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Keywords

Toplumlari mutfak kiiltiirlerini ve damak tatlarini fizyolojik, sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve
psikolojik faktorler belirlemektedir. Tiirk kiiltiiriinde ¢ok biiyiik bir yere sahip olan avcilik
ve bu faaliyetten elde edilen av etlerinin 6neminin tekrar ortaya ¢ikartilmasi Tiirk Mutfak
kdiltiirii bakimindan degerlidir. Arastirmada Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde dnemli yere sahip olan
av etlerini tekrar giindeme tagimak amaglanmistir. Pisirme yontemlerinin av eti {izerinde
etkisin arastirilmast bakimindan OSneme sahip olan bu aragtirmada Ada Tavsani
(Oryctolagus cuniculus) av eti kullanilmistir. Ada Tavsanindan elde edilen av eti ti¢ farkli
pisirme yontemi uygulanarak tat, aroma, goriiniis ve koku gibi duyusal o6zellikleri
karsilagtirtlmigtir. Duyusal analizler, av etleri yagda, suda ve kuru i1sida pigirme
yontemleriyle pisirme isleminden sonra ger¢eklestirilmistir. Ada Tavsani etinin tat, aroma,
goriiniis ve koku gibi 6nemli duyusal parametreleri karsilastiriimstir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

Physiological, socio-cultural, economic and psychological factors determine the culinary
cultures and tastes of societies. Hunting, which has a great place in Turkish culture, and
revealing the importance of game meat obtained from this activity is valuable in terms of
Turkish Culinary culture. The aim of the research is to bring game meat, which has an
important place in Turkish Culinary Culture, back to the agenda. Rabbit (Cottontail)
(Oryctolagus cuniculus) game meat was used in this research, which is important in terms
of investigating the effect of cooking methods on game meat. Game meat obtained from
the Rabbit (Cottontail) was compared by applying three different cooking methods and its
sensory properties such as taste, aroma, appearance and smell were compared. Sensory
analyzes were carried out after cooking the game meat using oil, water and dry heat cooking
methods. Important sensory parameters of Rabbit (Cottontail) meat such as taste, aroma,
appearance and smell were compared.
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GIRIS

Tarihin ilk siirecinde tavsangiller (Laporidae) dogada yabani olarak bulunup, avlanma faaliyetiyle hasat edilip
sonrasinda insanlarin besin ihtiyaglarini karsiliyorlardi (Ozer, 2022). Insanlarin yabani hayvanlari ehlilestirme
stirecinde tavsan da yerini almigtir. Diger tiim tiirlerde oldugu gibi Ada Tavsanlarinin (Oryctolagus cuniculus L.) da
ilk tiiketimi avlanma yoluyla olmustur. Avlanma faaliyetleri ile hasat edilen Ada Tavsanlar1 besin meniisiinde
yerlerini almistir. Siirecte ehlilestirilmis ve ¢iftlik hayvani olarak da tiiketimi devam etmistir. Ehlilestirme siirecinden
giiniimiize kadar yabani olarak avlanma faaliyetleri devam etmektedir. Bu da Ada Tavsaninin iki fonksiyonlu olarak
kullaniminin yolunu agmaktadir. Birincisi gida ikincisi av turizmi arglimani olarak kullanilmaktadir. Diinyada 2020
yilinda 608.188 bas ve bundan 899.726 ton et iiretilmistir (FAOSTAT, 2024). Diinya Tarim Orgiitii’'niin verdigi
rakamlarda av ve yaban hayatinda hasat edilen tavsanlardan elde edilen av etleri bulunmamaktadir . Beyaz et

ireticiligine gore oran diisiik goziikse de iiretim ve tiikketim bakimindan 6énemli bir arglimandir.

Diinya yemek kiiltiiriinde 6zellikle Akdeniz ¢anaginda kurulan ilk uygarliklardan giiniimiize kadar tavsan eti
temelli yemekler diizenli olarak {iretilip tiikketilmektedir (Siddiqui, Gerini, Ikram, Saeed, Feng & Chen, 2023). Cevre
dostu ve sifir atigin dogal destekgilerinden bir tiirli olan tavsanlarin ¢iftliklerde hatta yasadiginiz miistakil evlerin
arka bahgelerinde yetistirilmesi kolay bir hayvandir. Bu baglamda kirsalda kurulmus ve/veya kurulacak olan av
turizmi tesisleri icin oldukca gelir getirici bir {iriin olabilecek potansiyeli olasidir (Ozer, 2022). Avlanma faaliyeti ve
et titkketimi olarak iki yonlii kullanimi bakimdan {iretimini yapmak iyi bir girisimcilik ve yatirim olabilecek bir av ve
yaban hayvam tiiriidiir. Uretiminin ve/veya popiilasyonun ¢ok oldugunda hasadinin yiiksek oranlarda yapilmas: ile
tavsan etleri dondurularak, kurutularak, soslu kurutularak ve kavurma yapilan {irlinlerin yam sira tavsan eti islenerek
sosis, fiime, konserve gibi yenilik¢i alternatifleri de yatirim ve girigsimcilik bakimindan oldukga dikkat ¢ekici tiriinler

olabilecek potansiyele sahiptir (Siddiqui vd, 2023).

Tavsan etleri yiiksek protein ile diisiikk yag igerigine, yliksek oranda doymamig yag asitleri, diigiik kolesterol ve
sodyum seviyelerine sahiptirler (Cullere & Dalle Zotte, 2018). Tavsan eti beyaz ete nazaran daha yiiksek enerji
degerlerine sahiptir. Tavsanin 6n bacaklarinda 899 kJ/100 gr ve bel bonfilesinde 603 kJ/100 gr olmasi itibariyle,
yogun olarak tiiketilen birgok beyaz et tiiriine esdeger veya daha iistiindiir (Buitrago-Vera, Escriba-Pérez, Baviera-
Puig & Montero-Vicente, 2016). Tavsan eti igerdigi yiiksek protein nedeniyle insan beslenmesinde viicut enerjisinin
%80'ini saglamaktadir (Ruleva, Sarbatova & Yu, 2015). Bu nedenle tavsan eti 6zellikle hamile kadinlara, ergenlere

ve yasl insanlara siddetle tavsiye edilmektedir (Sktadanowska-Baryza & Stanisz, 2019).

