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Ozet

Diinyanin artan niifusu ve siirli dogal kaynaklar, gida iiretiminde gevresel
stirdiiriilebilirligi kritik bir hedef haline getirmigtir. Geleneksel hayvancilik
su tiiketimi, yiiksek sera gazi emisyonlari ve toprak kullanimi gibi gevresel
sorunlara yol agmakta ve kiiresel gida talebini kargilamakta giderek yetersiz
kalmaktadir. Yasamsal devamlilik i¢in alternatif protein kaynaklarinin
gelistirilmesi, hem gida giivencesi saglamak hem de gevresel etkileri azaltmak
i¢in kritik bir ¢6ziim olarak 6ne gikmaktadir. Son yillarda, bocekler, bitki bazl
et ve deniz iiriinleri gibi stirdiiriilebilir alternatif gida kaynaklari, 6zellikle
diigiik gevresel etkileri ve besleyici igerikleriyle kiiresel gida talebine yanit
vermek igin biiyiik bir potansiyel tagimaktadir. Deniz ekosistemlerinden
saglanan Mollusca tiirleri (yumugakga), protein, omega-3 yag asitleri ve
mineraller bakimindan zengin olmalarinin yan sira, diisiik karbon ayak izi, su
tiiketimi ve toprak kullanimu ile gevresel siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir
avantaj sunmaktadir. Bu tiirlerin {iretim ve tiiketiminin tegvik edilmesi, hem
artan gida talebini kargilamak hem de gevresel baskilar1 azaltmak igin stratejik
bir yaklagim olarak degerlendirilmektedir.

Bu ¢alisma, alternatif gidalardan biri olan Mollusca tiirlerinin stirdiiriilebilir
gastronomiye katkilarina odaklanmakta ve bu tiirlerin gastronomi alanindaki
kullanimini inceleyerek, gelecegin beslenmesi igin 6nemli bir ¢6ziim
sundugunu vurgulamaya ¢aligmaktadir. Bu 6neminden hareketle kavramsal
olarak hazirlanan ¢alismada literatiir taramas: yoluyla elde edilen veriler
sistematik olarak derlenmis ve betimlenmistir.

Sonug olarak, Mollusca tiirlerinin siirdiiriilebilir gastronomi baglaminda
onemi, yalmizca saglikli beslenme aligkanlklarina katkist ve gevresel
stirdiiriilebilirligi desteklemesiyle sinirh kalmayip, ayn1 zamanda gastronomik
cesitliligi artirma potansiyeliyle de One ¢ikmaktadir. Mollusca tiirlerinin,
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geleneksel gida kaynaklarinin siirdiiriilebilir alternatifleri olarak, gelecegin
beslenmesinde kritik bir rol oynayabilecegi sdylenebilir. Bu sonug hem tiiketici
davraniglarini yonlendirecek politikalarin gelistirilmesine hem de gastronomi
alaninda yenilik¢i uygulamalara rehberlik edebilir. Mollusca tiirlerinin
mutfaklara entegrasyonu, gelecekte gida glivenligi ve ¢evresel stirdiiriilebilirlik
sorunlarina ¢oziim tiretmek adina 6nemli bir firsat sunmaktadur.

Giris

Gida iiretiminde artan niifusla birlikte gevresel kaygilar ve kaynaklarin
siurlt hale gelmesi, alternatif protein kaynaklarina yonelimi artirmistir.
Gelecek kaygilar iginde tavuk eti, sigir eti ve domuz eti gibi geleneksel
hayvansal protein kaynaklarinin ihtiyact kargilamak igin yetersiz kalacagi
ve gevresel tehditlerle birlikte alternatif kaynaklara olan ihtiyacin artacag:
bildirilmektedir (Candogan ve Ozdemir, 2021). Alternatif gida kaynaklarinin
stirdiiriilebilir gastronomiye entegrasyonu, Ozellikle protein kaynaklar
olmak {izere artan kiiresel gida talebini kargilamak igin giderek daha fazla
kabul goren bir stratejidir. Giinlimiizde yagamin devamlilig1 i¢in gelecegin
beslenmesi nasil gekillenecek ve siirdiirebilir gida nasil saglanacak? Sorusuna,

deniz triinlerinden olan Mollusca tiirleri (yumusakgalar) 6nemli bir ¢6ziim
olarak 6ne ¢itkmaktadur.

Cift kabuklular, gastropodlar ve kafadan bacaklilar gibi Mollusca
(yumusakgalar) tiirleri deniz ekosistemleri iginde degerli ve siirdiiriilebilir
gida alternatifleri sunmaktadir. Geleneksel hayvanciliga kiyasla nispeten
diisiik gevresel etkileriyle bilinen bu tiirler, insan saghg igin gerekli olan
protein, mineral ve omega-3 yag asidi kaynagini sunmaktadir (Das, 2020;
Sahin vd., 2022). Buradan hareketle ¢aligmanin amaci, Mollusca tiirlerinin
stirdiiriilebilir gastronomi agisindan O6nemini ve katkilarini incelemektir.
Caligma, hem gevresel ve sosyal hem ekonomik siirdiiriilebilirlik boyutlarini
ele alarak Mollusca tiirlerinin ¢evre dostu olmasini ve alternatif protein kaynagi
olarak besleyici degerini vurgulamay1 hedeflemektedir. Ayn1 zamanda, bu
tiirlerin mutfak kiiltiirlerindeki kullanimini analiz ederek, stirdiiriilebilir
yemek uygulamalart igin bir kaynak olugturmaya da katki saglamaktir.

Kavramsal olarak hazirlanan bu ¢alismada, yapilan literatiir taramasi
sonucu elde edilen veriler sistematik olarak derlenmis ve betimlenerek
agiklanmigtir. Bu kapsamda oncelikle gelecek kaygilar1 temelinde ¢evresel
tehditler ele alinmig, gida, ¢evre ve niifusun etkileri ortaya koyulmustur.
Ardindan  siirdiirtilebilir gastronominin 6nemi ele alinarak, alternatif
gidalarin beslenme ve siirdiiriilebilir gastronomideki 6nemi agiklanmaya
caligilmigtir. Calismanin son boliimiinde Mollusca tiirleri, Ozellikleri ve
strdiirtilebilir gastronomide kullanimina yonelik uygulamalar hakkinda
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ayrintili bilgi verilmistir. Geleneksel ve yenilik¢i mutfaklardaki pratikleri de
ele alinarak Mollusca tiirlerinin gelecegin beslenmesini nasil gekillendirecegi
ortaya koyulmaya ¢alisilmistir. Caligma bu yoniiyle 6zgiin olup gastronomi
ozelinde turizm alan yazinina katki saglamay1 hedeflemigtir.

1. Guda, Cevre ve Niifus Etkilesiminde Gelecek Kaygilar:

Niifusun artmasi, dogal kaynaklar tizerinde ciddi baski olusturmakta
ve gevre sorunlarmin biiyiimesine neden olmaktadir. Biyolojik ¢esitliligin
azalmasi, toprak, su ve hava kirliligi gibi ¢evresel degerlerdeki kayip, bu
sorunlarin belirgin gostergeleri olarak o6ne ¢ikmaktadir. Tarih boyunca
dogadan yararlanan insan, hizli sanayilesme ve kentlesmenin etkisiyle, bilimsel
gelismelerden faydalanarak gevre iizerindeki etkisini artirmistir. Ancak, bu
yararlanma agirihiga ulagsarak dogal kaynaklarin ve gevrenin sinirsiz sekilde
titketilmesine yol agmig ve bu durum, ekolojik dengenin hizla bozulmasina
neden olmugtur (Bal ve Kilig, 2022:41). Ekolojik dengenin bozulmast; artan
gida talebi, dogal kaynaklarin azalmasi, gida giivenligi, tiretimi ve kiiresel gida
tedarik zincirlerinde aksama sonucu gidaya ulagim tizerinde 6nemli etkilere
sahiptir (Food and Agriculture Organization (FAO), 2021; United Nations,
2019; Intergovernmental Panel on Climate Change —-IPCC-, 2022).

Guda tiretiminin de gevreye olumsuz etkileri bulunmaktadir. Bu etkiler;
tarim uygulamalari, iiretim siiregleri ve tiiketim aligkanliklar1 gibi gesitli
faktorlerden kaynaklanmaktadir. Gida siireglerinden kaynaklanan olumsuz
etkiler sunlardir:

e Tarimsal Uretimde Asiri Giibre ve Pestisit Kullammi: Tarimsal
iretimde yaygin olarak kullanilan azot ve fosfor bazli giibreler, toprak
verimliligini artirsa da, agir1 kullanimlari su kaynaklarina sizarak nitrat
ve fosfat kirliligine yol agabilmektedir. Bu durum, su ekosistemlerinde
alg patlamalarina ve biyolojik gesitliligin azalmasina neden olmaktadir
(Smith et al., 1999). Ayrica kimyasal pestisitler tarimda zararhlarla
miicadele i¢in kullanilsa da, bu maddelerin de dogada kalic1 etkileri
vardir. Pestisitler, toprak sagligini bozabilmekte ve su kaynaklarina
sizarak  ekosistemlerdeki organizmalar1  tehdit  edebilmektedir

(Goulson, 2013).

* SuTiiketimi: Gida iiretimi su titketimini de artirmaktadir. Tarim, diinya
genelindeki tath su kaynaklarinin biiyiik bir kismini tiiketmektedir.
Ozellikle sulama gereksinimi yiiksek olan iiriinlerin yetistirilmesi,
su kithgina yol agarak ekosistem dengesini bozabilmektedir. Agir1 su
kullanimi, tarim arazilerinin tuzlanmasina ve verim kaybina da neden
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olabilmektedir (Tiirk Sanayicileri ve Isadamlar1 Dernegi TUSIAD-,
2008).

* Karbon Ayak Izi: Gida tiretimi, taginmast ve tiketimi, 6nemli bir
karbon ayak izi olugturmaktadir. Ozellikle et ve siit iiriinlerinin {iretimi,
yiiksek sera gazi emisyonlart ile iliskilidir. Hayvancilik sektorii, toplam
sera gazi emisyonlarinin 6nemli bir kismini olugturmakta ve bu durum
iklim degisikligi tizerinde olumsuz etkilere yol agmaktadir (Steinfeld

vd, 2006).

e Toprak Erozyonu: Tarim uygulamalari, toprak erozyonunu
artirabilmektedir. Mono kiiltiir tarimi, topragin verimliligini azaltarak
erozyona daha yatkin hale getirmektedir. Toprak kaybi, tarimsal
tretkenligi diigiirmekte ve ekosistem hizmetlerini tehdit etmektedir
(Pimentel vd, 1995).

* Biyolojik Cesitlilik Kaybi: Tarim, dogal habitatlarin yok edilmesine
neden olarak biyolojik cesitliligin azalmasina yol agmaktadir. Tarim
arazileri agmak igin ormanlarin kesilmesi, tiirlerin yok olmasina ve
ckosistem dengesinin bozulmasina neden olmaktadir (Selim vd.,
2015).

