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Tiirk kiiltiirtinde dnemli bir yere sahip olan avcilik ve avlanma faaliyetinden elde edilen av etleri Tiirk
mutfak kiiltiirii tarihinde 6nemli bir yere sahiptir. Fakat yirminci yiizyilda savaslar, afetler, sosyo-kiiltiirel
ve ckonomik degisimler nedeniyle arka plana diiserek unutulmaya yiiz tutmustur. Bu durum
gastronominin popiilarite kazanmaya bagsladigi 2000’li yillardan sonra degismeye baslamistir. Bu
degisimlere katkida bulunmak amaciyla yapilan; pisirme yontemlerinin yabani tavsan (Lepus europaeus)
av eti lizerinde duyusal 6zelliklerindeki farkliliklarin etkisinin arastirildigi bu galisma, av etlerinin tekrar
giindeme tagmmas1 bakimindan Tiirk mutfak kiiltiirii i¢in 6nem arz etmektedir. Bu arastrmada yabani
tavsan av etinde, duyusal analizler, yagda, suda ve kuru 1sida olmak iizere {i¢ farkli pigirme yontemi
kullanilarak pigirilmis ve {riiniin, lezzet, aroma, goriiniis ve koku gibi duyusal oOzellikleri
karsilagtirilmigtir. Arastrma ile elde edilen sonuglarm av turizmi ve gastronomi sektoriindeki
girisimcilere katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Bununla beraber yiyecek igecek ve gida sektorii igin
yeni iiriin gelistirmede rol alacag1 ve genel av turizmin yapildig1 kirsal bolgelerde kirsal kalinmaya katki
saglayacagi da diigiiniilmektedir.

ABSTRACT

Hunting, which has an important place in Turkish culture, and game meat obtained from hunting activities
have had an important place in the history of Turkish culinary culture. However, in the twentieth century,
it fell into the background and was forgotten due to wars, disasters, socio-cultural and economic changes.
This situation started to change after the 2000s, when gastronomy started to gain popularity. This research,
which was carried out in order to contribute to these changes and investigated the effect of cooking
methods on the differences in sensory properties of hare (Jackrabbit) (Lepus europaeus) game meat, is
important for Turkish Culinary Culture in terms of bringing game meat back to the agenda. In this
context, sensory analyzes were performed on game meat obtained from hares, and sensory properties such
as taste, aroma, appearance and smell were compared by applying three different cooking methods:
cooking in oil, water and dry heat. It is thought that the results obtained from the research will contribute
to entrepreneurs in the hunting tourism and gastronomy sector. However, there is a low role in developing
new products for the food, beverage and food industry. It is also thought that it will contribute to rural
survival in rural areas where general hunting tourism is carried out.

1. Giris

ve hayvan haklar ile ilgili koruyucu kanunlar getirildigi i¢in
avlanma yabani olarak devam etmemektedir. Bu baglamda

Insanoglu baslangicta besin ihtiyaglarini av hayvanlarini
avlanma faaliyetiyle hasat ederek karsiliyordu ve diger tiim av
hayvanlarinda oldugu gibi yabani tavsanlarin (Lepus
europaeus) da ilk tiiketiminin avlanma yoluyla basladig
soylemek miimkiindiir (Ozer, 2022). Avlanma faaliyetleri ile
hasat edilen yabani tavsan av eti besin zincirinde yerini
almustir. Stirecte ehlilestirilmis ve ¢iftlik hayvani olarak da
tilketimi devam etmistir. Giliniimiizde modern avlanma
teknikleri gelistirilmis avlanma konusunda baz1 kisitlamalar
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yabani tavsanin hem avlanma faaliyetinde bir aktdr hem de
besin kaynagi olarak av eti iki fonksiyonlu kullanim seklini
olusturmustur.

Diinya yemek kiiltliriinde yabani tavsan av eti temelli
yemekler oOzellikle yash kita Avrupa’da kurulan ilk
uygarliklardan giiniimiize kadar diizenli olarak besin
meniisiinde yer alarak tiiketilmektedir (Ozer & Ozcan, 2023).
Avrupa’da 2019 yilinda en yiiksek tavsan eti tiikketimine sahip
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iilkeler Ispanya (51 bin ton), Italya (45 bin ton) ve Cekya (40
bin ton) ile toplam tiikketimin %57" sini olugturmakta olup,
Fransa, Almanya, Bulgaristan ve Slovakya bir miktar geride
kalarak toplamda %36' lik tiiketim payina sahip olmuslardir
(Indexbox, 2024). Ekonomik agidan bakildiginda, Avrupa
Birligi'ndeki en biiyiikk tavsan eti pazarlart Almanya (249
milyon dolar), Ispanya (213 milyon dolar) ve Italya (193
milyon dolar) olup, toplam pazarin %58' ini olugtururken, bu
iilkeleri, toplamda %36'lik payla Fransa, Cekya, Slovakya ve
Bulgaristan takip etmektedir (Indexbox, 2024). Bu verilere av
ve yaban hayatinda hasat edilen tavsanlar dahil degildir.
Avrupa’daki avci sayilari ve hasat yaptiklari yabani tavsanlar
eklendiginde bu rakamlarin yaklasik olarak % 25 oraninda
genigleyecegi varsayilabilir.

Her tiirli sebze ve meyve tiiriine besin zincirinde yer veren
tavsanlar ¢evre dostu ve sifir atigin dogal destekgileridir.
Insanlarin giinliik kullanimlarindan artan sebze ve meyvelerle
yasamlart gayet kolay bir sekilde siirdiirebildikleri icin
ciftliklerde hatta yasadiginiz miistakil evlerin arka
bahgelerinde yetistirilmesi kolay bir tiirdiir. Bu baglamda
kirsalda kurulacak olan av turizmi tesisleri i¢in maliyeti diisiik
ve oldukga gelir getirici bir {iriin olabilecek potansiyeli vardir
(Ozer, 2022). Avlanma faaliyeti ve et tiikketimi olarak iki yonlii
kullanimi bakimdan iiretimini yapmak iyi bir girisimcilik ve
yatirim olabilecek bir av ve yaban hayvam tiiriidiir. Uretiminin
ve/veya popiilasyonun ¢ok oldugunda hasadinin yiiksek
oranlarda yapilmast ile tavsan etleri dondurularak,
kurutularak, soslu kurutularak ve kavurma yapilan iriinlerin
yani sira tavsan eti islenerek sosis, flime, konserve gibi
yenilik¢i alternatifleri de yatirim ve girisimcilik bakimindan
oldukea dikkat ¢ekici {irlinler olabilecek potansiyele sahiptir
(Siddiqui vd., 2023).