Av etleri konusunda 6zellikle Tiirkce literatiirde ¢ok fazla ulasilabilen kaynak bulunmamaktadir. Bu nedenle bu
aragtirmanin akademik alanda diger arastirmalara literatiir agisindan katki saglayacagi diistiniilmektedir. Diger bir

husus ise av eti ve et isletmeleri i¢in kilavuz niteliginde olabilecektir.

Bu aragtirmada, tavuk gibi diger beyaz etlere oranla daha degerli besin 6geleri bakimdan zengin olan Ada Tavsam
av etinin farkli pisirme yontemleri ile duyusal testlerinin yapilarak 6zelliklerinin ortaya ¢ikartilmasi hedeflenmistir.
Bu baglamda Tiirk mutfak kiiltiir tarihinde biiyiik 6neme sahip olan av etlerinin giiniimiizde tekrardan hatirlanmasim
saglamasi arastirmanin muhtemel ¢iktilari arasindadir. Av etinin 6zel ve genel yemek masalarindaki yerini almasi ve
tercih edilmesini tesvik etmek i¢in Ada Tavsani av etinin bazi duyusal 6zelliklerini belirlemesi ayn1 zamanda yeni
meniiler olusturulmasinda destekleyici olacaktir. Buna bagli olarak tiretim, beslenme 6zellikleri, tiiketici tercihleri ve
pazarlama tizerine, Ada Tavsan av eti odakli yeni girisimlere rehber olabilecek niteliktedir.
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Kavramsal Cerceve
Ada Tavsam (Oryctolagus cuniculus L.) Biyolojik ve Genel Ozellikleri

Ada Tavsanlar1 38-55 cm uzunlugu arasindadirlar. Genellikle 1-2.5 kg agirliga sahip olabilirler (Tarim ve Orman
Bakanligi, 2024). Ortalama yasam stiresi 9 yil olan bu tiiriin, hamilelik siiresi yalnizca 28-33 giin arasindadir. Yilda
6 kez den fazla dogum yapabilmektedirler (TRAMEM, 2024). Kiirkii, genellikle grimsi-kahverengidir, ama tamamen
siyah kumlu saridan da olabilir. Kuyrugun karin ve alt tarafi beyazdir. Yabani Tavsan’a gore daha kiiciik, daha kisa
kulakli ve daha kisa bacaklidir. Anavatani Giiney Fransa, Iber Yarimadasi ve Kuzeybati Afrika’dir. Tiirkiye’de en
yogun olarak Ege Adalar1 olmakla beraber Bozcaada, Fener, Marmara, Sedef Adasi gibi tiim adalarda bulunur.

Buralara ¢ok eski tarihlerde yerlestigi sanilmaktadir. (Tarim ve Orman Bakanligi, 2024).

ADATAVSANI o} YABANI TAVSAN

: ) <P , 8] 1 ¢
Orycrafegus cuniculius : : Lepus europaeus

Fotograf 1. Ada Tavsani (Oryctolagus cuniculus L.) Yabani Tavsan (Lepus europaeus) (Tarim ve Orman
Bakanligi, 2024)

Ada tavsani, yabani tavsanlardan daha kiiciiktlir ve yabani tavsanlara gore daha kisa kulaklara ve daha kisa
bacaklara sahiptir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2024). Erkekler ve disiler goriiniis olarak benzerdir. Toprak altma
cukur kazmazlar sadece yavrulama donemi disiler ¢ukur kazarlar. Yavrular 1 aylikken siitten kesilir ve koloniye
katilir. Geceleri aktiflerdir. Besin zincirinin en altinda olduklarindan dolay1 diger yirticilar tarafindan rahatsiz
edilmedikleri bolgelerde giindiiz de aktivite gosterebilmektedirler. Cok zeki memeliler olmakla beraber oldukga
keskin koku alma duyularma sahiplerdir (TRAMEM, 2024).

-

rabbit

Fotograf 2. Ada Tavsani ve Yabani Tavsan Karsilagtirilmas: (Wonderopolis, 2024)
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Ada Tavsaninin Besinsel Ozellikleri

Ada Tavsanin eti beyazdir. Yabani Tavsanin eti ise kirmizi ettir. Bu bakimdan besinsel 6zellikleri arasinda gok
onemli farklar bulunmaktadir. Ada Tavsani ve Yabani Tavsan arasinda bu bakimdan tiiketiciler tarafindan begenilen
pisirme yontemleri farkli ¢ikmasi dogal bir sonugtur. Birisi beyaz et kategorisine girerken digeri kirmizi et

kategorisine girmektedir.

Fotograf 3. Ada Tavsani ve Yaban Tavsan Karkasi

Ada Tavsani av eti renk 6zelliklerinde fark oldugu gibi besinsel 6zelliklerinde de dogrudan farklar bulunmaktadir.
Ada Tavsanmin karkasiin besin degerleri Tablo 1’de verilmistir. Tabloda goriildiigii iizere 6n ve arka karkasi
arasinda ¢ok belirgin olmasa da bir takim farklar bulunmaktadir. Karkas agirligi % 16.5-21.8 protein, % 69.6-79.1
nem , % 0.8-8.8 yag ve % 0.1-0.6 karbonhidrattan olusmaktadir (Fadlilah, Rosyidi & Susilo, 2020; Rasinska,
Czarniecka-Skubina & Rutkowska, 2018). Her 100 grama bakildiginda Gross enerji 86.3-161.3 Kcal kolesterol 24.2—
103.4 mg, LDL 5.8-26.5 mg, HDL 5.9-32.7 mg, SFA 32.5-41.7 mg, MUFA 25.7-31.8 mg, EPA 0.1-1.1 mg ve
DHA 0.2-0.6 mg oldugu goriilmektedir (Rasinska vd, 2018; Forrester-Anderson, McNitt, Way & Way, 2006). Bu
durumda giindelik hayatta tiikettigimiz beyaz ete gére besin degeri cok daha zengin ve sagliklidir. Uretilerek
tiikketiciye sunulmasi tiikketici sagligi acisindan olduk¢a 6nemli bir av etidir. Bu bakimdan hem av turizmi hem de
gastronomi sektorlindeki girisimlere agik oldugu gibi ayrica diyet ve saglik sektdrii i¢in bir o kadar firsat

