebilir.

e Insanlarin yeni gidalar1 kabullenmede 6n yargilari bulunabilir. Bu nedenle

aslan balig1 ve neofobi ile ilgili caligmalar yapilabilir.

e Tiirkiye’de aslan baligimin bir gida {iriini olarak kullanilmasinda tiim
paydaslarin katilimi olduk¢a 6nemli oldugu icin tim paydaglara yonelik bir ¢alisma

gergeklestirilebilir.

e Aslan baligi pazarinin olusturulmasinda meydana gelebilecek engeller ve

potansiyel ¢ozliimlere yonelik calismalar gergeklestirilebilir.

e Mutfak seflerinin aslan baligin1 kullanirken karsilagtigi birtakim zorluklar
mevcuttur. Bu nedenle ascilarin aslan baligini1 kullanirken yasadigi sorunlara yonelik bir

calisma gerceklestirilebilir.
Derneklere yonelik

e Aslan baliginin isletmelere ayiklanmis, temizlenmis ve taze bir sekilde

ulastirilmasinin saglanmasi, aslan baligi kullanan isletmelere kolaylik saglayabilir.

e Aslan balig1 kullanan seflerin siirekli bir sekilde temin edilebilmeleri igin aslan

baliginin pazarinin olusturulmasi desteklenmelidir.

e Aslan baliginin hem isletmelerde hemde miisteriler tarafindan daha fazla tercih

edilmesi i¢in fiyatinin uygun olmasi tesvik edilmelidir.

e Aslan baligimin bir gida {irlinii olarak kullanilmasina yonelik sinirli kaynak
bulunmasi nedeniyle aslan balifina ve diger istilac1 baliklara yonelik arastirmacilarin

tesvik edilmesi saglanabilir.

Akdeniz’de aslan baligi dagilimi tamamen yok edilemeyecek kadar yaygindir ve
artma egilimindedir. Akdeniz sularinin tropikallesmesi mevcut aslan baligi istilasi
yayitlimini  kolaylagtirmaktadir. Bu nedenle tiim ydnetim c¢abalart olusan veya
olusabilecek olumsuz durumlar1 en aza indirmeyi amacglamalidir. Aslan baliginin
gastronomik bir unsur olarak kullanilabilmesi i¢in o6ncelikle balik¢ilik desteklenmelidir.
Bununla beraber tiiketicilerin damak zevkine uygun bir sekilde hazirlanmasi ve onlar

icin uygun fiyata sahip olmasi olduk¢a Onemlidir. Ayrica aslan baligina yonelik
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depolama ve pazarlama kosullar1 diizenlenmelidir. Tiiketiciler, balik¢ilar ve restoran
calisanlari, aslan baligi hakkinda bilinglendirilmeli ve aslan baligr tiiketimi

o0zendirilmelidir.
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EKLER

EK 1. Goriisme Formu
Sayin Katilimci;

Bu gorisme formu; istilact bir tir olarak kabul edilen aslan baliginin
gastronomik bir unsur olarak kullanimi ve pazarlanabilirligi konusundaki bilgi
eksikligini ortaya ¢ikarmak ve meniilerinde aslan baligina yer veren seflerin goriisleri
degerlendirilerek aslan baligina olan ilgiyi arttirmak, insan tiiketimine tesvik edici

olmasina odaklanmasi amaciyla hazirlanmistir.
Arastirma Sorumlusu: Afyon Kocatepe Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Tezli Yiiksek Lisans Ogrencisi

Esra YAMAN

A- GENEL BILGILER

1. Cinsiyetiniz: () Kadmn ()Erkek

2.Yas:

3. Egitim durumu: () Var ()Yok

4. isletmedeki goreviniz:

5. Calistiginiz isletmenin bulundugu yer:

1. Istilact tiirler ve aslan baligi hakkinda neler biliyorsunuz?

2. Aslan baligi ne kadar siiredir meniiniizde yer almaktadir?

3. Aslan baligin1 hangi nedenlerden dolay1 meniiniize dahil ettiniz?
4. Aslan baligini nasil isliyorsunuz?

5. Aslan baligin1 pisirirken hangi teknikleri kullaniyorsunuz?

6. Aslan baliginin Tiirk mutfagiyla uyumu hakkinda ne diigiiniiyorsunuz?

7. Aslan balig1 tiiketimini Tiirkiye’deki kisilerin beslenme aligkanliklarina nasil

uygulayabiliriz?

8. Miisterilerinizin Aslan baligin1 tercih etme nedenlerinin neler oldugunu

diistintiyorsunuz? (Lezzet, sunum, bilingli olarak vb.)
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9. Aslan baliginin gastronomik bir unsur olarak kullanilabilirligi hakkinda

diisiinceleriniz nelerdir?

10. Aslan baliginin tiiketiciler tarafindan daha fazla tercih edilmesi i¢in

Onerileriniz nelerdir?

11. Aslan baligini ilerleyen zamanlarda meniilerinizde kullanmay: diisiiniiyor

musunuz? Neden?
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