* Guda Auklari: Gida israfi, iiretimden titketime kadar her asamada
meydana gelir ve bu israf, kaynaklarin israfi anlamma gelir. Atik
gidalarin ¢lirtimeye birakilmasi, metan gazi emisyonlarini artirarak
iklim degisikligini etkiler (Kummu vd., 2012).

Kisacas1 niifus artigt ve ¢evre tahribati gidayr tehdit eden karmagik
bir sorun olurken, gida iiretimi de gevreye olumsuz etkiler veren gesitli
sorunlar yaratabilmektedir. Tiim bu zararlar1 en aza indirmek igin entegre
bir yaklagima ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu yaklagim; siirdiirebilir tarimsal
yontemler gelistirmek ve siirdiirtilebilir gida sistemleri olugturmak gibi kritik
oneme sahip 6nlemler ve politikalardir (Intergovernmental Panel on Climate
Change —-IPCC-, 2022). Siirdiiriilebilir gida iiretim sistemleri, hem ¢evresel
hem de toplumsal fayda saglamak i¢in kritik bir oneme sahipken, siirdiiriilebilir
gastronomi de bu iiretim sistemlerinin 6nemini vurgulamaktadir.

2. Dogal Kaynaklardan Sofraya: Siirdiiriilebilir Gastronomi

Insan niifusunun artigi ve kaynaklarin azalarak smirli hale gelmesi,
stirdiiriilebilirlik kavraminin 6nem kazanmasma neden olmustur. Kiiresel
isinma egilimiyle birlikte yaganan iklim degisiklikleri gevresel sorunlara yol
agarken, bu sorunlara ¢6ziim sunmay1 hedefleyen siirdiirtilebilirlik yaklagimu,
toplumlarin devamhligini destekleyen yerel kalkinma ile 6ne ¢ikmaktadir.
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Rinaldi (2017), var olan kaynaklarin kullanimi sirasinda insanlarin gelecek
nesillerin ihtiyaglarini diigtinerek tiiketmesi gerektigini savunmaktadr.

Siirdiirtilebilirlik; devamlilik, varligini stirdiirmek, siirekliligi saglamak ya
da korumak anlamina gelmekte ve toplumlar ve insanlar tarafindan olumlu
bir alg1 olugturmaktadir (Pekyaman, 2019). Bu kavram gevresel, ekonomik
ve sosyal boyutlar1 kapsamakta, siirdiiriilebilir kalkinmay1 saglamak igin bu
boyutlarin etkilegim halinde olmasi1 gerekmektedir. Bu boyutlara yonelik
agiklamalara agagida yer verilmigtir.

Cevresel Siirdiiriilebilivlik: Dogal kaynaklarin korunmasi ve ekosistemlerin
saghgimin siirdiiriilebilir gekilde yonetilmesi olarak tanimlanmaktadir. Bu
boyutta biyogesitlilik, iklim degisikligiyle miicadele, su ve hava kalitesi
ile atik yonetimi anahtar 6geler olarak 6ne ¢ikarken, yenilenebilir enerji
kullanimu, siirdiiriilebilir tarim uygulamalari ve geri doniigiim programlari
gibi gesitli uygulamalarla dikkat ¢ekmektedir (United Nations Environment
Programme, 2020).

Elkonomik Siivdiiriilebilivliik: Ekonomik biiyiimenin, gevresel ve sosyal
taktorlerle uyumlu bir sekilde saglanmasidir. Ekonomik biiyiime, istihdam,
mali istikrar ve kaynak verimliligi 6nemli unsurlar1 olup, yerel ve organik
gida sistemleri, adil ticaret uygulamalari ile yenilik¢i i3 modellerine yonelik
uygulamalar 6ne ¢itkmaktadir (Curtis ve Lehner, 2019).

Sosyal Siivdiiriilebilivlik: Toplumlarin adil, esit ve saghkli bir sekilde
gelisimini saglamakla ilgilenmektedir. Onemli unsurlari; insan haklari,
toplumsal cinsiyet esitligi, egitim ve saglik hizmetlerine erigim olup topluluk
temelli projeler, sosyal adalet girisimleri, goniillii ve sosyal sorumluluk
projeleri uygulamalari arasinda yer almaktadir. Bu kapsamda kiiltiirel mirasin
korunmas ve kiiltiirel gesitliligin tesvik edilmesi adina ksiltiivel siivdiiviilebilivlik
kavrami da ortaya g¢ikmaktadir. Bu boyutun unsurlari yerel kiiltiirlerin
korunmasi, geleneklerin siirdiiriilmesi ve sanatsal ifade Ozgiirligiidiir.
Uygulamalarr ise; kiiltiirel etkinlikler, geleneksel el sanatlarini destekleme,
dil ve kiiltiir egitimi olarak siralanmaktadir (United Nations Development
Programme, 2020). Tiim bu boyutlar, siirdiirtilebilirlik anlayiginin biitiinciil
bir gekilde ele alinmasini saglamakta ve siirdiiriilebilir bir gelecek i¢in birlikte
caligmay1 gerektirmektedir.

Gastronomi; yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, sunumu, tiiketimi ve
kiiltiire] baglamda incelenmesiyle ilgilenen bir disiplindir. Bu kavram, yemek
yapim teknikleri, malzeme bilgisi, yerel ve bolgesel mutfak kiiltiirleri gibi
unsurlari igermektedir. Gastronomi, sadece yemek pisirmekle kalmayip, ayni
zamanda gida ile ilgili estetik, etik ve toplumsal boyutlar1 da ele almaktadir
(Bourdain, 2000; Mintz, 1996).
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Siirdiiriilebilir gastronomi kavrami, ashinda literatiirde oldukga yenidir.
Bu terimle ilgili olarak kargilagilan yaklagimlar, genellikle siirdiiriilebilirlik
ile ilgili segilmig olan yonleri ele almakta ve 6zellikle stirdiiriilebilir turizm
literatiiriinde yer almaktadir. Bu kapsamda gastronomi hizmetlerinin,
turizm tercihlerinin ayrilmaz bir parcasi olduguna dikkat g¢ekmektedir.
Genel olarak bir yerin turizm {iriinii olarak, rolii baglaminda 6nem kazanan
stirdiiriilebilirlik (Malinowska vd., 2024), giinlimiizde saglikli beslenme ile
ckosistemlerin korunmasini bir araya getirerek daha kapsayict bir kavram
olarak 6ne ¢itkmaktadir (Buchmann and Fuchs, 2011).

Dogal kaynaklardan sofraya uzanan siirdiiriilebilir gastronomi, gida tiretim
ve tiiketim siireglerinin gevresel, ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirlik ilkeleri
dogrultusunda gekillendirilmesini ifade etmektedir. Siirdiirebilir gastronomi
kapsaminda yerel gidalarin tercih edilmesi, gida tagimaciligindaki karbon ayak
izini azaltmakta ve yerel giftcilerle isbirligi yapilmasiyla ekonomik kalkinmaya
katkida bulunmaktadir (Cetin, 2019). Yerel gidalar kadar mevsiminde
titketilen gidalar da 6nem kazanmaktadir. Clinkii mevsimsel gidalarin lezzeti
ve besin degeri daha yiiksek oldugu gibi mevsimsel yapilan tarimsal tiretim
de cko sistemi korumaktadir (Macdiarmid, 2014). Ayrica gida israfim
azaltmaya yonelik gesitli stratejilerin gelistirilmesini saglayan siirdiiriilebilir
gastronomi anlayigi, sertifikali organik gidalarin tiretimi ile kimyasal giibre
ve pestisit kullanimini da azaltarak toprak sagligini korumaktadir (Food
and Agriculture Organization, (2019). Ozellikle yerel, mevsimsel ve gevre
dostu malzemelerin kullanimi, geleneksel mutfak mirasinin korunmasi ve
gida israfin1 6nlemeye yonelik yaratici tariflerin gelistirilmesi gibi konulara
odaklanmaktadir. Dolayistyla iiretimden ziyade bu gidalarin nasil iglendigi,
hazirlandig1 ve sunuldugu ile ilgilenmektedir (Akay ve Demir, 2020; Ozkan
vd., 2022).

3. Alternatif Gidalar ve Besin Bilesenleri

Siirdiirtilebilir gastronomi geleneksel gida kaynaklarinin 6tesine gegerek,
gevreyi koruyan ve beslenme degerleri yiiksek alternatif gidalar1 kegfetmeye
yonelmektedir. Bunlar yapay etler, daha az bilinen tahillar, baklagiller,
mantarlar, su bazh bitkiler, mikroalgler gibi bitki bazli gidalar ile yenilebilir
bocekler, denizden gelen yumusakgalar (Mollusca tiirleri) gibi besin degeri
yiiksek yenilikgi gidalardir (Alfio et al., 2021; Weber and Hogberg-Saunders,
2018). Bu alternatif gidalara agagida kisaca deginilmistir.

* Az bilinen talnllar: Amarant, chia, kinoa, kenevir ve karabugday gibi
az bilinen tahillardir. Protein igerikleri nispeten diisiik (%15-25) ancak
amino asit gesitliligi agisindan dengeli ve zengin besinlerdir. Coklu
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doymamig yag asitlerini barindiran, antihipertansif, antioksidatif,
immiinmodiilator, antimikrobiyal ve antitimor etkilere sahip
gidalardir.

Yenilebilir mantariar: Mantarlar, protein, su, diyet lifi, folat, B12 ve
kitin vitaminleri ile bazt mineraller bakimindan zengin; sodyum ve yag
agisindan ise diistik igerige sahiptir. Dengeli beslenme igin tiiketilmesi
onemlidir.

Bilinen baklagl tiivleri: Nohut, kuru fasulye, mercimek, barbunya,
soya fasulyesi ve bortilce binlerce yildir tiiketilen besinlerdir. Diyet lifi,
protein, magnezyum, ¢inko, demir gibi mineraller ve folik asit basta
olmak iizere birgok vitamin agisindan zengindir. Igerdikleri saponinler,
tanenler ve fitokimyasallar nedeniyle kalp-damar hastaliklar1 ve kansere
kargi koruyucu etkileri bulunmaktadir. 2016 yili Birlesmis Milletler
tarafindan “Baklagiller Y1l olarak ilan edilmistir.

Az Biline Baklaygiller: Kanatlt fasulye, bezelye, bambara, yer fistig1 ve
ac1 bakla gibi baklagiller ihmal edilen ve yeterince tiiketilmeyen tiirler
arasinda bulunmaktadir. Yiiksek dayanikliliklari, dikkat gekici besin
profilleri ve ozellikle zengin protein igerikleriyle alternatif birer {iriin
potansiyeli tagimaktadirlar.