Bu arastirmada, koyun, sigir, dana gibi diger kirmiz1 etlere
oranla daha degerli besin 6geleri bakimdan zengin olan yabani
tavsan av etinin farkli pisirme yontemleri ile duyusal
testlerinin  yapilarak ozelliklerinin ortaya ¢ikartilmasi
hedeflenmistir (Dittmar vd., 2018; Nutritiontable, 2024). Bu
baglamda Tiirk ve diinya mutfak kiiltiir tarihinde biiyiik 6neme
sahip olan av etlerinin gliniimiizde tekrardan hatirlanmasini
saglamasi arastirmanin muhtemel c¢iktilar1 arasindadir. Av
etinin 6zel ve genel yemek masalarindaki yerini almasi ve
tercih edilmesini tesvik etmek i¢in yabani tavsan av etinin bazi
duyusal 6zelliklerini belirlemesi ayn1 zamanda yeni meniiler
olusturulmasinda destekleyici olacaktir. Buna bagli olarak

rabbit

hare
Gorsel 1. Ada tavsam (oryctolagus cuniculus 1.) yabani
tavsan (lepus europaeus) karsilagtirmasi

Kaynak: Wonderopolis, 2024
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iiretim, beslenme 6zellikleri, tiiketici tercihleri ve pazarlama
iizerine, yabani tavsan av eti odakli yeni girisimlere rehber
olabilecek niteliktedir.

2. Kavramsal Cerceve

2.1. Yabani Tavsan (Lepus europaeus) Biyolojik ve Genel
Ozellikleri

Yabani tavsanlar 55- 85 cm uzunlugundadirlar. Genellikle 2.5
- 7 kg agirliga sahiptirler (Tarim ve Orman Bakanligi, 2024).
Ortalama yasam siiresi 10-12 yil olan bu tiiriin, hamilelik
siiresi 42-44 giin arasindadir. Yalnizca 7 aylik oldugunda
eseysel olgunluga ulasan yabani tavsanlar yilda 3-4 kez Mart
Ekim arasinda her defasinda 2-5 arasinda yavru
dogurmaktadirlar (Tarim ve Orman Bakanligi, 2024). Kiirkd,
genellikle grimsi-kahverengidir. Gorsel 1°de gorildiigii gibi
kuyrugunun ve karinin alt tarafi beyazdir. Ada tavsanina gore
daha biiytiktiir, daha uzun kulakli ve daha uzun bacaklidir.

Orta ve Giiney Avrupa’dan Cin’e kadar genis bir dagilima
sahiptir. Tiirkiye’nin her bélgesinde bulunur (Tarim ve Orman
Bakanligi, 2024). Gorsel 2’de goriildiigii gibi koyu renkli
yerlerde popiilasyonu ¢ok fazla, acik olan yerlerde ise fazladir.
Tirkiye’de  genel olarak Tirk avcisimin  avlanma
faaliyetlerinde en fazla tercih ettigi kiirkli av hayvanidir
(Ozer, 2023). Ozellikle dag kdylerinde yasayan yerli avcilarin
Kopay cinsi kopeklerle birlikte avlanma faaliyetini bilyiik
heyecanla gergeklestirdikleri bir av hayvam tiiriidiir (Ozer,
2021).

Gorsel 2. Yabani tavsanin Tiirkiye’deki yayilim
Kaynak: Tarum ve Orman Bakanlgi, 2024

2.2. Yabani Tavsanin Besinsel Ozellikleri

Yabani tavsanin eti kirmizidir. Ada tavsanin eti ise beyazdir.
Bu bakimdan besinsel 6zellikleri arasinda ¢ok dnemli farklar
bulunmaktadir. Yabani tavsan ve ada tavsani arasinda bu
bakimdan tiiketiciler tarafindan  begenilen  pisirme
yontemlerinin farkli ¢itkmasi dogal bir sonugtur. Birisi kirmizi
et kategorisine girerken digeri beyaz et kategorisine
girmektedir (Gorsel 3).

Yabani tavsan av etinin renk 6zelliklerinde fark oldugu gibi
besinsel Ozelliklerinde de dogrudan farklar bulunmaktadir.
Yabani tavsan av etinin her 100 gramdaki besin degerleri
Tablo 1’de verilmistir. Tabloda goriildiigii tizere her 100
gramda 21.8 gr protein, 74,2 gr su, 3 gr yag, 1 mg dan diisiik
seker ve karbonhidrat bulunmaktadir (Nutritiontable, 2024).
Her 100 grama bakildiginda, enerji 481 kJoule, kalori 114
Kcal ve kolesterol 65 miligramdir (Nutritiontable, 2024). Bu
durumda giindelik hayatta tiikettigimiz kirmzi ete gore besin
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Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

degeri ¢ok daha zengin ve sagliklidir. Yabani tavsan av etinin
tilkketiciye sunulmasi tiiketici sagligi acisindan oldukca
onemlidir. Bu bakimdan yabani tavsan av eti gastronomi ve
gida sektoriindeki girigimlere agik oldugu gibi hem diyet hem
de saglik sektorii i¢in de dnemli firsatlar olusturabilecek bir av
eti tiiriidiir. Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Yabani tavsan av eti besin degerleri

Degerler Olgiim (100 gr) Miktar
Protein 100 gr 21.8 gr
Su 100 gr 74,2 gr
Yag 100 gr 3gr
Karbonhidrat 100 gr >0.1
Seker 100 gr >0.1
Kalori 100 gr 114 Kcal
Kolesterol 100 gr 65 mg
Enerji 100 gr 481 kJoule

Kaynak: Nutritiontable, 2024

Diger av hayvani av etleri ve besi hayvani etleri ile
kargilastirilmasina bakildiginda yabani tavsan av etinin daha
saglikli ve besin degerlerinin yiiksek oldugu goriilmektedir.
Bu nedenle yetistirilmesi ve tiiketilmesi elverisli olan av
hayvanlari arasinda bulunmaktadir. Tablo 2’de yabani tavsan
diger av ve besi etleri arasindaki karsilastirilmast verilmistir.