olusturabilecek bir av etidir.
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Tablo 1. Ada Tavsam1 Av Eti Besin Degerleri (Fadlilah, Rosyidi & Susilo, 2020; Rasinska vd, 2018; Forrester-

Anderson, McNitt, Way, Way & 2006).

Degerler Ol¢iim (%) Miktar
Protein Karkas agirligi/ % 16.5-21.8
Nem(Sululuk) Karkas agirligi/ % 69.6-79.1
Yag Karkas agirligi/ % 0.8-8.8
Karbonhidrat Karkas agirligi/ % 0.1-0.6
Kalori 100 gr/ % 86.3-161.3 Kcal
Kolesterol 100 gr/ % 24.2-103.4 mg,
LDL 100 gr/ % 5.8-26.5 mg,
HDL 100 gr/ % 5.9-32.7 mg,
SFA 100 gr/ % 32.5-41.7 mg,
MUFA 100 gr/ % 25.7-31.8 mg,
EPA 100 gr/ % 0.1-1.1mg
DHA 100 gr/ % 0.2-0.6 mg

Diger av hayvani av etleri ve besi hayvani etleri ile karsilastirilmasina bakildiginda tavsan etinin gayet saglikli ve
besin degerleri yiiksek oldugu gorilmektedir. Bu neden yetistirilmesi ve tiiketilmesi makul olan av hayvanlar

arasinda bulunmaktadir. Tablo 2’de Ada Tavsaninin diger av ve besi etleri arasindaki karsilagtirilmasi verilmistir.

Tablo 2. Av Hayvanlar1 Av Eti ve Besi Hayvanlari Etlerinin Besinsel Ozellikleri (100gr porsiyon) (Dittmar, Meuth

& Tomecek, 2018).

Besi Tiirleri Eti Kalori (Kcal) Protein (gr) Yag (gr)
Dana 180 22.0 6.5
Tavuk 135 22.3 4.9
Hindi 146 23.5 15
Siiliin 144 23.9 0.8

Av Etleri Kalori (Kcal) Protein (gr) Yag (gr)
Yabani Hindi 163 25.7 1.1
Ordek (Yesilbas) 152 23.1 2.0
Sincap 149 21.4 3.2
Ak Kuyruk Geyik 149 23.6 1.4
Yabani Siiliin 148 25.7 0.6
Uveyik 145 22.9 1.8
Mule Geyik 145 23.7 1.3
Ada Tavsam 144 21.8 2.4

Bu arastirmada Ada Tavsaninin av etini farkli pisirme yontemleriyle pisirilip, duyusal analizlerini yaparak, hem
av turizmine hem de yiyecek icecek sektdriine katkida bulunacagi 6n goriilmektedir. Ciinkii aragtirma ile en fazla
Ada Tavsani hangi pisirme yontemi kabul goriip begenilirse o yontem iizerinde durulmasi gerekmektedir. Bu
baglamda Ada Tavsani av etini lretip, pisirip ve servis eden isletmeler i¢cin 6n demonstrasyon, hazirlanacak

meniilerin fizibilitesi yapilmis oldugu goriilmektedir. Boylelikle zaman ve maliyet tasarrufu saglanmis olacaktir.
Ada Tavsanin Av Turizmi A¢isindan Ozellikleri

Diinyanin pek ¢ok yerinde yeni baslayan avcilarin tercihi olarak Ada Tavsanini s6ylemek miimkiindiir. Ailesi avcl
olan geng avcilar ebeveynleri ile birlikte ilk aveilik deneyimlerini genellikle Ada Tavsani ile yapmaktadirlar.

Ozellikle bu durum Amerika Birlesik Devletleri’nde (ABD) ¢ok yaygin bir gelenektir.

Tablo 3’te de goriildiigii gibi ABD’nin Giiney Dakota eyaletinde 2012-2021 yillar1 arasinda Ada Tavsani hasadi
ortalama 25 bin bireydir. ABD’de 52 eyalet oldugundan 52%*25.000= 1.300.000 bireyin yillik hasat edildigini
sOylemek miimkiindiir. Bu da o&zellikle yerli avci turistler temel alindiginda av turizminde Onemli bir aktor

olmaktadir.
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Tablo 3. Giiney Dakota 2012- 2021 Arast Ada Tavsam Hasadi1 (GFP, 2024).

Avcl Sayisi Hasat Miktar
Yillar Yerel Ulusal Yerel Ulusal
2012 3.133 794 18.758 1.763
2013 4.199 516 21.682 846
2014 5.366 754 28.276 1.591
2015 5.779 1.020 37.407 2.397
2016 5.584 754 35.649 2.224
2017 4.628 607 22.711 1.561
2018 4.341 475 19.386 937
2019 3.563 437 19.329 604
2020 4.871 597 27.026 928
2021 4.063 754 19.385 754

Uremesi ¢ok olmasindan dolay1 av turizmi isletmeleri icin elverisli bir av hayvamdir. Diinyada en fazla kullanilan
sistem olan iiret-sal- avlat sistemi i¢in oldukga elverislidir. Bu sistemde Avrupa’da yogun olarak kullanilmaktadir.
Yar vahsi olarak av hayvanlarinin dogada iiremesini desteklenmekte olan bu yontem de av hayvanlariin belli bir

yiizdesi yaban hayatina adapte olmaktadir (Ozer, 2024).