Yopay/ Kiiltiir et: Laboratuvar ortaminda yetistirilen hiicre ve

yapay et”
veya “temiz et” gibi isimler verilmektedir. Fast food zincirlerinde

»

dokulardan tretilen in vitro ete, “kiiltiirlenmis et,

“hamburger kofte” olarak pazarlanan yapay etin, dana koftesine
kiyasla daha az toplam yag, doymus yag ve kolesterol, ancak daha
fazla sodyum ve demir igerdigi belirtilmigtir.

Yenilebilir Bocekler: Diinyada 2 milyar insanin temel besin kaynagi
olan boceklerin, 2000’den fazla yenilebilir tiirii bulunmaktadir. %45
protein igeriginin yani sira potasyum, kalsiyum, demir, magnezyum ve
selenyum gibi 6nemli mikro besin 6geleri bakimindan da zengindirler.
Bocekler, %27 lif igerigine de sahiptir. Yiiksek protein igerigi ve besin
degeriyle ozellikle circr bocekleri, kiiresel protein talebine ¢oziim
olarak goriilmektedir.

Mikoprotein: 1960’larda toprak mikromantarlarindan dretilen tek
hiicreli protein, yeni nesil bir {irtindiir. 1980’lerden itibaren burger,
sosis, fileto, hazir yemekler ve ev yapimi yemeklerde kiyma alternatifi
olarak kullanilmaktadir.

Su bazh bithiler ve mikroalgler: Su mercimegi, yosunlar ve algler gibi
sucul bitkiler, ¢oklu doymamus yag asitleri ve mikro besin ogeleri
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agisindan zengin alternatif tiriinlerdir. Ozellikle algler, %50 protein ve
%27 lif igerigiyle dikkat geken besin kaynaklaridir (Garipagaoglu ve
Deniz, 2024).

* Giiniimiizde artan gelecek kaygisiyla birlikte besin degeri ve saglik
vararlar1 yiiksek yeni protein kaynaklar1 olan Molluscalar gibi deniz
triinleri de yenilik¢i gida kaynaklari veya alternatit gidalar olarak 6ne
¢tkmaktadir. Caligmanin konusunu da olugturan Mollusca tiirlerine

yonelik ayrintili bilgiye agagida ayr1 bir baglik altinda yer verilmistir.

Alternatif gidalar, gelencksel hayvancilikla kiyaslandiginda daha az su
ve arazi kullanimi gerektirebilmekte, sera gazi emisyonlarinit 6nemli 6lgiide
diigtirebilmekte ve hayvan refahiniiyilestirebilmektedir. Ayrica, bualternatifler,
kontaminasyon ve gida kaynakli hastaliklarin yayilmasini azaltmaya yardimci
olabilmekte ve geleneksel hayvancilik yontemlerinin siirdiiriilebilir olmadigt
bolgelerde uygun bir alternatif sunabilmektedir (Sahin, 2024). Tiim bu
nedenlerden dolay siireg iginde beslenme aligkanhklarinda da siirdiiriilebilir
degisimlere yol agacag: kaginilmaz bir gergektir. Saghk yararlari, gevresel
stirdiiriilebilirlik ve etik degerler agisindan diinya ¢apinda ilgi goren alternatif
gidalar, saglikli ve siirdiirtilebilir gastronominin de temel pargasi olarak kabul
edilmektedir. Alternatif bir gidanin besin degeri, saglikli bir gidadan beklenen
ozelliklere sahip olmasidir. Bu 6zellikler; enerji ve besin 6geleri bakimindan
dengeli olmasinin yani sira, saglik tizerinde olumlu etkileri olan antioksidan
ve anti-inflamatuar bilegenler gibi besin 6gelerinden zengin olmasi gerektigi
anlamina gelmektedir. Ayrica renk, doku, koku, nem ve aroma gibi duyusal
ozelliklerin de belirli standartlara uygun olmasi gerekmektedir (Nicholson
vd., 2023, Henchion vd., 2017, Kumar vd., 2015 akt. Garipagaoglu ve
Deniz, 2024). Alternatif gidalara yonelik elestiriler yapilsa da (hayvancilik
sektoriinii olumsuz etkilemesi, dini gerekgeler, dogal olmamasi vb.) besleyici
potansiyeli, ¢evresel siirdiiriilebilirligi, ekonomik dayanikliligi ve gida
giivenligi agisindan gelecek igin biiyiik 6nem tagimaktadir (Sahin, 2024).

3.1. Denizden Gelen Alternatif Gidalar: Mollusca Tirleri ve
Ozellikleri

Mollusca tiirleri, yumugakgalar olarak da bilinen deniz canlilaridir. Mollusk
ismi, yumugak anlamimna gelen Latince mollus kelimesinden tiiremigtir.
Bu terim ilk olarak 1798 yilinda Cuvier tarafindan miirekkep baliklarini
ve kabuklar1 kiiglilmiis hayvanlar1 tanimlamak i¢in kullanilmistir (Sadjadi,
2018). Omurgasiz hayvanlar sinifina ait olup genis bir gesitlilige sahiptir.
Bu baglamda canli hayvanlarin yaklagik %7’sini olusturan, Arthropoda’dan
sonra ikinci en zengin tiir sayisina sahip gruptur (# 100 000 tiir). Bugiine
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kadar yaklagik 52.000 isimlendirilmis deniz yumugakgas: tiirii ve tahmini
100.000-200.000 tiir gesitliligi bulunmaktadir. Mollusca sinufi, farkli yagam
alanlarinda bulunan ve biyolojik olarak 6nemli bir grup olan hayvanlar
igermektedir. Genellikle denizlerde ve tath su ekosistemlerinde yagadiklar
gibi bazi tiirleri karasal ortamlarda da yasamaktadir (Avci ve Ozdemir, 2019;
Oztiirk, 2016).

Mollusca’da gok gesitli viicut formlari goriilmektedir. Buna kargilik filuma
(sube) ait bazi ortak ozellikleri de vardir. Viicut bag, ayak ve i¢ organlar
kitlesi (manto ve manto boglugu bolgesi) olarak ii¢ bolgeden olugmaktadir.
Mollusca’nin bag, ayak, manto ve diger ortak 6zellikleri, ortak kabul edilen
ve olusturulan bir tiir tizerinden Sekil 1’de gosterilmistir.

| MOLLUSCA | | MOLLUSCA |

Mollusca grubunda ok gegitli formlar vardir. Tdm ortak Szellikleri bir tbr izerinde
gosterebilmek igin. agagidaki gibi bir Mollusca-tip dosandledilir:
CaC0,'ten Tek parga: silindirik/koni
olusan uh“m wicut igeri gekilebilir
dagtme oS~ evaan saar
8 parga: vilcudu dorsalden
orter

Mollusca grubunda gok gesiti formlar vardr, Tam ortak Szelikler bir tir izerinde
gsterebilmek icin, agagidaki gibi bir Mollusca-ip disiindlebir

Yicut 3 bilgeden Manto hayvan sarar ve kabufu salgiar, Mantonun
varligi vicudun kabuk igerisinde asil durmasini
saglar. Mantonun katianmasi ile olugan bogluk

— solingaclan tagir ve
gonoforia salgl agikhd

[ MOLLUSCA | [ MOLLUSCA |
Mallusca grubunda ¢ok egitli formlar vardie. Tom ortak &zelikleri bir tr Gzerinde Mollusca grubunda gok Gegilli formlar vardir. TOm ortak &zellikleri bir tir (zerinde
gosterebilmetk igin, agagidaki gibi bir Mollusca-tp dogandlebilir: gosterebilmek igin, agagidaki gibi bir Mollusca-tip dosOnGletilir:

Kabuk
Tentakil Manto | Mide Gonad Kalp  Nefridyum

Uzeri ince diglerle oraio di benzer
organ, teqpdl gibi besinler
Radula | kaziyarak almay saglar. Manto boghugu Radula  Sinir sistemi

Sekil 1: Mollusca Tiirlerinin Viieut Bolgeleri (Oztiirk, 2016)

Sekil I’de goriildiigii gibi; manto, hayvani sararak kabugu salgilamakta,
bag; g6z, ag1z ve antenleri kapsamakta, ayak ise; giiglii kas yapisiyla hareketi
saglamaktadir. Ayrica kire¢ tagindan (Kalsiyum karbonat- CaCO3) olugan
kabuk, degismemekte ancak biiylimeye devam etmektedir. Ortak olan
ozellikleri mide, gonad, radula, aniis ve kalptir (Oztiirk, 2016; Ates, 2009).
Mollusca, genis biyolojik gesitliligi ve farkli yasam alanlarinda varlhig ile
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bilinen omurgasiz hayvanlar grubudur. Molluscalar, genetik, morfolojik
ve ekolojik farkliliklar gosteren bir¢ok sinifa ayrilmaktadir. Sekil 2°de bu
siniflandirma gosterilmistir (Oztiirk, 2016).

MOLLUSCA

| b e

Hipottlikﬂa-ta

Sekil 2: Mollusca Smaflandvmass (Oztiivk, 2016)

Sekil 2’de smiflandirmanin ana ve alt tiirlerine yonelik bilgilere yer
verilmig, Tirkiye’de satilan ve tiiketilen Mollusca tiirleri ise Sekil 3’de
gosterilmistir.

1. Gastropoda: Bu siuf, en genis Mollusca grubunu (tiim tiirler arasinda
%380) olugturmaktadir. Gastropodlar genellikle tek kabukludur
(salyangozlar gibi) veya hi¢ kabuklar1 yoktur (siimiikliibocekler gibi).
Ayrica, bu grup karada dagilim gosteren tek tiir olup, tath su ve deniz
ckosistemlerinde de yaygindir. Or: Deniz salyangozlari, salyangozlar,

kara siimiikliibocekleri (Nordsieck, 2022; Oztiirk, 2016).

2. Bivalvia: Bivalvia tiirlerinin, iki par¢ali bir kabugu bulunmaktadir.
Bu smuf, genellikle filtreleyici beslenme tarzina sahiptir ve suyun
temizlenmesinde 6nemli rol oynamaktadr. Or: Midyeler, istiridyeler,
deniz taraklar (Australian museum, 2022; Oztiirk, 2016).

3. Cephalopoda: Cephalopodlar, yiiksek sinirsel geligim ve kas kontrolii ile
dikkat ¢ekmektedir. Bu gruptaki hayvanlar genellikle aktif yirticilardir
ve geligmis gorme sistemlerine sahiptir. Or: Ahtapotlar, Kalamarlar ve
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Miirekkep Baliklari (Monterey Bay Aquarium, 2024; Oztiirk, 2016;
Salman, 2012).

4. Polyplacophora: Bu gruptaki Molluscalar, sekiz pargali bir kabuga
sahiptir. Tamamu denizel olan tiirlerden olugmaktadir. Genellikle
kayalik yiizeylere yapigarak yasamaktadir. Or: Kaya salyangozlari,
Kitonlar (Bunje, 2003a; Oztiirk, 2016).

5. Scaphopoda: Bu tiir, ince, tiip seklinde kabuklar: (fildisi kabuklar) ile
taninmaktadir. Genellikle deniz dibinde yagamakta ve besinlerini suyu
filtreleyerek almaktadir. Or: Scaphopoda tiirleri (Oztiirk, 2011).

