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Keklik tarih boyunca bir ikon olmustur. Cesitli kiiltiirlerde motif olarak
islenmis olan keklik tiirlerinden bir tanesi de Macar (Hun) Kekligi ve Ingiliz
Kekligi olarak ta bilinen ¢il keklik (Perdix perdix) olup, diinyada genis bir
cografyada yayilim gostermektedir. Avrupa ve Asya’nin tarum arazileri ile
dogal habitatimin biiyiik bir kisminda yagayabilen ¢il keklik iiretim icin
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oldukca elverisli bir av hayvan tiriidiir.

Kasaplik et ve av hayvani yetistiriciligi olarak iki temel amagh olarak keklik
tiretilmektedir. Bu arastirmada ¢il keklik iki ama¢ dogrultusunda da
incelenmistir. Av turizmi bakimindan diinyadaki yeri, avlanma iicretleri
karsilastirilmast  ve ortalama turizm  gelirleri iizerinde durulurken,
gastronomi agisindan da ¢il keklik (Perdix perdix) av eti, ii¢ temel pisirme

Arastirma Makalesi

yontemi (vagda, suda ve kuru isida pisirme usulii) uygulanarak koku,
goriiniis, lezzet, aroma, gibi duyusal parametreler karsilastirilarak élgiimler
yapilmigtir.

Arastirma ile elde edilen sonuglarin oncelikle av turizminin dogasi geregi
yapildigi fkarsal alanlarda kirsal ve bélgesel kalkinmada itici bir giic
olabilecek potansiyelidir. Turizm sektoriinde ise iki alt disiplini ayrt ayri ve
aynmi anda destekleyebilmesidir. Rekreasyonel olarak av turizmi avlanma
faaliyetlerinde  aktif  roliinii  pekigtirmeye  katkida  bulunacagi
varsayilmaktadir. Gastronomik olarak ise av eti igin pigirme yontemlerinin
gintimiizdeki tercihlerini ortaya ¢ikararak sektoriindeki girisimcilere farkl
bir bakis agisi kazandiracagi on goriilmektedir. Bununla beraber sektorde
gelenekseli moderne ¢evirerek gecmiste olan ama giiniimiiz igin yeni iiriin
gelistirmede fayda saglayacag diisiiniilmektedir.

ARTICLE INFO

ABSTRACT

Partridge has been an icon throughout history. One of the partridge species
that has been processed as a motif in various cultures is the partridge (Perdix
perdix), also known as the Hungarian (Hun) Partridge and the English
Partridge, and is widespread in a wide geography in the world. The
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partridge, which can live in a large part of the agricultural lands and natural
habitats of Europe and Asia, is a game animal species that is quite suitable
for production.

Partridge is produced for two main purposes as butchery meat and breeding
as a game animal. In this research, both purposes of partridge are examined.

Keywords: Gray Partridge, Perdix
perdix, Game Meat, Sensory Analysis,
Hunting Tourism

While the comparison of hunting prices and average tourism revenues in the
world in terms of hunting tourism are emphasized, in terms of gastronomy,
the game meat of partridge (Perdix perdix) was compared and sensory
parameters such as smell, appearance, taste, aroma were measured by
applying three basic cooking methods: cooking in oil, water and dry heat.

The results obtained with the research are primarily the potential to be a
driving force in rural and regional development in rural areas where hunting
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tourism is carried out due to its nature. In the tourism sector, it is the ability

Research Article to support two sub-disciplines separately and simultaneously. It is assumed
that recreational hunting tourism will contribute to reinforcing the active
role in hunting activities. In gastronomy, it is foreseen that it will reveal the
current preferences of cooking methods for game meat and provide a
different perspective to entrepreneurs in the sector. In addition, it is thought
that it will be beneficial in developing new products for today by
transforming the traditional into modern in the sector.