Geng avcilart yetistirmek ve onlara bu gelenegi asilamak bakimindan énemli bir olgu olan Ada Tavsani ayni
zamanda av turizmi isletmeleri i¢in iiriin c¢esitlendirme bakimindan da bir degere sahiptir. Bu bakimindan iiriin

cesitlendirme bakimindan {iretimi yapilmasi, av turizmi igletmelerine deger katacaktir.
Arastirmanin Yontemi

Tiirk mutfak kiiltiir tarihinde 6neme sahip olan av etlerinin giinlimiizde tekrardan sofralarda ve 6zel yemek
masalarindaki yerini almasi ve tercih edilmesini tesvik etmek i¢in Ada Tavsani av etinin bazi duyusal 6zelliklerini
belirlemek aragtirmanin amacini olusturmaktadir. Yapilan arastirmanin tavsan yetistiriciligi ve tiiketimi ile ilgili
temel Ozelliklerin degerlendirilmesi igin faydali olacagi diisiinilmektedir. Avci turistler, av turizmi isletmecileri,
ciftciler, endiistri, pazarlamacilar ve politika yapicilar i¢in yeni olanaklar olusturabilecek tavsan eti sektoriine genis
bir agis1 kazandiracak olan bu ¢alisma, ayrica Ada Tavsani av eti ve diger av etleri konusundaki bilimsel ¢aligmalara
yol gosterici olacag: diigiiniilmektedir. Diger bir husus ise av eti ve et isletmeleri i¢in yeni meniiler ve stratejiler

belirlemede bir bakis acisinda olusturabilecek nitelikte olmasidir.

Bu arastirma, Tiirkiye ve Tiirk mutfagi acisindan unutulmaya yiiz tutmus, gegmiste yogunluk tiiketilen Ada
Tavsani av etinin yeniden giindeme getirilerek, geleneksel pisirme (Suda-Yagda-Kuru) yontemleriyle pisirilerek
degerlendirilmesi ve Ada Tavsani av etinin mutfak hafizalarindaki yerini tazelemek ve giiniimiizde sanki yeni bir

tatmis gibi tanitilmasina katkida bulunmak amaciyla yapilmastir.

Ada Tavsani av eti farkli pisirme usulleri kullanilarak duyusal teste hazirlanmistir. Bu pisirme usulleri segilirken
Ozer (2022)’in ¢alismasindaki giiniimiizde av etlerinin pisirilme usullerine ait bulgularindan faydalanilmistir (Ozer,
2022). Arastirmada avcilar tarafindan en fazla kullanilan pisirme usulleri olan, Suda (Giliveg), Yagda (Sac Tava) ve
Kuru Isida (Mangal/Izgara) kullanilmistir. Ug farkl: usulde pisirilen Ada Tavsani av etlerinin duyusal zelliklerini
belirlemek amaciyla renk, koku, tat, goriiniim, ¢ekicilik, aroma, damak zevkine uygunluk ve aliskanliklara uygunluk
parametreleri degerlendirilmistir (Akyiiz, Glineser & Esen, 2020). Panelistlerin bu kriterleri degerlendirmeleri i¢in 5
noktali bir hedonik tip dlgek kullanilmistir (5: ¢cok begendim, 1: hi¢ begenmedim) (Megep, 2013). Arastirmanin

yontemi ve yapilisi ii¢c asamadan olugsmaktadir;
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Panelistlerin Duyusal Analizlere Hazirlanmasi (Ergezer, 2005).

Farkli pigsirme iglemlerine tabi tutulan Ada Tavsani av etlerinin duyusal analizi i¢in aktif olan ve en az 20 yildir
av eti titkketen 20 erkek, 3 kadin olmak {izere toplam 23 avci panelist olarak belirlenmis ve panelistler degerlendirme
oncesinden bir giin 6nce 4 saatlik duyusal analiz egitime alinmistir. Panelistlerin egitimi sirasinda 6zellikle su konular

tizerinde durulmustur:

e Duyusal analiz, terimler ve tarifler (Altug-Onogur & Elmaci, 2015),

e Panel Oncesi ve sonrasi uyulacak kurallar (Penfield & Campbell, 1990),

e Dort temel tada (eksi, tuzlu, aci, eksi) duyarliligin belirlenerek, bireysel ve ortalama esik degerlerin
saptanmasi (Kemp, Hollowood & Hort, 2009; Lawless & Heymann, 2010),

e Panel formunun kullanilmasi ve form ile alistirma yapilmasidir

Panel Formu

“Gastronomi ve av turizm: Farkli pisirme yontemleri uygulanmis Ada Tavsani etinin duyusal ozelliklerinin etkisinin
belirlenmesi.”

Puanlama:

1: Hi¢ begenmedim 2: Begenmedim 3. Ne begendim Ne Begenmedim 4: Begendim 5. Cok begendim

Asagidaki ifadeleri her bir av eti pisirme yontemi i¢in birbirinden bagimsiz olarak 5 puan lizerinden puanlandiriniz.