6. Monoplacophova: Tek bir kabuga sahip olan bu grup, fosil kayitlarinda
daha yaygindir (1952 yilina kadar) ve gegmiste ¢ok qesitli tiirleri
barindirmaktadir.  Derin  denizlerde yagamaktadir. Glintimiizde
ise yalnizca birka¢ canli tiiri bulunmaktadir. Or: Neopilina,
Monoplacophora tiirleri (Lindberg, 2009; Oztiirk, 2016).

7. Aplacophora: Daha az bilinen bir smuftir. Bu siuf, kabuksuz
ve genellikle tiip seklinde viicut yapisina sahip Molluscalardan
olugmaktadir. Aplacophora tiirleri, deniz tabanlarinda yagamakta ve

genellikle bentik hayvanlardir. Or: Solucanimsi yumusakgalar (Bunje,
2003Db).

[ MOLLUSCA | | WmouuscA |

Sekil 3: Tiirkiye’de Satdan ve Tiiketilen Mollusca Tiivieri (Oztiivk, 2016).

Son aragtirmalar, Mollusca tiirlerinin  ekolojik  faydalarmi  da
vurgulamaktadir; ¢linkii bu canlilar, kara tabanli protein kaynaklarina
kiyasla daha az taze su ve yem gerektirmektedir. Ayrica, Molluscalar, deniz
ckosistemlerinde suyu filtreleyerek ve biyogesitliligi destekleyerek kritik bir
rol oynamaktadir (The Nutrition Source, 2021; Jadhav et al., 2023).
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Ozetle, degisen beslenme aliskanliklari ile alternatif gida kaynaklarinin
stirdiiriilebilir gastronomiye entegrasyonu, Ozellikle alternatif protein
kaynaklar1 olan Mollusca tiirlerine yonelik artan kiiresel talebi kargilamak
i¢in 6nemli bir strateji olarak giderek daha fazla kabul gormektedir.

3.2. Alternatif Gida Olarak Mollusca Tiirlerinin Beslenmede
Onemi ve Besin Bilesenleri

Mollusca tiirleri, beslenmede 6nemli bir yere sahiptir ve yiiksek besin
degerleri ile dikkat ¢ekmektedir. Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanlhgt
(USDA) tarafindan yayimlanan Standart Referans i¢in Besin Veritabani,
yumusakgalardan olan kabuklu deniz hayvanlarini (Bivalvia tiirii) mitkemmel
bir B12 vitamini, yiiksek kaliteli protein, omega-3 yag asitleri, kolin,
demir, selenyum ve ¢inko kaynagi olarak tanimlamaktadir. Cinko bagisiklik
sistemini desteklerken, demir ise enerji metabolizmasini diizenleyen 6nemli
minerallerdir. Bu tiirdeki yenilebilir yumusakgalar temel olarak midye, deniz
tarag1 ve istiridyelerden olugmaktadir. Karbonhidrat ile doymus yag asit
oranlari diisiiktiir. Ozellikle bu tiir kabuklu deniz hayvanlarinin besin degeri,
sigir eti, tavuk ve domuz eti gibi karada bulunan protein kaynaklarindan
daha tstiindiir (Wright et al., 2018).

Cephalopodiarmn (ahtapot, kalamar) besin degeri incelendiginde, protein
igeriginde temel amino asitler zengin olup, bu aminoasitler viicut dokularinin
onarilmasi ve biiylimesi igin elzemdir. Bilesimlerindeki yaglarin gogunlukla
vag asitleri ve gliserolden olustugu goriilmektedir. Bu yag asitleri, oda
sicakliginda kati olan doymus yag asitleri ile sivi halde bulunan ve insan
saghg icin kritik 6neme sahip ¢oklu doymamis yag asitlerini (PUFA)
igermektedir. Cephalopodlarda bulunan PUFAlar, o6zellikle omega-3
ve omega-6 gruplarna ayrilmaktadir. Bu yag asitleri, beyin gelisimi ile
kardiyovaskiiler sagligi destekleyen ve anti-inflamatuar etkileriyle bilinen
temel besin 6geleridir. Bu nedenle Cephalopodlar, saglikli diyetlerde 6nemli
bir yer tutmaktadir (Chen et al., 2023; Salman, 2012).

Polyplacophora, gastropoda tiirleri ve diger tiirlerin yapisinda da
Lipitler, YSFA, >MUFA ve >PUFA, Omega 6 ila Omega 3 gibi yag asitleri
tretilmektedir. Ayrica bu yumugakgalar amino asitler, yag asitleri, lipitler,
terpenler ve steroidler gibi beslenme igin degerli bilegenlere sahiptir. Omega
3 ve Omega 6 yag asitleri 6zellikle obezitenin 6nlenmesinde ve yonetiminde
onemli rol oynadigindan diyet beslenmesinde yer almaktadir (Sadjadi,
2018).

Kisacasi alternatif gida kaynag olan Bivalvia (midye, istiridye), gastropoda
(deniz salyangozu), ve cephalopoda (kalamar, ahtapot) smnuflari, yalnizca
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yiiksek protein igerigi sunmakla kalmaz, ayn1 zamanda omega-3 yag asitleri,
mineraller (6r. demir, ¢inko, selenyum) ve vitaminler agisindan da beslenme
icin zengin kaynaklardir (Kravec, 2020). Ozellikle kalamar ve ahtapot diisiik
kaloriye sahiptir ve bol miktarda protein sunarak kilo kontroliine katkida
bulunmaktadir (Zhukova, 2019). Ayrica gelecekte, siirdiiriilebilir aveilik ve
akvakiiltiir uygulamalar: ile bu deniz tiirlerinin tiirlerin tiretimi artirilabilir
(Dogal Hayvanlart Korum Vakfi-WWE-, 2022). Bu tiir uygulamalar, hem
ckosistemlerin korunmasina hem de insan beslenmesine katki saglayacaktir.

Ancak Mollusca tiirlerinde dogal olarak olugan patojenler ve bu kabuklu
deniz hayvanlarinda bulunabilen alg toksinleri ve kabuklu deniz hayvani hasat
alanlarinin kontaminasyonu sonucu olugan digkiyla iligkili viriisler ve bakteriler
nedeniyle olumsuz insan sagligi hususlarina dikkat edilmesi gerekmektedir.
Diger gevresel kirleticiler (c1va, metilciva ve poliklorlu bifeniller) yumugakga
kabuklu deniz hayvanlarinin filtre beslenme davraniglarinin bir pargasi olarak
dokularinda biyolojik olarak birikebilmekte ve potansiyel saghk sorunlarina
yol acgabilmektedir. Mollusca tiirlerinden kabuklu deniz {riinlerinin
pisirilmesi, gida kaynakli enfeksiyon riskini biiytik olgiide azaltmakta ve su
kayb1 nedeniyle besin degerini artirmakta; ancak bazi vitaminler pigirme
ile yok olmakta ve dogal toksinler ve ¢evresel kirleticiler her zaman normal
pisirme sicakliklariyla ortadan kaldirilamamaktadir. Su kalitesinin kiyilarda
izlenmesi ve bazi tirlinlerin hasat sonrast islenmesi, Mollusca tiirleri igindeki
kabuklu deniz hayvani tiiketimiyle iligkili riskleri azaltmaya ve daha giivenli,
besin agisindan zengin bir iiriinii tegvik etmeye yardimcr olmaktadir (Wright
etal., 2018).

4. Siirdiiriilebilir Gastronomide Mollusca Tiirlerinin Uygulanmasi:
Denizden Tabaga

Mollusca tiirlerinin gastronomik gesitliligi, geleneksel yemeklerden
yenilik¢i mutfak uygulamalarina kadar genig bir yelpazede kullanimini
miimkiin kilmakta ve onlar1 gelecegin gida sistemlerinin 6nemli bir pargas:
haline getirmektedir. Gida iiretiminin gevresel etkilerine yonelik artan
farkindalikla birlikte, denizden elde edilen Mollusca tiirlerinin diyetlere
dahil edilmesi, siirdiiriilebilir mutfak uygulamalar: igin bir firsat sunarken,
kiiresel niifusun protein talebini de kargilayabilmektedir (Kravec, 2020; The
Nutrition Source, 2021).

Diinya mutfaklarinda siklikla tercih edilen Mollusca tiirlerinin gegitli
pisirme yontemleri vardir. Agagida bu pisirme yontemleri yer almaktadir.
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4.1. Mollusca Tiirlerinde Kullanilan Pisirme Yontemleri ve
Bolgesel - Kiiltiirel Farkliliklar

Mollusca tiirleri, diinya genelinde deniz triinleri mutfaginda oldukga
popiilerdir. Farkli bolgelerde ve kiiltiirlerde bu tiirlerin hazirlanmasi igin
gesitli pisirme yontemleri tercih edilmektedir. Pisirme yontemleri ana
hatlariyla dort grupta toplanmaktadir. Bunlar: Suda pigirme, kuru isida
pisirme, buharda pigirme ve yagda pisirmedir (Kaya, 2000). Bu kapsamda
agagida Mollusca tiirlerinde en ¢ok kullanilan pigirme yontemleri yer almugtir.

Izgara (Grilling): Kurusida pisirme yontemidir. Uriin, dogrudan yiiksek
sicaklikta 1stya (komiir, gazli 1zgara veya elektrikli 1zgara) maruz birakilir. Ist
derecesi 182-250 °C dir. Izgara yapilan iiriinler; genellikle kabuklu tiirler
(midye, istiridye) kabuklariyla birlikte veya deniz tarag: gibi kabuksuz tiirler,
sade veya baharatlarla marine edilerek 1zgarada pisirilir. Hizli ve aromatik bir
yontemdir (Abdul et al., 2016; Kaya, 2000; Llorens et al., 2021).

Hugslama (Boiling): Suda pisirme yontemidir. Uriin, kaynar su veya
bagka bir siv1 igine tamamen daldirilarak 100 °C de pisirilir. Siire kontroli
yapilmalidir; fazla haglama iirtiniin dokusunu bozabilir. Haglama yapilan
iriinler; midye, ahtapot, deniz salyangozu, kalamar gibi tiirler olup, kaynar
su veya aromatik bir sivida (balik suyu, sebze suyu) haglanir. Ozellikle
ahtapot ve kalamarin dokusunu yumugatmak igin ideal bir yontemdir (Kaya,
2000; Llorens et al., 2021).

Bubavdn Pisirme (Steaming): Uriin, dogrudan kaynar sivimin buharina
maruz birakilarak 100°C de (basingh sistemlerde daha yiiksek) pisirilir. Uriin
sIvlya temas etmez. Ozellikle midye, istiridye ve deniz tarag: gibi kabuklu
yumusakgalar buharda pisirilir. Uriinlerin besin degerini ve dogal aromay1
koruyan sagliklt bir yontemdir (Kaya, 2000; Llorens et al., 2021).