Bu aragtirmada yabani tavsan av etinin farkli pisirme
yontemleriyle pisirilip, duyusal analizlerini yaparak, hem av
turizmine hem de yiyecek igecek sektdriine katkida
bulunacagi 6n goriilmektedir. Arastirmadan ile yabani tavsan
av etinin en fazla hangi pisirme ydntemi kabul goriip
begenildigi ortaya ¢ikartilmistir. Bu baglamda yabani tavgan
av eti dretip, pisirip ve servis edecek isletmeler icin
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demonstrasyonu ile hazirlanacak meniilerin 6n fizibilitesi
yapilmus oldugu goriilmektedir. Boylelikle yabani tavsan av
etine ilgi duyan igletmeler bakimindan zaman ve maliyet
tasarrufu saglanmug olacaktir.

2.3. Yabani Tavsanin Av Turizmi Agisindan Ozellikleri

Tiirkiye’de oldugu gibi diinyada yaygin oldugu bolgelerde
kiigiik av hayvanlar1 avinin (small game) basini yabani tavsan
cekmektedir. Avrupa Tavsani olarak da bilinen yabani
tavsanin (Lepus europaeus/Hare) Avrupa’nin pek ¢ok yerinde
aver gruplarinin  tercihi oldugunu sdylemek miimkiindiir
(Ozer, 2024). Avrupa’da ailesi avei olan geng avcilar
ebeveynleri ile birlikte ilk aveilik deneyimlerini genellikle
yabani tavsan ile yasamaktadirlar. Ozellikle bu durum
Ingiltere’de gok yaygin bir gelenektir.

Tablo 3’te goriildiigii sekliyle Avrupa’da 2018 yilinda Avrupa
Birligi Raporlaria gore 2,190,650 adet yabani tavsan hasat
edilmistir. Bu istatistigin dagilimmin biiyiik kismum Ispanya,
Almaya ve Fransa olusturmaktadir (FAO, 2022). istatistikte
yer alan verilerde sadece ankete geri doniis yapan avcilarin
doniislerinden olustugu unutulmamalidir. Ciinkii istatistigin
iilke basina bin avcidan oldugu varsayilmasi durumunda bile
on bes iilkeden 15.000 bin avciya ulasilmis oldugu ortaya
¢ikmaktadir. Bu da Avrupa’da bulunan yaklasik 7 milyon
avciyl kapsamamaktadir (Benko vd, 2020). Bu baglamda elde
edilen verinin yaklasik olarak 500 kat daha fazla olabilecegi
unutulmamalidir. Sonug olarak (2 milyon yabani tavsan * 500
kat = 1 milyar) hasat edildigi ortaya ¢iksa da bunun %75 fire
ile 250 milyon tavsanin Avrupa’da hasat edildigini séylemek
miimkiindiir. Aym sekilde bu istatistikte Ingiltere ve Tiirkiye
yer almamaktadir. Ingiltere’de yillik yaklasik yarim milyon
yabani tavsan hasat edilmektedir (The Guardian, 2024).
Ayrica bu istatistikte belli bir 6rneklemde kalmas1 bakiminda
rakamlar diigiik kalmustir.

Tiirkiye’deki hasadimin  tam bir istatistiksel verisine
ulagilmamakla beraber basit matematik islemleriyle bir
tahminde bulunmak miimkiindiir. Tiirkiye’de yaklagik 300 bin
yerli avcr bulunmaktadir (Ozer, 2020). Yabani tavsanin
avlanma zamam 2023-2024 av sezonunda 14.10.2023-
14.01.2024 arasinda ti¢ ay boyunca her Carsamba-Cumartesi-
Pazar olarak MAK tarafindan belirlenmistir. 14 hafta agik
kalan sezonunda giin basina bir adet yabani tavgan hasat etmek
serbesttir. Bu baglamda (14*3*300.000=12.600.000) hasat

Tablo 2. Av hayvanlar av eti ve besi hayvanlar etlerinin besinsel 6zellikleri (100 gr)

Besi Tiirleri Etleri Kalori (Kcal) Protein (gr) Yag (gr)
Dana 180 22.0 6.5
Tavuk 135 22.3 4.9
Hindi 146 235 15
Siiliin 144 23.9 0.8
Av Etleri Kalori (Kcal) Protein (gr) Yag (gr)
Yabani Hindi 163 25.7 11
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 13
Ada Tavsam 144 21.8 24
Yabani Tavsan 114 21.8 3

Kaynak: Dittmar vd., 2018; Nutritiontable, 2024
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Tablo 3. Kiigiik av hayvanlarinin yillik ortalama hasatlar

Ulkeler Yabani Tavsan (Lepus europaeus) (Adet)

Arnavutluk 3.141
Hirvatistan 28.004
Cekya 36.515
Finlandiya 64.900
Fransa 627.000
Almanya 241.036
Ispanya 819.798
isveg 57.000
Isvigre 1.835
italya 144.941
Kazakistan 86.077
Litvanya 4.397
Liiksemburg 608
Polonya 15.237
Sirbistan 60.161
Toplam 2.190.650

Kaynak: FAQ, 2022

edildigi varsayilabilir. Bu hesaplamada unutulmamasi
gereken her avci sezon boyunca ava gidemeyecegi ve her
gittiginde de tavsan bulamayacagidir. Hayatin olagan
akisindaki aksamalardan yola cikarak %75’1 hesaplanan
toplam miktardan diigiilmesi sonucunda itibariyle, yaklasik
olarak 3.150.000 adet yabani tavsanin hasat edildigini
varsayabilir.