Suda (Giivec) Yagda (Sac Tava) Kuru isida (Izgara)

IFADELER

1- Renk

2- Koku

3- Tat

4- GOrilinlim

5- Cekicilik

6- Aroma

7- Damak Zevkine Uygunluk
8-Aligkanliklariniza Uygunluk

Ada Tavsani Av Etinin Duyusal Analize Hazirlanmasi

Panele katilan avcilar tarafindan hasat edilmis olan Ada Tavsani av eti panel mutfaginda suda -yagda-kuru 1sida
pisirilmis, ardindan birer tadim porsiyonlara boliinmiis ve lezzet kaybi yaganmamasi bakimindan sicak olarak

panelistlere sunulmustur.
Panelin Gergceklestirilmesi ve Degerlendirilmesi

Degerlendirme panelleri 6gleden dnce saat 11:00” de ayni1 giin igerisinde tek bir panel olacak sekilde yapilmustir.
Her uygulamada panelistlere 3 ayr1 6rnek sunulmustur. Orneklerde farkli tatlar olusturmamasi igin baharat olarak
sadece tuz kullanilmistir. Ornek sunumlari arasinda agizda olusan tatlar1 nétrlemek igin su kullanilmistir. Ornekler
belirlenen deneme desenine (sezme-tanima-ayirt etme-derecelendirme ) gore panelistlere belli araliklarla sunularak,
degerlendirmelerini daha 6nceden hazirlanmis formlara isaretlemeleri istenmistir. ikiser giin aralikla toplam iic tekrar
yapilmustir. Istatistiksel analizi ise, Jamovi istatistik paket programi kullamlarak, analiz sonuglari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark olup olmadig: varyans analizi ile degerlendirilmistir. Analiz sonug¢larinin ortalama
degerleri "ANOVA" homojenlik gruplar ile karsilagtirilmistir (Singmann, 2018; Lenth, 2020; R Core Team, 2021;
The jamovi Project, 2022). Bu arastirmada veri toplama, arag ve yontemleri ile ilgili calismanin yiiriitiilebilmesi igin
Selguk Universitesi Turizm Fakiiltesi Etik Kurulu’ndan 05/06/2023 tarihli ve E./166 nolu toplantisinda 166 sira say1li

karart ile izin alinmistir.
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e Bu arastirmada, gidalarin begenilip begenilmemesi ve bundan dolayi ¢ikan sonuglarin yorumlarinin asagida
ifade edilen durumlardan etkilenebildigi gdz 6niinde bulundurulmali;

e Kisilerin o andaki ag¢lik ve susuzluk gibi fizyolojik durumlarina,

e Kisilerin aligkanliklarina,

e (Gidanin o bolgeselligine,

e Bolgenin iklimine ve mevsim degisikliklerine,

e Kisilerin ekonomik geligmisligine,

e Icinde bulunulan sosyal ve kiiltiirel yaprya,

e Mikrobiyolojik giivenilirlige,

e Hazirlama ve servis sekline,

e Besleme ve diyet degerine, bu durumlara gore degerlendirilmelidir (Glindiiz, Dolekoglu & Say, 2019).
Bulgular

Ozer ve Ozcan yaptiklar1 alismada Eski Tiirklerden giiniimiiz Tiirkiye’sine kadar av etlerini incelemislerdir (Ozer
& Ozcan, 2023). Inceledikleri kaynaklarin hepsinde tavsan ile yapilmis recetelere ulasmislardir. Yaklasik olarak
calismalarinda yirmiden fazla tavsan ile yapilmis yemekten bahsetmislerdir. Bu baglamda Tiirk Mutfak Kiiltiirii’niin
tavsan etine yabanci olmadig1 anlagilmaktadir. Ama tam olarak Ada Tavsani m1 Yabani Tavsan mi tam bir bulguya
varamamiglardir. Her ikisinin olma olasilig1 yiiksektir. Cilinkii Sel¢uklular bozkirda Yabani Tavsan avlamiglar olsalar
da, Osmanl devrinde adalar ve Trakya’daki tavsan avlarinda Ada Tavsaninin yasam alani oldugu bakimindan Ada

Tavsani avladiklari ve etini tiikettikleri varsayilmaktadir.

Bu aragtirmada Ada Tavsanin 6zeline inilerek literatiire farkli bir kaynak saglanmistir. Farkli pisirme yontemleri
kullanilarak duyusal analizi yapilmis Ada Tavsani av etine aslinda Tiirkiye nin bazi yoresel mutfaklar: aslinda hig
yabanci degildir. Soyle ki; Ada Tavsani av etinin gegmisten giiniimiize kadar gelmesini saglayan bir diger durum ise
“Bozcaada Uluslararas1 Yerel Tatlar Festivali”dir. Yillardir adali hanimlarin emegi ile giiniimiize kadar gelen
Festivalde ada yerel yemekleri sunulmaktadir. Bozcaada’nin kiiltiir tarihine bakildiginda Rum-Tiirk mutfaginin

harmanlanmasiyla olusmus yerel lezzet regetelerinden birisi de Tavsan Yahnidir (Bozcaada Belediyesi, 2024).

Gegmisten giliniimiize kadar tiiketiminde artma ve azalma olan Ada Tavsani av etini tekrar giindeme tasimakla
beraber gastronomi ve av turizmi sektoriinde canlandirmak amagli yapilan bu arastirmada duyusal 6zellikleri; renk,
koku, tat, goriiniim, ¢ekicilik, aroma, damak zevkine uygunluk ve aligkanliklara uygunluk olan sekiz kriteri farkli
pisirme usulleri; Suda (Giiveg), Yagda (Sac Tava) ve Kuru Isida (Mangal/lzgara) ile pisirerek aralarindaki ilisgki
analiz edilmistir. Farkli zamanlarda yapilan ii¢ panelde yapilan analizlerde 6ncelikle tanimlamasi yapilmis ardindan

ortalamasi ve standart sapmasi Sl¢iilmiistiir. Bu islemler Tablo 4’de verilmistir.
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Tablo 4. Duysal Analizlere Ait Panellerin Ozelliklerinin Ortalamasi ve Standart Hatast

Ada Tavsam Duysal Analizleri
Damak
N:23 Quyusgl Renk Koku Tat Goériiniim Cekicilik Aroma  Zevkine Abskanhklara
Ozellik Uygunluk
Uygunluk

1.PanelSuda | Ortalama 50 305 413 3,65 3,65 4,13 4,13 5
Pisirme (x)

Yontemi Standart

(Giivee) Hata (S) 0,487 0,388 0,344 0,487 0,487 0,344 0,344 0
1. Panel Yagda X 457 435 47 4,57 4,57 4,7 4,7 5
Pisirme