Soteleme (Sautéing): Yagda pisirme yontemidir. Uriin, az miktarda yag
ile orta-yiiksek ateste hizli bir gekilde karigtirilarak 120- 180 °C de pigirilir.
Kalamar, deniz salyangozu ve deniz tarag gibi tiirler, zeytinyagi, tereyag:
veya aromatik yaglarla hizlica sotelenir. Hizli pisirme stiiresiyle yumusak bir
doku ve zengin lezzet saglanir (Kaya, 2000; Llorens et al., 2021).

Kazartma (Frying): Uriin, derin veya s1g yagda 160-190 °C gibi yiiksek
sicaklikta pigirilir. Kalamar halkalar1 veya diger kiigiik tiirler genellikle un,
musir unu ya da galeta unuyla kaplanarak derin yagda kizartilir. Istiridye ve
diger kabuklular i¢in yag sicakhigini sabit tutmak 6nemlidir; glinkii diigiik 1s1
yag1 emer, yiiksek 1s1 yanmaya neden olur (Kaya, 2000; Llorens et al., 2021).

Fumda Pisirme (Baking): Kuru 1sida pisirme yontemidir. Uriin, kapah
bir firinda 150- 200 °C de sicak hava sirkiilasyonu ile pisirilir. Bu yontemde
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midye dolmasi, deniz salyangozu veya istiridye gibi tiirler kabuklarryla
birlikte ve gesitli soslarla pisirilir. Diisiik yag icerigiyle saglikli bir yontemdir
ve aromatik bilegenler kolayca entegre edilebilir (Ayvaz, 2018; Kaya, 2000).

Cijj Tiiketim (Raw): Uriin, taze olarak herhangi bir pigirme iglemi
uygulanmadan tiiketilir (Karaman ve Soylu, 202). Baz tiirler, ozellikle
ahtapot, kalamar, istiridye ve deniz tarag: ¢ig olarak tiiketilebilir. Dogal
lezzetlerin korunmasi saglanirken, kritik 6neme sahip tazelik ve hijyene de
dikkat etmek gereklidir (Llorens et al., 2021; Vidacek and Janci, 2016).

Giiveg veya Yahni (Stewing): Suda pisirme yontemidir. Uriin, 89-90
°C gibi diigiik 1s1da uzun siire sivi igerisinde yavasga pisirilir. Ahtapot veya
kalamar gibi tiirleri sebzeler, domates sosu ve baharatlarla uzun siire kisik
ategte pisirilir. Zengin ve derin tatlar elde edilir; 6zellikle Akdeniz ve Ege
mutfaginda yaygindir (Llorens et al., 2021).

Mollusca tiirlerinde hangi pisirme yontemlerinin uygun oldugu, tiiriin
dokusuna ve bolgesel mutfak kiiltiirtine gore degisiklik gostermektedir.

Akdeniz Mutfaygr: Akdeniz mutfaginda daha ¢ok zeytinyagy, taze otlar
ve hafif baharatlar kullanilarak hazirlanan yemekler tercih edilmektedir.
Bu nedenle Mollusca tiirleri igin en ¢ok haglama, zeytinyagh sote ve 1zgara
yontemleri kullanilmaktadir. Ornegin, kalamar ve ahtapot gibi tiirler
zeytinyag: ile sotelenirken, midye dolma gibi yemeklerde kabuklu tiirler
aromatik dolgu malzemeleriyle firinda pigirilmektedir. Deniz {riinleri
giivegleri ve paella gibi yemeklerde de Mollusca tiirleri siklikla yer almaktadir
(Llorens et al., 2021; Seyyar, 2013; Turkish Seafood, 2024).

Asya Mutfoyggr: Asya muttaginda deniz trtinleri daha ¢ok gorba, buharda
pisirme veya wok yontemleriyle hazirlanmaktadir. Ozellikle Cin, Japon ve
Kore mutfaklarinda Mollusca tiirleri, baharath soslarla (kisnis, zencefil,
kimyon vb.) buharda veya wokta hizlica pisirilerek dogal aromalarini koruyan
bir sekilde sunulmaktadir. Ayrica mutfakta, farkli soslar kullanilarak tatlar
zenginlestirilmektedir. Teriyaki sosu, soya sosu, hoisin sosu gibi. Ozellikle
Japon mutfaginda midye veya istiridye gibi tiirlerin ¢ig olarak tiiketimi de
yaygindir (Ozdemir, 2024).

Avrupa Mutfage: Ortagagdan itibaren haglama, yagda kizartma ve
dogrudan ya da hamurla kaplayarak firinda pigirme yontemi yaygin olarak
kullanilan pisirme yontemleridir. Ozellikle istiridye, midye ve deniz tarag: gibi
deniz kabuklular kiyr kesimlerde yagayan halkin 6nemli besin kaynaklaridir.
Bel¢ika’da midye ve deniz kabuklulari ile yapilan yemekler “ulusal yemekler”
olarak adlandirilmaktadir (Ozdemir Yaman, 2019; Uner, 2023; Sen, 2019).
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Amerikan Mutfage: Amerikan mutfaginin temelinde bolgesellik ve
cesitlilik bulunmaktadir. Ulkeye gelen diger mutfaklarla etkileserek bir
mutfak kiiltiirli olugturmugtur. Ancak Mollusca tiirlerine ait deniz tiriinlerinin
kokeninin burast oldugu (koloniler 6ncesi donem) ve yerli Amerikanlar
tarafindan bu iirtinlerin pigirilip tiiketildigi bilinmektedir. Bu yontemlerin
haslama, 1zgara ve buharda pigirme oldugu bildirilmektedir. Koloniler ve ilk
etkilesimler donemindeki ilk yemeklerin “clam chowder” (midye yahnisi),
“clam bake” (kabuklu deniz tirtinlerinin beraber pisirildigi bir yemek) oldugu
ve Mollusca yemeklerinin siklikla tiiketilen koloni yemekleri kapsaminda
ABD’nin tiim bolgelerinde pisirildigi belirtilmektedir (Yaris ve Ozkaya,
2015).

Diinya mutfaklar: arasindaki bu farklar, hem pigirme teknikleri hem de
kullanmilan malzemeler agisindan gesitlilik sunmakta ve Mollusca tiirlerinin
diinya mutfaklarindaki yerini zenginlestirmektedir.

4.2. Mollusca Turlerine Ait Surdirulebilir Gastronomi Pratikleri

Bivalvia, Gastropoda ve Cephalopoda simiflarini igeren Mollusca tiirleri,
deniz ekosistemlerinden tabaklara degerli ve siirdiirtilebilir alternatifler
sunmaktadir. Giiniimiizde beslenmede en ¢ok tercih edilen ve tiiketilen bu
tiirlere ait {irtinler arasinda literatiirde de belirtildigi gibi; ahtapot, kalamar,
midye, istiridye, deniz tarag1 ve deniz salyangozu gelmektedir. Bu gidalar
mutfak diinyasinda ¢ok yonlii bir bilesen olarak kullanilmakta, geleneksel ve
modern yemeklerde 6nemli bir yer tutmaktadir. Yenilikgi pigirme yontemleri
ve yaratict sunumlarla siirdiiriilebilir gastronomi pratiklerinde denizden
tabaklara ulagmaktadir. Bu baghk altinda Diinyada ve Tirkiye’de ahtapot,
kalamar, istiridye, midye, deniz taragi ve deniz salyangozu ile yapilan
yenilikgi ve besleyici bazi yemek ¢esitlerine yer verilmistir.

4.2.1. Ahtapot Yemekleri

Ahtapot yemekleri, farkli pisirme yontemleriyle hazirlanan ve diinya
mutfaklarinda yaygin bir gekilde tiiketilen deniz iiriinlerindendir. Akdeniz
mutfaginda ahtapot zeytinyagi, sarimsak ve baharatlarla marine edilerek
1zgarada pigirilir (https://yemek.com). Cin, Japonya, Kore ve Tayland gibi
iilkelerde sokak yemegi olarak satilir. Ahtapot hem i¢ pazarda tiiketilmekte
hem de islenmis iiriinler olarak ihrag edilmektedir. Or. Japonya’da ahtapot;
sushi ve sashimi, Kore’de Sannakci/Sannakci hoe gibi (¢ig ahtapot) yemeklerin
temel bilesenlerinden biridir ((https://www.korezin.com; www.kalofagas.
ca; https://en.wikipedia.org). Siirdiiriilebilir gastronomi yaklagiminda bazi
ahtapot yemeklerine dair bilgiler soyledir:
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Abtapot Atssturmaliklar- Tako Kavaage: Cirpilmis yumurta aki, patates
nigastasina batirilmig ahtapot dokunaglarinin derin yagda kizartilmasiyla
yapilan bir Japon yemegidir (https://japan.recipetineats.com/). Gorsel 1’de
tako karaage yemeginin yapim agamalar1 ve sunumu verilmisgtir.

Govesel 1: Tnko karaage (bttps://japan.vecipetineats.com)

Patatesli Ahtapot- Alla tellavese: Ahtapot, defne yapragi ve soganla
haglandiktan sonra patatesle birlikte tavada sotelenir. Bu yemek genellikle
Akdeniz mutfagima ozgiidiir ve zeytinyagi, siyah zeytin ile tatlandirilir.
Italya’da Noel yemeklerinin vazgegilmez lezzetidir. Gorsel 2’de Alla tellarese
yemeginin farkli sunumlari verilmistir (https://www.seturday.com).

Gorsel 2: Patatesli Albtapot (https://www.seturday.com, https://contital.com/tr)

Domates Soslu Altapot- Polipo alla Luciana: Haslanan ahtapot, yagda
kavrulan domates, sogan, sarimsak, limon/portakal kabugu ve baharatlarla
(istege gore beyaz sarap) birlikte pigirilir. Bir giliveg tiiriidiir. Genellikle
makarna veya pilavla servis edilir. Ttalyan mutfaginda popiilerdir. Fransiz
mutfaginda da Daube Ourite olarak giiveg tarzi benzer bir yemek vardir
(www.allrecipes.com, www.vincenzosplate.com). Gorsel 3°’de Polipo alla
Luciana yemeginin farkli sunumlari verilmigtir.
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Gorsel 3: Polipo alla Luciana (www.allvecipes.com, www.vincenzosplate.com)

Abltapot Kofteleri: Takoyaki, Japon mutfaginda yaygin olarak tiiketilen,
bugday unu bazli hamurdan yapilmig, takoyaki tavasinda pigirilen top
seklinde bir atigtirmaliktir. Genellikle dogranmug ya da kiyilmis ahtapot,
tempura artiklart (tenkasu), yesil sogan ve zencefil tursusu ile doldurularak
hazirlanir. Worcestershire sosu ve mayoneze benzer bir takoyaki sosu
esliginde servis edilir (https://www.bytood.com, https://tr.wikipedia.org).
Gorsel 4de Takayoki yemeginin yapim agamalari ve sunumu verilmistir.

Gorsel 4: Tokayoki yemeginin yapun asamast ve s (www.byfood.com, https://
trwikipedin.ory).