1. GIRIS

Toplumlarin yasam bigimleri, yemek kiiltiirlerini ve sofra geleneklerini sekillendirirken; bu kiiltiirel 6geler ayni
zamanda toplumsal karakterin bir yansimasidir. Tiirk kiiltiirlinde 6nemli bir yer tutan avcilik gelenegi ve bu
faaliyet sonucu elde edilen av etleri, tarih boyunca mutfak kiiltiiriniin olusumunda belirleyici olmustur. Ancak
savaglar, dogal afetler ve sosyo-ekonomik doniisiimler gibi nedenlerle, av etleri 20. yiizyilda geri plana itilmis ve
giderek unutulmustur (Ozer, 2024a; 2024b). Av etleri temelde ikiye ayrilmaktadir. Birincisi kiirkli av
hayvanlarindan elde edilen av etleri (venison) digeri ise kanatli av hayvanlarindan (gamemeat) elde edilen av
etleridir. Kanatli av hayvanlarindan en yaygin olarak bilinen ise 6rdek ve kazdan sonra gelen keklik tiirleridir.

Diinyada dogal ve evcillestirilmis olarak on dort cinse ait kirk bes keklik tiirii bulunmaktadir (Robbins, 1984;
1998). Bu tiirler arasinda, dogada en yaygin olarak bulunan ve ticari a¢idan yetistiriciligine en ¢ok ragbet
gosterilen tiir kinali kekliktir (4lectoris chukar). Onu sirasiyla Avrupa kinali kekligi (Alectoris rufa) ve ¢il keklik
(Perdix perdix) izlemektedir (Woodard, Vohra & Pentoh, 1993). Keklik yetistiriciligi, temel olarak iki amacla
gerceklestirilmektedir: kasaplik et tiretimi ve avcilik. Japon bildircini ya da broyler piligler gibi kasaplik amagla
yetistirilen kanatlilar tizerine yapilan ¢alismalar oldukc¢a yaygindir ve bu alandaki bilgi birikimi yeterli diizeydedir.
Buna karsin, kekliklerin beslenmesi ve bu tiirlere ait et iiriinlerinin degerlendirilmesi iizerine yapilan aragtirmalar
oldukga siirlidir (Ozer, 2024d). Yeterli tatmin edici bilgiye ulagilmasi bakimindan yeni arastirmalara agiktir. Bu
baglamda bu arastirma keklik tiirlerinden ¢il keklik {izerinde yogunlagsmaktadir.

Keklik tiirlerinin yetistirilme amaci kasaplik ya da avcilik igin yapilmaktadir. Uretimin sekli kekliklerin genetik
ve fizyolojik 6zelliklerini dogrudan etkilemektedir. Et iiretimi amaciyla yetistirilen kekliklerde hizli canli agirlik
kazanimu, diisiik ugus egilimi ve yiiksek yem degerlendirme kapasitesi arzu edilmektedir. Bu tiirlerde tiiy gelisimi
ve ugus kabiliyeti ikinci planda kalmaktadir. Diger yandan, avcilik amaciyla yetistirilen keklikler i¢in ¢eviklik,
uzun siireli ugus kapasitesi, orta irilikte bir viicut yapist ve tam tiiylenme gibi 6zellikler 6n plandadir. Bu tiirlerin
performans degerlendirmesinde ise yemden yararlanma ya da canli agirlhik kazanimi gibi kriterlere
bakilmamaktadir (Smith, 1997; Vohra, 1993; Ozer, 2024c). Doga sartlarina dayanimi yiiksek olan ¢il keklik her
iki kullanim amacina uygun olarak {ireme orani yiiksek olan bir tiirdiir.