Yontemi (Sac s 0,507 0487 047 0507 0507 0,47 0,47 0
Tava)

1. Panel Kuru X 457 457 3,78 4,57 4,57 3,78 3,78 5
Isida Pisirme

Yontemi S 0,507 0,507 0,422 0,507 0,507 0,422 0,422 0
(Izgara/Mangal)

2. Panel Suda X 365 383 413 3,65 3,65 4,13 4,13 5
Pisirme

Yontemi S 0,487 0,388 0,344 0,487 0,487 0,344 0,344 0
(Giivec)
2. Panel Yagda X 457 435 47 4,57 4,57 4,7 4,7 5
Pisirme

Yontemi (Sac S 0,507 0,487 0,47 0,507 0,507 0,47 0,47 0
Tava)

2. Panel Kuru X 457 457 3,78 4,57 4,57 3,78 3,78 5
Isida Pisirme

Yéntemi S 0,507 0,507 0,422 0,507 0,507 0,422 0,422 0
(Izgara/Mangal)

3. Panel Suda X 365 383 413 3,65 3,65 4,13 4,13 5
Pisirme

Yontemi S 0,487 0,388 0,344 0,487 0,487 0,344 0,344 0
(Giivec)
3. Panel Yagda X 457 435 47 4,57 4,57 4,7 47 5
Pisirme

Yéntemi (Sac S 0,507 0,487 0,47 0,507 0,507 0,47 0,47 0
Tava)

3. Panel Kuru X 457 457 3,78 4,57 4,57 3,78 3,78 5
Isida Pisirme

Yéntemi S 0,507 0,507 0,422 0,507 0,507 0,422 0,422 0
(Izgara/Mangal)

Tablo 4 incelendiginde paneller arasinda énemli bir farkin olmadigi goriilmektedir. Ayni sekilde aliskanliklara
uygunluk duyusal 6zelliginin de ii¢ panel ve panelistler arasinda herhangi bir fark gostermedigi goriilmektedir. Bunun
sebebin panelistlerin en az 20 yillik aveilik ve av eti deneyimleri oldugu tespit edilmistir. Panelisteler en az 20 yillik
tecriibelerine istinaden katildiklar {i¢ farkli panelde de ayni sekilde pisirilmis olan Ada Tavsani av etini sabit bir

sekilde degerlendirmislerdir. Bu arastirmanin giivenirlilik ve gecerliligi agisindan da oldukg¢a 6nemli bir faktordiir.

Panelistlerin test ettigi Ada Tavsani av etinin pisirildigi Suda (Giiveg), Yagda (Sac Tava) ve Kuru Isida
(Mangal/lzgara ii¢ yontemde renk, koku, tat, goriiniim, ¢ekicilik, aroma ve damak zevkine uygunluk olan yedi
duyusal ozellikte 6nemli anlamli farkliliklarin oldugu goriilmistiir. Suda (Giiveg) pisirme yonteminde duyusal
ozellikler bakimindan diger yontemlere gére daha az begeni aldig1 goriilmistiir. Kuru Isida (Izgara/Mangal) pisirme
yonteminde ise panelistlerin begenileri suda pisirme yontemine gore daha fazla oldugu goriilmiistiir. En yiiksek
begeni diizeyinin ise Yagda (Sav Tava) pisirme yonteminde oldugu Tablo 4’te goriilmektedir. Ayr1 ayr1 panelistler

tarafindan test edilen duyusal 6zelliklerin genel begenileri ve ait betimsel analiz sonuglar1 Tablo 5’te verilmistir.
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Tablo 5. Yapilan Panellerin Genel Begeni Diizeyleri ve Standart Hatas1

1. Panel
1, Panel (Suda) 1, Panel (Yagda) 1, Panel (Kuru Isida)
N 23 23 23
Ortalama (X) 4,02 4,64 4,33
Standart Hata (S) 0,202 0,295 0,321
2. Panel
2, Panel (Suda) 2, Panel (Yagda) 2, Panel (Kuru Isida)
Ortalama (X) 4,02 4,64 4,33
Standart Hata (S) 0,202 0,295 0,321
3. Panel
3, Panel (Suda) 3, Panel (Yagda) 3, Panel (Kuru Isida)
Ortalama (x) 4,02 4,64 4,33
Standart Hata (S) 0,202 0,295 0,321

Panelistlerin begeni diizeylerinin ortalamasinin Suda (Giiveg) pisirme yonteminde X = 4.02, Yagda (Sac tava)
pisirme yonteminde X= 4.64 ve Kuru Isida (Izgara/Mangal) pisirme yonteminde X= 4,33 oldugu goriilmiistiir. Begeni
diizeylerine ait ii¢ farkli pisirme yontemi arasinda anlaml diizeyde fark olup olmadigimi test etmek amactyla tekrarli
Olclimler igin tek yonlii ANOVA testi uygulanmistir. Analiz oncesinde verilerin normallik kosullar1 garpiklik ve
basiklik katsayilar1 kontrol edilmis ve ii¢ ortalama i¢in de dagilimin normalden asir1 sapma gostermedigi (-1< sapma
>+1) goriilmiistiir (Max. Carpiklik = -0.506 ve Max Basiklik = -0.360). Olgiim farklarmin varyanslarmnin esitligi
kosulu Mauchy Kiiresellik testi ile stnanmig ve kiiresellik varsayimi karsilanmadigi i¢in (Mauchly’s W = 0.699; p<
0.05) analizde Huynh-Feldt test sonuglar1 dikkate alinmistir. Analiz tekrarh 6l¢iimler i¢in tek yonlit ANOVA testi

sonuglart Tablo 6 ‘da verilmistir.