Yabani tavsanin {ireme oranin olduk¢a yiiksek olmasi
bakimindan av turizmi igletmeleri igin seri tretilebilen ve kar
marji fazla olan bir av hayvani tiriidiir. Av turizmi
isletmesinin avlak bolgesine yerlestirilen 1000 adet yabani
tavsaninin veriminin ¢ok diisiik olmasi durumuna karsin da bir
yilda 15000 adeti bulabilmektedir (1000 adet*3 batim*5
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yavru=15000). Diinyada en fazla kullanilan sistem olan iiret-
sal-avlat sistemi i¢in oldukga elveriglidir (Damm, 2008). Ayni
zamanda yar1 vahsi olarak dogada liremesini saglamakta bir
baska yontemdir. Bu kadar hizli tireyebilen bir av hayvani tiirii
olmasi, diger av hayvanlari ile birlikte tiretiminin yapilmasi,
iiriin ¢esitlendirme bakimindan av turizmine ve isletmelerine
yiiksek deger katabilecek niteliktedir.

3. Yontem

Yabani tavsan av eti farkli pisirme usulleri kullanilarak
duyusal teste hazirlanmugtir. Bu pisirme usulleri segilirken
Ozer (2022)in ¢alismasindaki giiniimiizde av etlerinin
pisirilme usullerine ait bulgularindan faydalanilmustir (Ozer,
2022). Arastirmada avcilar tarafindan en fazla kullanilan
pisirme usulleri olan, suda (giiveg), yagda (sac tava) ve kuru
1s1da (mangal/1zgara) kullanilmugtir. Ug farkli usulde pisirilen
yabani tavsan av etlerinin duyusal 6zelliklerini belirlemek
amaciyla renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, cekicilik, aroma,
damak zevkine uygunluk ve aligkanliklara uygunluk
parametreleri  degerlendirilmistir  (Akyiiz vd, 2020).
Panelistlerin bu kriterleri degerlendirmeleri i¢in 5 noktali bir
hedonik tip dlgek kullanilmustir (5: ¢ok begendim, 1: hig
begenmedim) (Megep, 2013). Arastirmanin ydntemi ve
yapilisi ii¢ asamadan olusmaktadir.

3.1. Panelistlerin Duyusal Analizlere Hazirlanmasi
(Ergezer, 2005)

Farkli pisirme iglemlerine tabi tutulan yabani tavsan av
etlerinin duyusal analizi i¢in aktif olan ve en az 20 yildir av eti
tilketen 181 erkek, 3’1 kadin olmak iizere toplam 21 avci,
panelist olarak belirlenmis ve panelistler degerlendirme

Tablo 4. Duysal analizlere ait panellerin 6zelliklerinin ortalamasi ve standart hatasi

Yabani Tavsan Duysal Analizleri

Damak

. Duyusal Tat/ P - - Aliskanliklara
N:21 Orellik Renk Koku Lezzet Goriiniim Cekicilik Aroma Zevkine Uygunluk
Uygunluk

Ortalama 4.29 4.29 4.67 4.29 4.29 4.67 4.67 5
1. Panel Suda Pisirme (%)
Yontemi (Giivec) Standart 0.463 0.463 0.483 0.463 0.463 0.483 0.483 0

Hata (S)
1. Panel Yagda Pisirme X 4.24 457 4.24 4.24 4.24 4.24 4.24 5
Yontemi (Sav Tava) S 0.436 0.507 0.436 0.436 0.436 0.436 0.436 0
1. Panel Kuru Isida X 4.24 4.29 3.81 4.24 4.24 3.81 3.81 5
Pisirme Yontemi
(Izgara/Mangal) S 0.436 0.463 0.402 0.436 0.436 0.402 0.402 0
2. Panel Suda Pisirme X 4.29 4.29 4.67 4.29 4.29 4.67 4.67 5
Yontemi (Giivec) S 0.463 0.463 0.483 0.463 0.463 0.483 0.483 0
2. Panel Yagda Pisirme X 4.24 4.57 4.24 4.24 4.24 4.24 4.24 5
Yontemi (Sav Tava) S 0.436 0.507 0.436 0.436 0.436 0.436 0.436 0
2. Panel Kuru Isida X 4.24 4.29 3.81 4.24 4.24 3.81 3.81 5
Pisirme Yontemi s 0436 0463  0.402 0.436 0.436 0.402 0.402 0
(Izgara/Mangal)
3. Panel Suda Pisirme X 4.29 4.29 4.67 4.29 4.29 4.67 4.67 5
Yontemi (Giivec) S 0.463 0.463 0.483 0.463 0.463 0.483 0.483 0
3. Panel Yagda Pisirme X 424 457 424 424 4.24 424 4.24 5
Yontemi (Sav Tava) S 0.436 0.507 0.436 0.436 0.436 0.436 0.436 0
3. Panel Kuru Isida X 4.24 4.29 3.81 4.24 4.24 3.81 3.81 5
Pisirme Yontemi s 0436 0463  0.402 0.436 0.436 0.402 0.402 0

(Izgara/Mangal)

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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Tablo 5. Yapilan panellerin genel ortalamasi ve standart hatasi

To & Re 2024, 6(2) 346-354

1. Panel

1, Panel (Suda) 1, Panel (Yagda) 1, Panel (Kuru Isida)
N 21 21 21
Ortalama (x) 4.52 4.38 4.18
Standart Hata (S) 0.202 0.295 0.372
2. Panel
2, Panel (Suda) 2, Panel (Yagda) 2, Panel (Kuru Isida)
Ortalama (X) 4.52 4.38 4.18
Standart Hata (S) 0.202 0.295 0.372
3. Panel
3, Panel (Suda) 3, Panel (Yagda) 3, Panel (Kuru Isida)
Ortalama (x) 4.52 4.38 4.18
Standart Hata (S) 0.202 0.295 0.372
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
oncesinden bir giin once 4 saatlik duyusal analiz egitime  ve susuzluk gibi  fizyolojik  durumlarina,  kisilerin

alinmigtir. Panelistlerin egitimi sirasinda; duyusal analiz,
terimler ve tarifler (TSE, 1982), panel Oncesi ve sonrasi
uyulacak kurallar (Penfield & Campbell, 1990), dort temel
tada (eksi, tuzlu, ac1, eksi) duyarliligin belirlenerek, bireysel
ve ortalama esik degerlerin saptanmasi (TSE, 1983), panel
formunun kullanilmast ve form ile alistirma yapilmasi
tizerinde durulmustur.