Beyazlatimas Albtapot- Muneo-sukhoe: Haglanmis ahtapotun, findik ve
susam sosuyla servis edildigi geleneksel Kore ahtapot yemegidir https://
www.maangchi.com, https://tr.wikipedia.org). Gorsel 5’de Muneo-sukhoe
yemeginin yapim agamalar1 ve sunumu verilmigtir.
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Gorsel 5: Mumneo-sukhoe (www.maangchi.com, https://trwikipedin.ory)

4.2.2. Kalamar Yemekleri

Kalamar, diinya gapinda yaygin olarak avlanan ve tiiketilen popiiler bir
deniz iiriiniidiir. Ozellikle Akdeniz mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan bu
{irtin, farkh dillerde degisik isimlerle anilir. Ingilizcede “squid” olarak bilinen
kalamar, mutfak terminolojisinde genellikle Ttalyanca kokenli “calamari”
ismiyle tanmnur. Her tilke kendi gastronomik geleneklerine gore kalamari
farkli yontemlerle hazirlar. Akdeniz mutfaginda genellikle zeytinyagi ve
baharatlarla 1zgara yapilirken, Asya mutfaklarinda wok tava kullanilarak gesitli
soslarla pisirilir (https://kalamartarifi.com/). Ornegin Kore’de San ojingeo
(¢ig kalamar) tercih edilir (https://blog.naver.com). Modern gastronomi
diinyasinda kalamar miirekkebi risottosu gibi yenilik¢i yemeklerde yer alir.
Asagida bazi kalamar yemekleri ve yapilislarina yonelik bilgiler verilmistir.

Kalamar Tava- Fried Calamari: Kalamar, yamurta ve unla kaplandiktan
sonra bol yagda kizartilir. Genellikle sade bir sekilde, {izerine biraz tuz
serpilip limon dilimleriyle servis edilir. Akdeniz mutfagina ait bir yemektir.
Tiirkiye’de, Ispanya’da (Rabas) ve Ttalya’da (Calamari Fritti) siklikla restoran
meniilerinde yer alir. Servisinde; karabiberli mayonez, domates, tarator sos,
cacik, ketgap, sarimsakli sos ve sarimsakli mayonez vardir. Diinyada farkl
iilkelerde de yapilmaktadir. Meksika’da “habanero” sosu ya da aci biber
sosu olan “Tabasco” ile servis edilir. Sardinya Adasrnda sarimsak, limon,
maydanoz ve zeytinyag: ile sos hazirlanarak servis edilir. Hindistan ve Sri
Lanka’da “Koonthal Fry” olarak adlandirilir.  Bu gesitlilik, hem kalamarin
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tarkl kiiltiirlerdeki adaptasyonunu hem de uluslararasi mutfaklarda ne kadar
deger gordiiglinii ortaya koyar (https://kalamartarifi.com/). Gorsel 6’da
kalamar tavanin farkli sunumlari verilmistir.

Girsel 6: Kalamar Tava- Fried Calamari (https://kalamartavifi.com).

Eksili Kalamar - Dobong pusit: Popiiler Filipin yemegi olup Filipin
adobo yontemi kullanilarak pisirilen lezzetli bir kalamar yemegidir. Kalamar
once dobo sauce sosu denilen soya sosu ve sirkede haglanir, kendi miirekkebi
ve taze kirmizi biber igerisinde eksi bir tatta piser. Ardindan sarimsak, sogan
ve domateste sotelenir (https://panlasangpinoy.com). Gorsel 7’ de Dobong
pusit yemeginin yapim agamalar1 ve sunumu verilmistir.

Gorsel 7: Dobong pusit (https://panlasangpinoy.com)

Baharathh Kizavmis Kalamar- Ojfingeo Bokkeum: Ojingeo bokkeum,
taze bir kase pilavla birlikte yenen baharatli sotelenmis kalamardir. Kore
mutfagina ait hizli pigirilen bir yemektir. Gorsel 8’de Ojingeo bokkeum
yemeginin yapim agamalar1 ve sunumu verilmigtir.
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Gorsel 8: Ojingeo bokkeum (bttps://stellanspice.com/)

Kore Baharatly Kurutulmus Kalamar - Ojingeochae Muchim:
Ojingeochae Muchim, Kore mutfagindaki en popiiler 6gle yemegidir. Sefer
tas1 benzeri kore bento yemeklerinden biridir. Tuzlu umami aromasi ve
dokusu vardir. Kurutulmug kalamar seritleri kaynamig suda yumusatilir.
Gochujang, gochukaru igin sake, soya sosu, seker, sarimsak tozu ve
akg¢aagag surubu karistirilarak baharat hazirlanir. Hazirlanan baharat tavada
it Kurutulmug kalamar seritleri sosla esit gekilde kaplanana kadar
karigtirthir  (https://kimchimari.com/). Gorsel 9°da Ojingeochae Muchim
yemeginin yapim agamalar1 ve sunumu verilmigtir.

Gorsel 9: Ofingeochae Muchim (https://kimchimari.com/)

Kalamarl Kimchi Corbasi- Kimchi Jjigae: Kore mutfaginin vazgegilmez
lezzetlerinden biri olan Kimchi Jjigae, ana malzemesi geleneksel fermente
sebzelerden olusan kimchi’'nin kullanildigi, bol baharath ve lezzetli bir
gorbadir. Deniz mahsulleri (midye, kalamar, ahtapot, istiridye ve deniz
salyangozu) ile zenginlestirilir. Oncelikle kimchi, sogan ve sarimsak susam
yaginda hafifce sotelenir. Ardindan su ve gochujang (fermente bir ¢egni)
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eklenerek karistirilir. Son olarak tofu (soya ile yapilan bir yemek) ve deniz
mahsulleri ilave edilip kaynamaya birakilir. Kimchi Jjigae genellikle piring
pilavi ve gesitli banchan’lar (meze gegitleri) ile sunulur. Sicak olarak servis
edilir. Kore deniz iiriinleri yemekleri arasinda oldukea popiilerdir (https://
koreyemekleri.com/). Gorsel 10°da kimchi Jjigaenin sunumu verilmistir.

Gorsel 10: Kimchi Jjigae (www.pngegy.com/tr)

Kalamar Dolmast - Japanese Tkameshi: Japonya’da Hakodate ve Oshima
bolgelerinin iinlii bir yerel yemegidir. Temizlenmig ve bacaklart kesilmig
kalamarin govdesi yapiskan piring veya Uruchi pirinciyle doldurulur. Piring,
kalamarmn aromasi, tatl ve baharatll sosla slatilir. Piring ile ince kiyilmig
geso, bambu filizi, shiitake mantari, yesil bezelye vb. de karigtirilabilir. Uglar
kiirdanlarla tutturulur, soya sosu, seker, tuz ve sake eklenerek bir tencerede yavag
yavag pisirilir (www.maft.go.jp). Tiirkiye’de yapilan bu yemek igin; haglanan
kalamarlar, zeytinyaginda sogan ve kiyllmug kalamar ile kavrulur, daha sonra
piring katilarak su ilave edilir ve pisirilir. Uzerine cam fistig, karabiber, yenibahar
katilip demlendirilir. (www.nefisyemektarifleri.com). Ege, Akdeniz ve Marmara
Bolgesi’'nde yapilir (http://tr.wikipedia.org). Gorsel 11°de Japanese Ikameshi ve
Tiirk usulii kalamar dolmasinmin yapim agamalart ve sunumu verilmistir.

Gorsel 11: Japanese Ikameshi ve Tiirkiye Kalamar Dolmase (bttps://kalamartavifi.com,
www.nefisyemektarifleri.com



Omiir Alyaknt | 23

Kalamar Miivekkepli Risotto - Risotto al Nero di Seppin: Tralyan
mutfaginin rafine ve lezzetli bir baglangi¢ yemegidir; koyu ve yogun bir
renk ve yogun bir “deniz tad1” verir. Zeytinyagi, tuz ve dogranmig soganla
bir taban hazirlayip birkag dakika pigirip, kalamarlar (istege gore miirekkep
balig1) eklenir. Kavurduktan sonra piring eklenir ve kizartilir (istege bagh
beyaz sarap). Piring ¢ektikge sicak fond eklenir. Pigirmenin yarisinda
seyreltilmis kalamar miirekkebi eklenerek pirincin her tarafina dagitmak
i¢in karigtirthir. Tuz ilave edilerek, pigirilir. Bu kremsi risottonun 6zelligi
bir¢ok deniz triinleri risottosunda oldugu gibi tereyagi ve parmesanla
karigtirmaya gerek olmamasidir (www.fattoincasadabenedetta.it). Gorsel
12°da Risotta al nero di seppia yapim agamalar1 ve sunumu verilmistir.

Gowsel 12: Risotto al Nevo di Seppin (www.fattoincasadabenedetta.it)

4.2.3. Midye Yemekleri

Midyeler, denizlerin hem lezzet hem de besin degeri agisindan en dikkat
gekici tirtinlerindendir. Kiigiik boyutlarina ragmen, yiiksek protein igerigi,
omega-3 yag asitleri ve demir gibi hayati besin maddeleriyle saglikli bir
diyetin 6nemli bir pargasi olabilirler. Farkli kiiltiirlerde cesitli tariflerle
sunulan midyeler, sofralara hem lezzet hem de saglik kazandirarak mutfaklarin
vazgecilmez unsurlarindan biri haline gelmistir. Diinyada tiiketilen 3 tiirii
vardir. Akdeniz Midyesi: En sik kargilagilan midye tiirlerinden biridir. Siyah
kabuklar1 ve dolgun etiyle taninir. Tiirkiye’nin kiy1 bolgelerinde yaygin olarak
tiiketilir ve 6zellikle midye dolma yapiminda tercih edilen baglica tiirdiir.
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Yesil Midye: Akdeniz midyesine gore daha kiigiik boyutlara ve yesil renkli
bir kabuga sahiptir. Uzakdogu mutfaginda oldukga popiiler olan bu tiir,
ozellikle Tayland ve Malezya gibi iilkelerde sikga kullanilir.

Mavi Midye: Daha az bilinen bir tiirdiir. Ince kabugu ve zengin lezzetiyle
dikkat ¢eker. Genellikle soguk denizlerde bulunur ve Avrupa mutfaginda
oOzel bir yere sahiptir (www.gurmerehberi.com).

Midye tava, midye dolma, midye salma yemeklerinin basili ilk yemek
kitab1 Melcei’t-Tabbahin’de tarifleri vardir (Kamil, 2015). Diinyada ve
Tiirkiye’de midye, farkli mutfaklarda gesitli tariflerle kullanilir. Bazi 6rnekleri
agagida verilmigtir.