Tablo 6. Ada Tavsan1 Av Etinde Farkli Pisirme Yontemlerinin Duyusal Ozelliklere Etkisi

Varyansin Kareler Kareler Anlamh

Kaynag1 toplanm sd Ortalamasi F P Kismin2 Fark

(Bonferroni)
1.Panel (A:Suda- B: Yagda-C:Kurulsida) | 4,41 1,63  2,7090 A<B
50,4 <,001 0,696 A<C
Hata 1,93 35,85 0,0538 B>C
A<B
2.Panel (A:Suda- B: Yagda-C:Kurulsida) | 4,41 1,63 2,7090 50,4 <,001 0,696 A<C
Hata 1,93 35,85 0,0538 B>C
A<B
3.Panel (A:Suda- B: Yagda-C:Kurulsida) | 4,41 1,63 2,7090 50,4 <,001 0,696 A<C
Hata 1,93 35,85 0,0538 B>C

Yapilan tekrarhi ol¢iimler icin tek yonlii ANOVA testi sonucunda panelistlerin Ada Tavsaninin farkli pisirme
usulleri ile yapilan duyusal analizleri arasinda istatiksel olarak anlamli seviyede fark tespit edilmistir (F(1.63; 35.85)
=441, p< 0.05, kismi n2 = 0,696). Hesaplanan etki biiyiikliigli degerinden hareketle {i¢ farkli pisirme yonteminde
panelistlerin duyusal test diizeylerindeki degisimin yaklasik %70 acikladig1 sdylenebilir. Tekrarli dl¢timlerine ait
Tablo 5’e ve Bonferroni post hoc karsilagtirma testi sonuglarina bakildiginda panelistlerin Suda (Giiveg) pisirme
yonteminde X =4,02 Yagda (Sac Tava) pisirme ydnteminde B: X= 4,64 ve Kuru Isida (Izgara/Mangal) pisirme
yonteminde ise C: X = 4,33 anlamli farklilar oldugu (A : X =4,02 < C: X = 4,33 < B: X=4,64 ) goriilmiistiir (p<0.05).
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Bu baglamda Ada Tavsani av etine uygulanan Suda (Giiveg), Yagda (Sac Tava) ve Kuru Isida (Mangal/Izgara)
ile farkli pisirme yontemlerinin duyusal ozellikleri; renk, koku, tat, goriiniim, ¢ekicilik, aroma, damak zevkine
uygunluk olan yedi kriter arasinda farklilar olusturdugu ortaya c¢ikartilmigtir. Sadece aligkanliklara uygunluk
kriterinde herhangi bir fark gériilmemistir. Bunun sebebinin ise av etini bilen ve avcilik tecriibesi en 20 yillik olan
avcilardan olusan panelist grubunun oldugu disiiniilmektedir. Bu ve bu arastirma benzeri aragtirmalarda dikkate

alinmasi gereken bir bulgu oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Sonuc ve Oneriler

Bu aragtirmada farkli pisirme yontemleri ile pisirilen Ada Tavsanin duyusal 6zellikleri analiz edilmis ve
panelistler tarafindan en ¢ok begeniyi Yagda (Sac Tava) pisirme yontemi almis, sonrasinda ise Kuru Isida
(Izgara/Mangal) pisirme yontemi almistir. En az begeniyi ise Suda (Giiveg) pisirme yontemi almistir. Bu durumun
farkli sebepleri olmaktadir. Sdyle ki; Pisirme yontemlerinde sadece baharat olarak tuz kullanilmistir. Buda 6zellikle
suda pisirme yontemlerinde ¢ok yalin bir tat birakmaktadir. Bu nedenle suda pisirme yontemi diger yontemlere
istinaden en diisilk begeni oranini aldig1 goriilmiistiir. Yagla tuzun birlesiminin lezzeti artirdigi yagda pisirme

yonteminde ise begeni en ¢ok aldig1 goriilmiistiir.

Aragtirma sonucunda Ada Tavsani av eti yeniden glindeme tasiyarak, av turizmi, gastronomi ile gida endiistrisini

yeniden baglatmak ve yeni girisimler saglamak icin analizler yapilarak yeni stratejiler onerilmektedir:

e Giinlimiizde gastronomi alanin aynasi ve haber kaynagi sayilan sosyal medyada bu mecralart kullanan
titketicilerin bilgilendirmesi ve Ada Tavsani av etinin besin degerleri ile saglik agisindan 6nemi hakkinda
egitim veya kisa videolar yayinlanmak suretiyle bilgilendirebilirler.

e Dabha fazla etkilesim saglamak ve Ada Tavsani av etini pisirmek ve farkli tarifler i¢in gerekli yemek pisirme
teknikleri egitimi ile yemek yarigmasi etkinlikleri gibi pazarlama teknikleri, Ada Tavsan etini hem giinliik
kullanimint artiracak hem de 6nemli meniiler i¢in 6zel tarifler hazirlamaya katki saglayacaktir.

e Ada Tavsani av eti pazarini artirmak i¢in iirlin 6zellikleri iyilestirilmek icin Ada Tavsani av etinin piyasada
bulunabilirligini artirmak i¢in, hem gelencksel regeteleri giindeme tagimak hem de yeni regeteler
gelistirilebilir.

e Geleneksel tariflere gore hazirlanan Ada Tavsani av eti, yeni nesil igin bile istah kabartici lezzete sahip
olabilmektedir. Bu baglamda tiiketimi azalmis veya pisirmeye hazir iirlinlerin varligini giindeme getirerek
yeni bir tiiketici segmentine ulasilabilir.

e Tiketicilerin ihtiyaclarim belirlemek, iirlin 6zelliklerini tasarlamanin temelini olusturmaktadir. Bu nedenle
iiriin tasarlayicilar veya pazarlamacilar, tiikketicilerin tercihlerini ve beklentilerini karsilayan Ada Tavsani av
eti sunmak i¢in tiiketicileri homojen gruplara ayirmalidir. Tiiketicilerin &zellikli yonleri tanimlamak igin
yasam tarzlarina veya yiyecek se¢imi motivasyonlarina gore boliimlere ayrilabilir.