3.2. Panelin Hazirlanmasi, Gerg¢eklestirilmesi ve Analizi

Degerlendirme panelleri 6gleden 6nce saat 11:00’de ayn1 giin
igerisinde tek bir panel olacak sekilde yapilmistir. Yabani
tavsan av eti mutfakta suda-yagda-kuru isida pisirilmis,
ardindan birer tadim porsiyonlara boliinmiis ve lezzet kaybi
yasanmamast  bakimindan sicak olarak  panelistlere
sunulmustur. Her uygulamada panelistlere 3 ayr1 Ornek
sunulmustur. Orneklerde farkli tatlar olusturmamasi igin
baharat olarak sadece tuz kullanilmustir. Ornek sunumlar
arasinda agizda olusan tatlar1 ndtrlemek i¢in su kullanilnustir.
Ornekler belirlenen deneme desenine gore panelistlere belli
araliklarla sunularak, degerlendirmelerini daha Onceden
hazirlanmuis formlara isaretlemeleri istenmistir. Ikiser giin
aralikla toplam ti¢ tekrar yapilmstir.

Istatistiksel analizi ise, Jamovi istatistik paket program
kullanilarak, analiz sonuglari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark olup olmadiy1 varyans analizi ile
degerlendirilmistir. Analiz sonuglarinin ortalama degerleri
"ANOVA" homojenlik gruplar ile karsilastirilmistir (Lenth,
2020; R Core Team, 2021; Singmann, 2018; The jamovi
Project, 2022).

Bu arastirmada, gidalarin begenilip begenilmemesi ve bundan
dolayi ¢ikan sonuglarin yorumlarinin “Kisilerin o andaki a¢lik

aliskanliklarina, gidanin o bolgeselligine, bolgenin iklimine
ve mevsim degisikliklerine, kisilerin ekonomik gelismisligine,
iginde bulunulan sosyal ve kiiltiirel yapiya, mikrobiyolojik
giivenilirlige, hazirlama ve servis sekline, besleme ve diyet
degerine,” gore etkilenebildigi gdz niinde bulundurularak bu
durumlara gore degerlendirilmelidir (Giindiiz vd, 2019). Bu
aragtirmada veri toplama, arag ve yontemleri ile ilgili
caligmanin yiiriitiilebilmesi icin Selguk Universitesi Turizm
Fakiiltesi Etik Kurulu’ndan 05/06/2023 tarihli ve E./166 nolu
toplantisinda 166 sira sayil karart ile izin alinmstir.

4. Bulgular

Ozer ve Ozcan (2023)’te yaptiklar1 ¢aligmada Eski Tiirklerden
giiniimiiz Tiirkiye’sine kadar av etlerini incelemislerdir (Ozer
& Ozcan, 2023). inceledikleri kaynaklarin hepsinde tavsan ile
yapilmis regetelere ulagmuglardir. Calismalarinda yaklasik
olarak yirmiden fazla tavsan ile yapilmis yemekten
bahsetmislerdir. Bu baglamda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tavsan
etine yabanci olmadig1 anlagilmaktadir.

Ulasilan kaynaklardan birisi de, giiniimiize terciimesi yapilmis
olan, 1844 yilinda Mehmed Kamil tarafindan yazilmis olan
“Melceii’t- Tabbahin” Asgilarin Siginag kitabidir. Bu kitap
12 fasildan olugsmustur. Fasillardan bazilarinda av etleri
tarifleri verilmistir (Kut & Kut, 2015). Av eti ile ilgili tarifler
incelendiginde icerisinde tavsan kebabini ve yemek tarifini
gormek miimkiindiir. Osmanli’'nin son dénem av eti
tiketimine Ornek olmas1 adina, ilgili eserdeki tavsan
kebabinin tarifi su sekildedir;

“Tavsan Kebabi: Rumeliagavitimin yaptirdiklar: soyle ki,
tartk-i tabhi: Tavsan 1 dograyip iki-ii¢ kere yikadiktan sonra
ti¢ saat miktari suda terk ettikten sonra ¢ikarp ddeta tuz ve

Tablo 6. Yabani tavsan av etinde farkli pisirme yontemlerinin duyusal 6zelliklere etkisi

Varyansin Kareler sd Kareler F p Kism 12 Anlaml
Kaynag toplamm Ortalamas Fark (Bonferroni)
1.Panel (A: Suda- B: Yagda-C: 4.32 1.52 2.6380 50.1 <.001 0.656 A>B
Kurulsida) A>C
Hata 1.72 34.76 0.0516 B>C
2.Panel (A: Suda- B: Yagda-C: 4.32 1.52 2.6380 50.1 <.001 0.656 A>B
Kurulsida) A>C
Hata 1.72 34.76 0.0516 B>C
3.Panel (A: Suda- B: Yagda-C: 4.32 1.52 2.6380 50.1 <.001 0.656 A>B
Kurulsida) A>C
Hata 1.72 34.76 0.0516 B>C

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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biberledikten sonra bir miktar dahi durup badehu gise
gecirilip hafif ateste ¢evirilir iken bes on dis sarimsa g1 havan
da ciizi tuz ile ezip ve iki fincan sirke ve iki kasik ald tereyagi
izafesiyle hafif ateste iyice karistiritlip soyle dura. Kebdb-i
mezkiir ateste kizip suyu damlamaya basladikta ihzar olunan
mamulden tavuk yelegi yle tila oluna birkag defa. Yapilirken
bir ince ayva ¢ubugu peyda edip bu sisi atesten indirip mezkiir
cubuk ile tulani her tarafina darp oluna. Yine atese vazoluna.
Birka¢ defa bu usul tizere kilip murdd-i1 vech iizere pigip
atesten aldikta lenger i¢ine konulup baki kalan mezkiir mamul
suyu tizerine vaz birle bir miktar kor tizerinde dura. Tamam ol
suyu ¢eker gibi oldukta indirilip tendviil buyrula.” (Kut &
Kut, 2015).

Gegmisten giiniimiize kadar tiiketiminde artma ve azalma olan
yabani tavsan av etini tekrar giindeme tasimakla beraber
gastronomi ve av turizmi sektoriinde canlandirmak amach
yapilan bu aragtirmada duyusal 6zellikleri; renk, koku,
tat/lezzet, gorinim, c¢ekicilik, aroma, damak zevkine
uygunluk ve aligkanliklara uygunluk olan sekiz kriteri farkli
pisirme usulleri; suda (giiveg), yagda (sac tava) ve kuru 1sida
(mangal/izgara) ile pisirerek aralarindaki iliski analiz
edilmistir. Farkl1 zamanlarda yapilan ii¢ paneldeki analizlerde
oncelikle tanimlamasi yapilmis ardindan ortalamasi ve
standart sapmasi Olciilmiistiir. Bu islemler Tablo 4’te
verilmistir.