Midye Dolma- Stuffed mussel: Baharatlar, piring ve soganla hazirlanan
bir i¢ harciyla doldurularak pisirilen bu lezzet, Tiirkiye’nin en sevilen sokak
lezzetlerinden biridir (www.gurmerehberi.com). Ayrica Italya’nin Puglia
bolgesinin klasik yemeklerinden biridir. Tralya’da ekmek kirintilari veya
stite batirilmig bayat ekmek, yumurta, maydanoz, sarimsak, beyaz sarap,
zeytinyagl ve domatesler karigtirilarak midyenin igine doldurulur (https://
myitalian.recipes/). Klasik Apulia koftesinin domates soslu hali olan midye
dolma, hem meze hem de ana yemek olarak servis edildigi gibi, soslu makarna
esliginde de tiiketilebilir (www.visitvieste.com/). Gorsel 13°de Tiirkiye ve
Italya midye dolma sunumlart verilmistir.

Gorsel 13: Tiirkiye ve Ttalyn Midye Dolma (www.nefisyemektarifleri.com; https://
myitalian.vecipes)

Midye Tava- Fried Mussels: Midyelerin un, yumurta, soda ile kaplanarak
kizartildigr bu tarif, genellikle 6zel hazirlanmig soslarla servis edilir (www.
gurmerchberi.com). Tiirkiye’de midyenin i¢i kizartilarak hazirlanir. Akdeniz
mutfagina ait bir lezzettir. Italya’da ise fried mussels, ekmek kirintisi,
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parmesan peyniri, yumurta, maydanoz ve baharatla karigtirthir. Bu karigim
agilan midye kabuklarina doldurularak kapatilir. Derin yagda kizartilir (www.
giallozafferano.com). Gorsel 14°da Ttalya’daki yapim agamalari ve sunumu
verilmistir.

Gorsel 14: Fried Mussels (www.giallozafferano.com)

Midye Giiveg - Tielln di Cozze: Midyeler, Tiirkiye’de domates sosu,
eriyen peynir ve gesitli baharatlarla giivegte pigirilir. Bu yontem, midyelerin
dogal aromalarini ve lezzetini koruyarak ortaya yogun bir tat gikarir (www.
gurmerchberi.com). Tiella di Cozze Italya’min Puglia bolgesinin klasik
yemeklerinden biridir. Toprak bir tavada yapilan bu midye ve patates giiveci
tiella olarak isimlendirilir. Bu yemek bir¢ok katmandan olusur ve Ispanyol
paella’sindan geldigi sdylenir. Yemegin sayisiz versiyonu vardir, ancak hepsinde
patates bulunmalidir (www.ciaoitalia.com). Akdeniz mutfagina ait bu yemegin
Tiirkiye sunumu ile Ttalyan yapim agamast ve sunumu Gorsel 15°de verilmistir.

Gorsel 15: Tiirk Usulii Midye Giivee ve Tiella di Cozze (Roka Balik Ordu, 2021; www.
cinoitalin.com)
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Midye Bugulama- Moules Marvinieres: Midye bugulama, ozellikle
Belgika gibi Avrupa mutfaginda, Tiirkiye, Yunanistan, Italya, Fransa
gibi Akdeniz mutfaginda yaygin olarak yapilan klasik bir yemektir. Bu
geleneksel yemek, “Moules Marinieres” adiyla bilinir ve midyelerin beyaz
sarap, sarimsak, sogan, tereyagi ve baharatlarla buharda pisirilmesiyle
hazirlanir. Bu yemek, deniz {iriinii sevenler tarafindan oldukga tercih edilir
ve genellikle yaninda kizarmig patates (frites) veya ekmekle servis edilir
(https://threefriendscook.com/). Hem hafif hem de saghkli bir yemek
alternatifi olarak tercih edilir (www.gurmerehberi.com). Midye bugulama
sunumu Gorsel 16’da verilmistir.

Gorsel 16: Midye Bugulama (https://thveefiiendscook.com)

Hindistan Cevizi Siitiinde Toi Midyesi- Thai Mussels in Coconut Milk:
Tayvan mutfaginda midyeler hindistan cevizi siitii, beyaz sarap, zencefil,
kignig, sarimsak, limon suyu, balik sosu, yesil sogan ve baharatlarin pigirilmesi
ile hazirlanir. Hazirlanan midye suyu da ¢ok lezzetlidir ve gorba olarak
titketilebilir (https://slowthecookdown.com/). Thai Mussels in Coconut
Milk yapim agamalar1 ve sunumu Gorsel 17°de verilmistir.
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Gorsel 17: Thai Mussels in Coconut Milk (https://slowthecookdown.com/)

Midye Satay- Mussels Satay (Sate kerang): Sate kerang, Dogu Java’daki
Surabaya’dan gelen geleneksel bir Endonezya yemegidir. Yemek, bambu
sislere yerlestirilen ve mitkemmel bir gekilde (kahverengi olana kadar) 1zgara
edilen marine edilmig midyelerden olugur. Marine genellikle arpacik sogan,
sarimsak, kandil fistigi, zerdegal, zencefil, kisnig, rendelenmis hindistan
cevizi, ac1 biber, yag, limon yapraklari, limon otu, esmer geker, tatli soya sosu
ve tuzdan olugur. Baharatli soya sosuyla servis edilir (www.tasteatlas.com).
Gorsel 18’de Sate kerang sunumu verilmistir.
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Gorsel 18: Mussels Satay (Sate kevanyg) (www.tasteatins.com)

Midye Corbast - Mussel Soup (Honghap tang): Honghap tang, Giiney
Kore’den gelen gelenceksel bir midye ¢orbasidir. Bir¢ok versiyonu olmasina
ragmen, ¢orba genellikle midye, sogan, yesil sogan, sarimsak, tuz ve aci
biber kombinasyonuyla yapilir. Oncelikle midyeler, agilip suyu biraz siitlii
goriinene kadar sogan ve aci biberle pisirilir. Daha sonra suyu siiziiliir,
soganlar ve ac1 biberler ¢ikarilir ve midye ¢orbasina sarimsak serpilerek tekrar
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wsitilir. Damak zevkine gore tuz eklenir, yesil sogan ve aci biber ile siislenir ve
hemen servis edilir (www.tasteatlas.com). Thai Mussels in Coconut Mussel
Soup (Honghap tang) yapim agamalar1 ve sunumu Gorsel 19°da verilmigtir.

Gorsel 19: Mussel Soup (Honghap tang) (www.tasteatlas.com)

4.2.4. Istiridye Yemekleri

Istiridyeler, diinyanin farkli mutfaklarinda gesitli pigirme teknikleri ve
tariflerle yer bulur. Avrupa ve Amerika’da istiridyenin 1zgaras1 yayginken,
Singapur, Japonya ve Tayland gibi Giineydogu Asya mutfaklarinda
istiridyelerin  yumurta ve baharatlarla kizartilmas: popiilerdir (https://
gypsyplate.com/; www.nefisyemektarifleri.com). Baz istiridye yemeklerinin
one ¢ikan 6rnekleri gunlardur.

Cigj Istividye- Raw Opysters: Cig olarak yarim kabuk iizerinde limon veya
mignonette sos ile servis edilir. Mignonette sos; arpacik sogani, chardonnay
sirkesi ve iri gekilmig karabiberle yapilan bir sostur. Bu yontem genellikle
Fransa ve ABD’de oldukga popiilerdir (www.seriouseats.com). Gorsel 20°de
¢ig istiridye- raw oysters sunumu verilmistir.

Gorsel 20: Raw Opysters (https://whimsyandspice.com; https://www.seriouseats.com)
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Istiridye Giiveci - Opyster Stew: Amerika’da yapilan istiridye giiveci
kremamsi, tereyagl ve ¢ok lezzetli bir kig yemegidir. Oyster stew i¢in; sogan,
sarimsak, tereyaginda sotelenir, siit, krema ve baharatlar katilarak pigirilir.
Istiridyeler ve likor eklenir. Taze kiyilmis maydanoz, yesil sogan, aci sos,
istiridye krakeri veya tuzlu kraker ile servis yapilir. New England’da geleneksel
olarak Siikran Giiniinde yenirken, Giiney’de ¢ogunlukla Noel arifesinde
servis edili. ABD’nin yami sira Gamibya’da da istiridye yahnisi oldukga
popiilerdir (https://gypsyplate.com/). Gorsel 21°de sunumu verilmigtir.
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Gorsel 21: Oyster Stew (https:/jgypsyplate.com).

Steamed Oysters with Ginger and Shallots: Asya mutfaklarinda, 6zellikle
Cin’de tercih edilen bu yemek, istiridyelerin zencefil ve soganla buharda
pisirilmesiyle hazirlanir. Tath ve tuzlu soya bazli bir karigimla tatlandirilir
(www.duncanlu.com.au). Gorsel 22°de yemegin sunumu verilmistir.

Gorsel 22: Steamed Opysters with Ginger and Shallots (bttps://www.duncanlu.com)

Opysters Kilpatrick: Avustralya’da popiiler bir tarif olan istiridyeler,
domuz pastirmast ve Worcestershire sosuyla (demirhindi, hamsi ve pekmez
karigimi veya balzamik sirke) hazirlanir (www.taste.com.au/). Gorsel 23°de
oyster kilpatrick sunumu verilmistir.
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Gorsel 23: Oyster Kilpatrick (www.taste.com.an/)

Adobong Talaba: Filipinler’e 6zgii bu yemek, istiridyelerin sarimsak,
soya sosu ve sirkeyle pisirilmesiyle yapilir (www.kawalingpinoy.com). Gorsel
24’de Adobong Talaba yapim agamasi ve sunumu verilmistir.

Gorsel 24: Adobong Talaba (www.kawalingpinoy.com)

4.2.5. Deniz Tarag: Yemekleri

Deniz taragi, diinya mutfaklarinda gesitli yontemlerle hazirlanan popiiler
bir deniz tirtiniidiir. Baz1 yemek 6rnekleri soyledir.

Kuzavmis Deniz Tavagi- Pan-Searved Scallops: Bu yemek, deniz taraginin
klasik bir hazirlama yontemidir. Tereyagi, sarimsak ve otlar esliginde
kizartilan deniz taraklar1 genellikle yaninda limon sosu veya garnitiirle servis
edilir. Servis sirasinda risotto, patates piiresi, karnabahar piiresi, kizarmig
sebze veya salata verilebilir. Bu yontem Ozellikle Avrupa ve Amerika’da
popiilerdir (www.onceuponachef.com). Gorsel 25°da Pan-Seared Scallops
yapim agamalari ve sunumu verilmigtir.
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Gorsel 25: Pan-Seaved Scallops Yapun Asamalar: ve Sunumun (www.oncenponachef.com)

Toi Usulii Deniz Tarage - Thai Curry with Scallops: Deniz taragy,
hindistan cevizi sutii, Tai kirmizi korisi ve baharatlar ile hazirlanan bir
yemektir (https://coupleinthekitchen.com). Giineydogu Asya mutfaklarinda
sikga goriiliir. Thai Curry with Scallops sunumu Gorsel 26’de verilmistir.

e
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Gorsel 26: Thai Curry with Scallops (https://coupleinthekitchen.com)

Deniz Tarage Ceviche - Scallop Ceviche: Giiney Amerika kokenli bu
yemekte, deniz taraklari limon suyu ile marine edilir ve genellikle domates,
sogan ve taze otlarla zenginlestirilir Ceviche (www.carolinescooking.com).
Gorsel 27°de Scallop Ceviche sunumu verilmistir.