e Av turizmi bakimindan iiremesi hizli1 olan Ada Tavsani isletmeciler ve ireticiler bakimindan elverigli bir
kaynaktir. Arza sunulan av hayvani olarak yetisecek gen¢ avcilar icin baglangi¢ seviyesini olusturmasi
bakimindan avlanma faaliyetlerine avci aileler geng bireyleri ile katilabileceklerdir. Buda avcr aileler icin
birlikte bir rekreaktif faaliyet olacaktir. Buda bolge halkina ve av turizmi isletmecilerine daha fazla ekonomik

katkida bulunabilecektir.
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Bu aragtirma ile elde edilen sonuglarla, avcilik ve av etine ilgili miisteri zinciri de dahil olmak iizere Ada Tavsanini
arz eden paydaslarin tavsan eti tiiketimini artirmaya yonelik bir strateji gelistirmelerine yardimci olabilir. Tiim bu
iriin stratejileri bir araya getirilerek tiiketicilerin Ada Tavsani av etinin olumlu 6zelliklerine iliskin bilgilerini
artirmaya yonelik bilgilendirme kampanyalar1 ile av eti pazarimin gelisimine katkida bulunabilir. Bilimsel olarak

literatlire Ada Tavsani av eti, avlanma faaliyetleri ve av turizmi bakiminda katkida bulunacagi dngoriilmiistiir.
Beyan

Bu arastirmada veri toplama, ara¢ ve yontemleri ile ilgili ¢alismanin yiiriitiilebilmesi i¢in Selguk Universitesi
Turizm Fakiiltesi Etik Kurulu’ndan 05/06/2023 tarihli ve E./166 nolu toplantisinda 166 sira sayili karari ile izin

alinmustir.
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Gastronomy and Hunting Tourism: Determining the Effect’s Sensory Properties of Rabbit (Oryctolagus
cuniculus L.) Game Meat with Different Cooking Methods

Osman OZER
Selcuk University, Faculty of Tourism, Konya/Tiirkiye
Extended Summary

In the world food culture, rabbit meat-based dishes have been regularly produced and consumed since the first
civilisations established in the Mediterranean basin (Siddiqui, Gerini, Ikram, Saeed, Feng & Chen, 2023). Rabbits,
which are environmentally friendly and one of the natural supporters of zero waste, are easy to raise on farms and
even in the backyards of detached houses where you live. In this context, it has the potential to be a highly income-
generating product for hunting tourism facilities established and/or to be established in rural areas (Ozer, 2022). It is
a hunting and wild animal species that can be a good entrepreneurship and investment to produce in terms of its two-
way use as hunting activity and meat consumption. With the production and/or harvesting of rabbit meat at high rates
when the population is high, rabbit meat can be processed into innovative alternatives such as sausage, smoked,
canned, as well as products such as freeze-dried, dried, dried with sauces and roasted products, which have the

potential to be quite remarkable products in terms of investment and entrepreneurship (Siddiqui et al., 2023).

Rabbit meat has high protein and low fat content, high levels of unsaturated fatty acids, low cholesterol and
sodium levels (Cullere & Dalle Zotte, 2018). Rabbit meat has higher energy values than white meat. With 899 kJ/100
g in rabbit front legs and 603 kJ/100 g in loin tenderloin, it is equivalent or superior to many types of white meat
consumed intensively (Buitrago-Vera, Escriba-Pérez, Baviera-Puig & Montero-Vicente, 2016). Rabbit meat provides
80% of body energy in human nutrition due to its high protein content (Ruleva, Sarbatova & Yu, 2015). Therefore,
rabbit meat is highly recommended especially for pregnant women, adolescents and elderly people (Sktadanowska-

Baryza & Stanisz, 2019).

It is a favourable game animal for hunting tourism enterprises due to its high reproduction rate. It is very
favourable for the produce-release-hunt system, which is the most used system in the world. This system is used
intensively in Europe. In this method, which supports the reproduction of semi-wild game animals in nature, a certain

percentage of game animals adapt to wildlife.

Island Rabbit, which is an important phenomenon in terms of raising young hunters and instilling this tradition in
them, also has a value in terms of product diversification for hunting tourism enterprises. In this respect, its production

in terms of product diversification will add value to hunting tourism enterprises.

Island Rabbit game meat was prepared for sensory testing using different cooking methods. While selecting these
cooking methods, the findings of Ozer (2022) regarding the cooking methods of game meat were utilised (Ozer,
2022). In the research, the most commonly used cooking methods used by hunters were used in water (stew), oil
(sheet pan) and dry heat (barbecue/grill). In order to determine the sensory characteristics of Island Rabbit game meat
cooked in three different methods, the parameters of colour, odour, taste/flavour, appearance, attractiveness, aroma,
palatability and suitability for habits were evaluated (Akyiiz, Gilineser & Esen, 2020). A 5-point hedonic type scale

was used for the panellists to evaluate these criteria (5: very much liked, 1: not at all liked) (Megep, 2013).
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In this study, the sensory properties of Island Rabbit cooked with different cooking methods were analysed and
the cooking method in Oil (Sheet Pan) was the most liked by the panellists, followed by the cooking method in Dry
Heat (Grill/Mangal). The cooking method in water (Casserole) received the least appreciation. This situation has
different reasons. Namely; Salt was used only as a spice in cooking methods. This leaves a very plain taste especially
in water cooking methods. For this reason, it was revealed that the water cooking method received the lowest
appreciation rate compared to other methods. It was revealed that the combination of oil and salt increased the flavour
and the cooking method in oil was the most popular.

The results of this research can help stakeholders supplying Island Rabbit, including the hunting and game meat
related customer chain, to develop a strategy to increase the consumption of rabbit meat. All these product strategies
can be brought together to contribute to the development of the game meat market through information campaigns
to increase consumers' knowledge of the positive characteristics of Sage Hare game meat. It is predicted to contribute

to the scientific literature in terms of Sage Hare game meat, hunting activities and hunting tourism.
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