Tablo 4 incelendiginde panelistlerin test ettigi yabani tavsan
av etinin pisirildigi suda (giiveg), yagda (sac tava) ve kuru
1sida (mangal/izgara) li¢ yontemde renk, koku, tat/lezzet,
goriiniim, ¢ekicilik, aroma ve damak zevkine uygunluk olan
yedi duyusal 6zellikte 6nemli anlamli farkliliklarin oldugu
goriilmiistiir. Suda (giiveg) pisirme yonteminde renk 4.29,
koku, 4.29, tat/lezzet 4.67, goriiniim 4.29, cekicilik 4.29,
aroma 4.67 ve damak zevkine uygunluk 4.67, alisgkanliklara
uygunluk 5.0 ortalama begeni degerine sahip olduklart
goriilmiistiir. Yagda (sac tava) pisirme yonteminde renk 4.24,
koku 4.57, tat/lezzet 4.24, goriinlim 4.24, ¢ekicilik 4.24, aroma
4.24, damak zevkine uygunluk 4,24, aliskanliklara uygunluk
5.0 ortalama begeni degerine sahip olduklari goriilmiistiir.
Kuru 1s1da (1zgara/mangal) pisirme yonteminde ise renk 4.24,
koku 4,29, tat/lezzet 3.81, goriiniim4.24, ¢ekicilik 4.24, aroma
3.81, damak zevkine uygunluk 3.81, aliskanliklara uygunluk
5.0 ortalama begeni degerine sahip olduklari goriilmiistiir.

Duyusal ozellikler arasinda 6nemli farkliliklar bulunmasina
ragmen, paneller arasinda Onemli bir farkin olmadig
goriilmektedir. Ayni sekilde aligkanliklara uygunluk (5.0)
degeriyle duyusal 6zelliginin de {i¢ panel ve panelistlerin
tamaminda hi¢ 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 katildiklar1 ti¢ farkli panelde de
ayni sekilde pisirilmis olan yabani tavsan av etinin
aligkanliklarina uygun oldugunu, istinasiz bir sekilde tam
begeni ile degerlendirmislerdir. Bu arastirmanin giivenirlilik
ve gegerliligi agisindan da olduk¢a 6nemli bir faktordiir. Tablo
5’te yabani tavsan av etinin duyusal Ozelliklerinin genel
ortalamasina ait panelistlerin begeni diizeylerinin betimsel
analiz sonuglar1 verilmistir. Tablo 5’te goriildiigii gibi:

Panelistlerin  begeni diizeylerinin ortalamasinin  suda
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(giiveg)pisirme yonteminde X = 4.52, yagda (sac tava) pisirme
yonteminde X= 4.38 ve kuru 1sida (1zgara/mangal) pigirme
yonteminde X= 4,18 oldugu goriilmiistiir. Begeni diizeylerine
ait ii¢ tekrardan olusan paneller arasinda anlamli diizeyde fark
olup olmadigini test etmek amaciyla tekrarli 6l¢iimler igin tek
yonlii ANOV A testi uygulanmustir. Analiz 6ncesinde verilerin
normallik kosullar1 garpiklik ve basiklik katsayilari kontrol
edilmis ve {i¢ ortalama i¢in de dagilimin normalden asiri
sapma gostermedigi (-1< sapma >+1) goriilmistir (Max.
Carpiklik = -0.486 ve Max Basiklik = -0.340). Olciim
farklarinin varyanslarinin esitligi kosulu Mauchy Kiiresellik
testi ile sinanmus ve kiiresellik varsayim karsilanmadigr igin
(Mauchly’s W = 0.656; p< 0.05) analizde Huynh-Feldt test
sonuglart dikkate alinmustir. Analiz tekrarli 6l¢iimler igin tek
yonliit ANOVA testi sonuglar1 Tablo 6 ‘da verilmistir.

Yapilan tekrarli Olgiimler igin tek yonlii ANOVA testi
sonucunda panelistlerin yabani tavsan av eti farkli pisirme
usulleri ile yapilan duyusal analizleri arasinda istatiksel olarak
anlamli seviyede fark tespit edilmistir (F(1.52; 34.76) =4.32,
p< 0.05, kismi n2 = 0,656). Hesaplanan etki biiytkIigi
degerinden hareketle iic farkli pisirme yOnteminde
panelistlerin duyusal test diizeylerindeki degisimin yaklasik
%70 agikladigr sdylenebilir. Tekrarli 6l¢limlerine ait Tablo 5’
ve Bonferroni post hoc karsilagtirma testi sonucglarina
bakildiginda panelistlerin suda (giiveg)pisirme yonteminde X
= 4.52 yagda (sac tava) pisirme yonteminde B: X= 4.38 ve
kuru 1s1da (1zgara/mangal) pisirme yonteminde ise C: X = 4.18
anlamli farklilar oldugu (C: X =4,18 <B: X =4.38 < A: X=
4.52 ) gorilmiistiir (p<0.05). Bu baglamda yabani tavsan av
etine uygulanan suda (giiveg), yagda (sac tava) ve kuru 1sida
(mangal/izgara) ile farkli pisirme yontemlerinin duyusal
ozellikleri; renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, gekicilik, aroma,
damak zevkine uygunluk olan yedi kriter arasinda farklilar
olusturdugu ortaya ¢ikartilmistir. Sadece aliskanliklara
uygunluk kriterinde hi¢ bir fark goriilmemistir. Bunun
sebebinin ise av etini bilen ve avcilik tecriibesi en 20 yillik
olan avcilardan olusan panelist grubunun oldugu
diisiiniilmektedir. Bu ve bu arastirma benzeri arastirmalarda
dikkate alinmasi gereken bir bulgu oldugunu sdylemek
miimkiindiir.