Bu arastirma kapsaminda, diger kirmiz: et tiirlerine kiyasla daha zengin besin 6geleri i¢erigine sahip olan ¢il keklik
(Perdix perdix) av etinin farkli pisirme yontemleri ile degerlendirilerek duyusal analizlerinin yapilmasi
amaclanmaktadir (Ozer, 2024b). Boylece, hem Tiirk mutfak kiiltiiriinde hem de diinya gastronomi tarihinde
onemli bir yere sahip olan av etlerinin giiniimiiz tiiketicisine yeniden hatirlatilmasi hedeflenmektedir. Cil keklik
etinin 0zel sofralar ve restoran meniilerinde yer bulmasi, tercih edilme oraninin artirilmasi ve gastronomik
cesitlilige katki saglamasi bu ¢alismanin muhtemel sonuglari arasindadir. Elde edilecek bulgular, tiretim stiregleri,
besin degeri, tiiketici begenisi ve pazarlama stratejileri gibi konularda yeni girisimlere rehberlik edebilecek
nitelikte olacaktir.

2. LITERATUR
2.1. Cil Keklik (Perdix perdix)

Gastronomi Cil keklik (Perdix perdix), ismine aykir1 bir sekilde keklik familyasinda ait olmayan, siiliingiller
(Phasianidae) familyasina ait bir tiirdiir (Ebird, 2025). Yetiskin bireylerin canl agirligi 250-450 gr boyut 28—32
santimetredir. Yetiskinler tohumla beslenmesine ragmen yavrular gelismek igin gerekli protein ihtiyacinin
tamamini bocek tiirlerinde temin etmektedirler. Yumurtadan ¢iktiktan sonra ilk on giin yavrular sadece bocekleri
sindirebilirler. Cil keklik, [IUCN Tehdit Altindaki Tiirler Kirmiz1 Listesi'nde "En Az Endise" olarak degerlendirilir
(Ebird, 2025).
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Gorsel 1. Cil Keklik (Perdix perdix) (Ebird, 2025)

.....

Yogunlukla Avrupa’dan Orta Asya’ya kadar genis bir dagilima sahiptir. Tiirkiye’nin kiy1 bdlgeleri hari¢ hemen
hemen her bolgesinde bulunmaktadir (Ebird, 2025). Harita 1’de goriildiigii sekliyle koyu renkli bdlgelerde
popiilasyonun oldukga yiiksek, acik renkli olan bolgelerde ise yliksek seviyededir. Tiirk avcisi tarafindan avcilig
yiiksek seviyede tercih edilen kanatli av hayvam tiiriinden biridir (Ozer, 2023). Ozellikle bozkirda yasan yerli
avcilarin Kurzhaar, Pointer, Breton ve Setter cinsi fermali av kdpekleriyle birlikte aveiligl yapilan bir kanath av
hayvan tiiriidiir (Ozer, 2021).
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2.2. Cil Kekligin Besin Ozellikleri
Cil keklik ana familyasinin farkli olmasi bakimdan baz1 6zellikleri farkliliklar gostermektedir. Gorsel 3 te
gortldiigii gibi cil kekligin eti kirmizi, kinali keklik eti ise beyazdir. Bu baglamda kinali keklik beyaz et
kategorisinde yer alirken ¢il keklik kirmiz1 et kategorisinde yer almaktadir (Ozer, 2024b). Bu bakimdan besinsel
ozellikleri arasinda 6nemli farklar bulunmaktadir. Kimali keklik ve ¢il keklik arasinda bu farklar bakimdan
tiiketiciler tarafindan begenilme degerleri degismektedir. Bu bagl olarak begenilen veya tercih edilen pisirme
yontemlerinin farkli ¢ikmasi da dogal bir sonugtur.