Gorsel 27: Scallop Ceviche (www.cavolinescooking.com)



32 | Alternatif Gidalavia Siivdiiriilebiliv Gastronomi Pratiklevi: Denizden Tabaga Mollusca Tiivleri

Izgara Deniz Tarag:r - Grilled Scallops: Avrupa ve Amerika’da yaygin
olan bu yontem, deniz taraklarimin dogrudan 1zgarada pisirilmesini igerir.
Tereyag: veya baharatlarla tatlandiriir (www.allrecipes.com). Gorsel 28’de
Grilled Scallops sunumu verilmigtir.

£

Gorsel 28: Grilled Scallops (www.allrecipes.com)

Iskandinav Deniz Tavags - Scandinavian scallops: Pirasa, 1spanak, ren
geyigi veya salam, nasturtium yapraklari, zeytinyagr ve midye sosunda
deniz tarag ile yapilan baglangig yemegidir. Iskandinav mutfaginin sevilen
lezzetlerinden biridir (www.olivemagazine.com). Gorsel 29°da Scandinavian
scallops sunumu verilmistir.

Gorsel 29: Scandinavian scallops (www.olivemagazine.com).

Deniz Taragr Risottosu - Scallop wrisotto: Hazirlanmig risottaya,
tereyaginda kizartilan deniz taraklari, sarimsak, taze frenk sogani, limon suyu
ve bir tutam aromatik 6giitiilmiis muskat ilave edilerek yapilan bir yemektir
(www.olivemagazine.com). Scallop risotto sunumu Gorsel 30°de verilmistir.

Garsel 30: Scallop risotto ((www.olivemagazine.com)
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4.2.6. Deniz Salyangozu Yemekleri

Deniz salyangozlari, diinya mutfaklarinda gesitli sekillerde kullanilan
degerli bir malzemedir ve farkli bolgelerde degisik hazirlik yontemleriyle
sunulmaktadir. Japonya’da ¢itir deniz salyangozu genellikle sashimi olarak
kullanilir. Ozellikle gevrek ve yumusaktirlar. Ayrica kizartilarak da servis
edilebilirler. Genellikle soya sosunda kizartilirken kabuklarini ¢ikarmak
igin siklikla bir kiirdan kullanirlar. Japonca adi Baigai’dir (https://gokan-
gochisou-kanazawa.jp). Asagida bazi deniz salyangozu yemeklerine yer
verilmistir.

Deniz Salyangozu Kizavtmasy - Conch Fritters: Karayip ve Creole
mutfaginin bir lezzeti olan deniz salyangozu kizartmasi, giinesli Bahamalar’in
ulusal yemegidir. Domates, sogan, kereviz, dolmalik biber ve ac1 baharatlarla
hamurda kizartilmig doviilmiig, yumusatilmig deniz salyangozu etinden
olusur. Genellikle sert ve dayanikli olan deniz salyangozu eti, kiigiik, kiip
seklinde kesilmis pargalar halinde pisirilir (www.tasteatlas.com). Conch
Fritters sunumu Gorsel 31°de verilmistir.

Gorsel 31: Conch Fritters (www.tasteatlas.com)

Catlak Deniz Kabugn - Cracked Conch: Catlak deniz salyangozu en
popiiler Bahama yemeklerinden biridir. Deniz salyangozu eti unla yapilan
bir hamura sonra ekmege bulanir, ardindan altin rengi ve ¢itir ¢itir olana
kadar kizartilir. Bu yemegin ady, sert olan etin bir et tokmag veya bir tavayla
yumugatma yontemine atifta bulunur. Bu altin deniz kabugu nugget’lar
genellikle patates kizartmasi, bezelye ve pilavla servis edilir. Patates
kizartmasiyla eglestirildiginde, yemek genellikle yaninda ketgap veya aci sosla
tath bir ekmek rulosu iizerinde servis edilir. Taze limon suyu ve kegi biber
sosuyla servis edildiginde meze olarak da tiiketilebilir (www.tasteatlas.com).
Gorsel 32°de cracked conch sunumu verilmistir.
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Gorsel 32: Cracked Conch (www.tasteatlns.com)

Deniz Kabugn Sevigesi - Conch Ceviche: Bahama mutfagina ait olan
deniz kabugu sevigesi (asit iginde pigirme) ana malzeme olarak salyangoz
eti kullanilarak yapilan klasik cevichedir. Genellikle salyangoz eti, domates,
kirmizi sogan, acilik igin scotch bonnet biberi ve biraz tathlik igin kiip
seklinde dogranmig mango igerir. Bu ceviche ¢esidi genellikle taze sikilmug
eksi portakal ve misket limon suyuyla tatlandirilir ve servis yapilir (www.
tasteatlas.com). Conch Ceviche sunumu Gorsel 33°de verilmistir.

Gorsel 33: Conch Ceviche (www.tasteatlas.com).

Karakol Corbasy - Sopa de caracol: Sopa de caracol, biiyiik kabuklu
deniz hayvani pargalarinin hindistan cevizi siitiinde pigirilmesi ve kabuklu
deniz hayvani suyu, muz, kignig, sarimsak ve aci biber gibi baharatlarla
karigtirllmasiyla  hazirlanan  Honduras mutfaginin - en  dikkat ¢ekici
yemeklerinden biridir. Daha fazla lezzet ig¢in sogan, havug veya incecik
dogranmig domates gibi daha fazla sebze de eklenebilir. Bu yemek
Karayipler’de, ozellikle Bahamalar ve Jamaika gibi adalarda popiilerdir
(www.tasteatlas.com). Gorsel 34’de sopade caracol sunumu verilmistir.
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Gorsel 34: Sopa de Caracol (www.tasteatlas.com).

Yerel ve kiiltiirel mutfagin bir pargasi olan Mollusca tiirlerinin, gastronomi
diinyasinda yeni pisirme teknikleri ve vyaratict sunumlarla restoran
meniilerinde sik¢a yer buldugu goriilmektedir. Ozellikle Akdeniz, Asya ve
Pasifik muttaklarinda kokli bir yer tuttugu dikkat ¢ekicidir. Bu baglamda
stirdiiriilebilir gastronomi yaklagimlari, bu tiirlerin dogal 6zelliklerini
koruyarak tiiketilmesini ve kiiltiirel tariflerle birlesmesini tegvik etmektedir.

Sonug ve Oneriler

Bu galiyma, siirdiiriilebilir gastronomi perspektifiyle alternatif gida
kaynaklarindan Molluscatiirlerinin mutfaklardakullanimina odaklanmaktadir.
Deniz ekosistemlerinden saglanan bu tiirler, hem besin degeri hem de
gevresel siirdirtilebilirlik agisindan dikkate deger firsatlar sunmaktadir. Bu
kapsamda diigiik karbon ayak izi, diigiik maliyetli iiretim potansiyeli ve
zengin biyolojik ¢esitliligi ile stirdiiriilebilir gastronomi pratiklerinde 6nemli
bir yer tutmaktadr.

Mollusca tiirlerinin farkli kiiltiirlerde geleneksel mutfaklar agisindan koklii
bir gegmige sahip oldugu bilinmektedir. Bu tiirler, yerel gastronomik mirasin
korunmast ve tanitilmasinda onemli bir rol oynamakta ve siirdiirtilebilir
gastronomi anlayigina katki sunmaktadir (Montanari, 2006). Ayn1 zamanda,
modern mutfaklarda yenilik¢i tarifler ve 6zgiin sunumlarla bu tiirlerin
kullaniminin, gastronomik gesitliligi ve yaraticihgr artirdigi soylenebilir.
Bu durum, hem kiiltiire] mirasin yagatilmas1 hem de gastronomi alaninda
yenilikgi yaklagimlarin tegvik edilmesi agisindan dikkat gekicidir.

Mollusca tiirleri, yiiksek biyolojik degere sahip proteinler, omega-3
yag asitleri, vitaminler (6rnegin, B12 ve D vitamini) ve gesitli mineraller
(6rnegin, demir, ¢inko ve selenyum) agisindan zengin bir besin kaynagidir.
Bu besin 6geleri, insan saghgini destekleyici 6zellikleriyle 6ne ¢ikmakta ve
ozellikle saglikli beslenme egilimlerinin giderek daha fazla 6nem kazandig:
giiniimiizde dikkat ¢ekmektedir. Mollusca tiirlerinin gastronomide daha
yaygin olarak kullanilmast, bireyler igin besleyici ve saghga faydali bir alternatif
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sunarken, ayni zamanda siirdiirtilebilir ve dengeli bir diyetin desteklenmesine
katkida bulunabilir. Bu durum, hem saglikli beslenme aligkanliklarinin tegvik
edilmesi hem de gastronomik uygulamalarin zenginlestirilmesi agisindan
onemli bir potansiyel tagimaktadir. Ancak sunu da belirtmek gerekir;
Mollusca tiirlerinin genis Olgekte kabul gormesi igin tiiketici farkindaliginin
artirilmasi onemlidir. Bu kapsamda tiiketicilerin bu tiirlerin besin degeri ve
gevresel faydalar1 konusunda bilinglendirilmesi ve beslenme aligkanliklarina
Mollusca tiirlerinin dahil edilmesi gerekmektedir. Ozellikle restoranlar, aggilik
okullar1 ve medya araciigiyla bilgilendirme kampanyalar1 diizenlenmesi bu
konuda yarar saglayabilir. Ayica restoranlarda Mollusca tiirlerine odaklanan
0zel meniiler olugturulmasi ve tiiketicilerin bu iiriinlere yonlendirilmesi de
bu katkiyr artirabilir.

Sonug olarak, Mollusca tiirleri hem siirdiiriilebilir gida sistemlerine
katki saglayan hem de gastronomik cesitliligi artiran alternatif gida olarak
one ¢ikmaktadir. Gelecekte, bu tiirlerin gastronomik kullanimini daha da
yayginlagtirmak igin yenilik¢i yontemler ve politikalar gelistirilmesi veya
tyilegtirilmesi 6nemlidir. Bu baglamda, Mollusca tiirlerinin siirdiiriilebilir
gastronomideki rolii, hem akademik hem de pratik agidan 6nemli bir
aragtirma alani sunmaktadir. Gelecegin siirdiirebilir sofralar1 i¢in Mollusca
tiirlerinin gastronomik inovasyon siireglerindeki roliiniin ayrintili olarak
incelenmesi 6nem arz etmektedir.
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Milk. https://slowthecookdown.com/thai-mussels/ Erigim:25.11.2024

Midye Satay- Mussels Satay (Sate kerang) ve Gorseli. https://www.tasteatlas.
com/sate-kerang Erigim. 25.11.2024
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