5. Sonug ve Tartisma

Yabani tavsan av etinin farkli pisirme yontemleriyle duyusal
analizleri sonucunda pisirme yOntemine gore panelistlerin
begeni diizeyleri ortaya konulmustur. Suda (giiveg) pisirme
yontemi tiim duyusal testler sonucunda en fazla begeniyi
alirken, kuru 1sida (mangal/1zgara) en az begeniyi almistir.
Bunun sebeplerinin en basinda yabani tavsan av etinin yag
oraninin ¢ok diisiik olmasi neredeyse tamaminin kas ve
liflerden olusmasi gelmektedir. Bu nedenle kuru 1sida pigirme
sirasinda normal ¢ig karkasin sert ve yagsiz olmasi av etinin
pistikten sonra daha da sert olmasina neden olmaktadir. Bu
nedenle suda ve yagda pisirme yontemlerinin begeni diizeyleri
daha yiiksektir. Av etinin suda haslanmasi ile ¢ok daha
yumusak olmasi bakimindan en fazla begeniyi aldig
diisiiniilmekte ve goriilmektedir. Bu baglamda yabani tavsan
av etinin sektdrde pigirilmis olarak sunulmasinda, en uygun
pisirme yonteminin suda (giiveg) pisirme yontemi oldugunu
sOylemek mimkiindiir. Bu yontem geleneksel pisirme
yontemlerinden olduk¢a yaygin olarak kullamilan bir
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yontemdir. Istah agic1 bir tada sahip olan yabani tavsan av etini
tiikketiciye sunacak isletmeler, geleneksel tariflere gore veya
modern pisirme yontemlerini kullanabilirler. Boylelikle hem
deneyimli hem de yeni bir tiiketici segmentine ulasabilirler.
Ayrica daha farkli yemeye hazir veya pisirmeye hazir iirtinler
gelistirerek yeni tliketici segmenti olan gengler igin bile
lezzetli iirlinler ortaya ¢ikartmalart miimkiindiir.

5.1. Pratik Cikarimlar

Yabani tavsan av etinin tiiketiciye tanitilmasi ve sunulmasi
olduk¢a onemli bir basamaktir. Tiiketicilerin ihtiyaglarini

anlamak, riin  Ozelliklerini  tasarlamanin  temelidir.
Tiiketicilerin yabani tavsan av etinin olumlu o6zelliklerine
ilisgkin  bilgilerini  artirmaya  yonelik  bilgilendirme

kampanyalariyla birlesen {iriin stratejileri, pazarin gelisimine
katkida bulunabilir. Yabani tavsan av etiyle ilgili bilgilerin
yayilmasi ve erisim saglanmasi igin etkili bir strateji medya
olabilir. Ozellikle geng tiiketicilerin, sosyal medya veya gorsel
medya gibi cevrimici kanallar1 yaygin olarak kullantyor
olmas1 bu stratejinin gegerliligini ortaya koymaktadir. Bu
mecralarda pazarlamacilar ozellikle tliketicileri homojen
gruplara ayirarak, tiliketicilerin tercih ve beklentilerini
karsilayan {riinler sunmalidir. Bilgilendirme ve reklam
kampanyalari sosyo-demografik ozelliklere gore
uyarlanmalidir. Hedef kitlenin psikografik ozellikleri ve
tercihlerini etkilemek igin yabani tavsan av etinin st
seviyedeki saglikli besinsel 6zelliklerine vurgu yapilabilir.
Ozellikle giiniimiizde popiiler bir konu olan fonksiyonel iiriin
olarak lanse etmek etkili bir strateji olabilir. Beslenme ve
saglik arasindaki yakin baglanti konusunda tiiketicilerin artan
farkindaligi fonksiyonel gidalara olan talebin artmasini
saglamuistir. Fonksiyonel gidalar tiiketimi yararli etkileri olan
belirli besinsel ozelliklere sahiptir. Bu baglamda, miisteri
zinciri de dahil olmak {izere paydaslarin yabani tavsan av eti
tilketimini artirmaya yonelik bir strateji gelistirmelerine
yardimci olabilir. Tiiketicinin gida talebini saglifa yararl
bilesiklerle karsilayarak yabani tavsan av etinin imajin
iyilestirebilir. Bu baglamda tiiketicileri yabani tavsan av etinin
cesitli beslenme ozellikleri ve fonksiyonel rolii konusunda
bilinglendirecek tanitim kampanyalarinin 6nemi oldukga
yiiksek olacaktir. Yabani tavsan iireticiligi, fonksiyonel et
gelistirebilecek ftreticiler ig¢in bir firsat sunarak, bu tiir
trlinlere yonelik artan tiiketici ilgisini kargilayabilecek
potansiyele sahiptir.

Yabani tavsan av etinin gastronomi agisindan degerlendirme
yontemleri oldugu gibi av hayvani olarak av turizmi agisindan
degerlendirilmesi de olduk¢a yenilik¢i ve verimlidir. Hizli
ireme Ozelligine sahip olan yabani tavsanlar yilda 4 sefere
kadar {ireme yapabilmektedirler. Bu bakimdan av turizmi
isletmeleri igin oldukga yiiksek gelir getirici 6zellige sahip
olabilecek potansiyele sahiptirler. Belli bir {iretim siirecinden
sonra dogada kendi lireme 6zelligine sahip olmas1 bakimindan
av turizmi isletmesine ait avlaklarda yari vahsi olarak igletme
sahiplerine maliyetsiz sekilde liremesi bakimindan oldukg¢a
karl1 bir yatirim potansiyeli vardir. Bu bakimdan av etindeki
gibi tanittmu ayni sekilde yapilarak tiiketicilerin dikkati
¢ekilmelidir.

Diger et tiirleri i¢in yapildigi gibi, yabani tavsanlardan elde
edilen av etlerinin duyusal 6zelliklerini belirlemeye yonelik
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aragtirmaya rastlanmamigtir. Ayrica, yabani tavsan av eti ve
av turizmi i¢in tiiketicilerin tercihleri ve harcama talepleri
iizerine herhangi bir ¢alisma yapilmamustir. Av turizmi ve eti
tiikketici davraniglari ve algilart iizerine ¢ok az c¢alisma
yapilmustir. Giinlimiiz av eti ve turizmi pazarinda miisterilerin
tercihlerinin kapsamli bir sekilde anlagilmasi gerekmektedir.
Bu arastirma ile elde edilen bulgular, yabani tavsan av eti
tilketimini artirmaya ve av turizmine ilgiyi artirmaya yonelik
bir strateji gelistirmek i¢in bunlart kullanabilecek av turizmi
isletmeleri, zincir marketler, Ureticiler hatta tiiketiciler de
dahil olmak iizere birgok paydas igin son derece faydali
olacaktir. Ayn1 zamanda 6zellikle Tiirkge literatiirde boyle bir
caligma olmamasi bakimindan diger gastronomi ve av turizmi
alaninda bundan sonraki c¢aligmalara kaynak saglayabilecek
niteliktedir.

5.2. Smirhliklar ve Gelecek Calismalar icin Oneriler

Aragtirma sonucunda yabani tavsan av eti yeniden giindeme
tagiyarak, akademi, av turizmi, gastronomi ile gida
endiistrisini yeniden baslatmak ve yeni girisimler saglamak
icin analizler yapilarak yeni stratejiler onerilmektedir:

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

Daha fazla etkilesim saglamak ve yabani tavsan av
etini pisirmek ve farkli tarifler i¢in gerekli yemek
pisirme teknikleri egitimi ile yemek yarigmasi
etkinlikleri gibi pazarlama teknikleri, yabani tavsan av
etini hem giinliik kullanimini artiracak hem de énemli

meniiler igin Ozel tarifler hazirlamaya katki
saglayacaktir.
» Tiketicilerin ihtiyaglarim belirlemek, urtin

ozelliklerini tasarlamanin temelini olusturmaktadir. Bu
nedenle {riin tasarlayicilar veya pazarlamacilar,
tiiketicilerin tercihlerini ve beklentilerini karsilayan
yabani tavsan av eti sunmak igin tiiketicileri homojen
gruplara ayirmalidir. Tiiketicilerin 6zellikli yonlerini
tanimlamak i¢in yasam tarzlarina veya yiyecek se¢imi
motivasyonlarina gore boliimlere ayrilabilir.

Av turizmi bakimindan iiremesi hizli olan yabani
tavsan, isletmeciler ve lireticiler bakimindan elverisli
bir dogal kaynaktir. Buda bolge halkina ve av turizmi
isletmecilerine daha fazla ekonomik katkida
bulunabilecektir.

Bu arastirma ile elde edilen sonuglarla, avcilik ve av etine
ilgili miisteri zinciri de dahil olmak iizere yabani tavsani arz
eden paydaslarin av eti tiiketimini artirmaya yonelik bir
strateji  gelistirmelerine yardimeci olabilir. Tim bu {irlin
stratejileri bir araya getirilerek tiiketicilerin yabani tavsan av
etinin olumlu 6zelliklerine iligkin bilgilerini artirmaya yonelik
bilgilendirme kampanyalar ile av eti pazarmin gelisimine
katkida bulunabilir. Bilimsel olarak literatiire yabani tavsan av
eti, avlanma faaliyetleri ve av turizmi bakiminda katkida
bulunacagi Ongoriilmiistiir. Bu aragtirmada sadece yabani
tavsan av eti ve av turizmi lizerinde durulmustur. Ayrica
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yabani tavsan i¢in yapilan bu arastirma diger av hayvanlar av
etleri konusunda caligmalar yapacak arastirmacilar tarafindan
basvurulabilecek bir kaynaktir.

Etik Beyan: Bu c¢alismada kullanilan anket yontemi igin
Selguk Universitesi Etik Kurulu’ndan 04/06/2023 tarihli ve
166 nolu toplantisinda 166 sira sayili karari ile izin alinmustir.
Aksi bir durumun tespiti halinde TO&RE Dergisinin higbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk ¢aligmanin yazarina
aittir.

Yazar Katki Beyani: Yazarin katki oran1 %100’ diir.

Cikar Beyanmi: Caligma tek yazarli oldugu i¢in ¢ikar catigmasi
yoktur.
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Extended Abstract

In the beginning, human beings met their nutritional needs by
harvesting game animals through hunting (Ozer, 2022). As
with all other species, the first consumption of Hare (Lepus
europaeus) was through hunting. Hare game meat harvested
through hunting activities has taken its place in the food menu.
In the process, it was domesticated and continued to be
consumed as farm animals. Wild hunting activities have
continued since the domestication process until today. In this



Ozer

context, the dual-functional use of wild rabbits as game meat,
both as an actor in hunting activities and as a food source, has
been created.

Hares, which includes all kinds of vegetables and fruits in their
food menu, is environmentally friendly and naturally supports
zero waste. It is an easy species to grow on farms or even in
the backyards of detached houses, as people can easily survive
with the vegetables and fruits left over from their daily use. It
has a wide distribution from Central and Southern Europe to
China. It is found in every region of Tarkiye (Ministry of
Agriculture and Forestry, 2024). In Turkey, it is generally the
fur-bearing game animal most preferred by Turkish hunters in
hunting activities (Ozer, 2023). When compared with other
game meats and livestock meats, it is seen that Hare game
meat is healthier and has higher nutritional values. For this
reason, it is among the game animals that are suitable for
breeding and consumption.

The aim is to determine some sensory properties of Hare game
meat in order to encourage game meat, which has great
importance in the history of Turkish culinary culture, to take
its place and be preferred on tables and special dining tables
today. Analysis Evaluation of key characteristics regarding
rabbit breeding and consumption can provide useful
inferences. This study, which will provide a broad perspective
on the rabbit meat sector that can create new opportunities for
hunting tourists, hunting tourism operators, farmers, industry,
marketers, gastronomy, food/beverage and food businesses
and policy makers, will also provide scientific information on
hare game meat and other game meats. It serves as a guide for
the studies. Another point is that it can create a perspective in
determining new menus and strategies for game meat and
meat businesses.

In this research, hare game meat, which has been forgotten in
terms of Tiirkiye and Turkish cuisine and was consumed
extensively in the past, was brought back to the agenda and
cooked with traditional cooking methods (Water-Oil-Dry
Heat) and sensory analyzes were made. It was made to renew
the place of Hare game meat in culinary memories and to
contribute to its promotion as if it were a new taste today.
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