Gorsel 3. Cil Keklik ve Kinali Keklik Av Eti
= T : I

e B

Cil keklik av eti renginin farkli 6zelliklere sahip olmasi, dogrudan besin 6zelliklerini de etkilemektedir. Tablo 1
de il keklik av etinin her 100 graminda bulunan besin degerleri goriilmektedir. Her 100 gramda 26 gr protein,
72,5 grsu, 1 gryag, 1 mg’dan diisiik karbonhidrat ve seker bulunmaktadir. Enerji 470 kJoule, kalori 112 Kcal ve
kolesterol 85 miligram oldugu goriilmektedir (Juzl vd., 2012; Antunes vd., 2019; Nutritiontable, 2025). Bu
baglamda giinliikk hayatta tiiketilen kirmizi ete kiyasla besin degerlerinin daha yiiksek ve saglikli oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Cil keklik, av eti iiretimi yapilarak tiiketici sagligim1 gozetmek ve korumak agisindan,
tiiketiciye sunulmasi olduk¢a 6nemli bir tlirdiir. Bu duruma istinaden ¢il keklik av etinin gastronomi, yiyecek-
icecek ve gida sektoriindeki girisimlere agiktir. Ayni baglamda diyet ve saglik sektoriindeki yeniliklere ve
girisimlere aciktir. Bunlarla beraber avcilik temelinde av turizmi iginde bir o kadar firsat olusturabilecek kanatli
av hayvan tliridiir.

Tablo 1. Cil Keklik Av Eti Besin Degerleri (Ozek, 2006; Juzl vd., 2012; Antunes vd., 2019; Ozer, 2024a; 2024b;
Eatwild, 2025, Nutritiontable, 2025).

_Degerler Olciim (100 gr) Miktar
Karbonhidrat 100 >0.1
Seker 100 gr 0.43
Yag 100 gr 1 gr
Kalori 100 gr 112 Kcal
Protein 100 gr 26 gr
Enerji 100 gr 470 kJoule
Su 100 gr 72,5 gr
Kolesterol 100 gr 85 mg

Tablo kaynaklardan uyarlanarak yazar tarafindan

Diger av hayvani av etleri ve besi hayvani etleri ile karsilagtirilmasina bakildiginda ¢il keklik av etinin daha
saglikli ve besin degerlerinin yliksek oldugu goriilmektedir. Bu nedenle yetistirilmesi ve tiiketilmesi elverisli olan
av hayvanlari arasinda bulunmaktadir. Tablo 2’de ¢il keklik ile diger av ve besi etleri arasindaki karsilastirilmasi
verilmisgtir.
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Tablo 2. Av Hayvanlar1 Av Eti ve Besi Hayvanlar Etlerinin Besinsel Ozellikleri (100 gr) (Juzl vd., 2012;
Dittmar, Meuth & Tomedek, 2018 Antunes vd., 2019; Ozer, 2024a; 2024b; Eatwild, 2025 Nutritiontable,

2025).

Besi Tiirleri Etleri Kalori (Kcal) Protein (gr) Yag (:gr)
Tavuk 135 22.3 49
Siiliin 144 23.9 0.8
Hindi 146 23.5 1.5
Dana 180 22.0 6.5

Av Etleri Kalori (Kcal) Protein (gr) Yag (gr)
Kinah Keklik 112 26 1

Cil Keklik 114 21.8 3

Ada Tavsam 144 21.8 2.4
Uveyik 145 229 1.8
Yabani Siiliin 148 25.7 0.6
Ordek (Yesilbas) 152 23.1 2.0
Yabani Hindi 163 25.7 1.1
Kaya Kekligi 210 35 7,5

Cil Keklik 112 26 1

Tablo kaynaklardan uyarlanarak yazar tarafindan hazirlanmistir.

Tablo 2 de goriildiigii gibi ¢il keklik av etinin diger av ve besi hayvani etleri arasinda protein bakimimdan gozle
goriiliir oranda biiyiik bir fark vardir. Protein bakiminda olduk¢a zengin olmasiyla beraber oOzellikle eti
lezzetlendiren yag bakimindan da oldukga diisiik degerlere sahiptir. Bunun diginda, Lokman Hekim gibi tip ve
saglik uzmanlarinin lezzetinin yaninda deva olarak av etleri 6zellikle kanath av hayvanlarindan keklik av etini
kullandiklarini ve tavsiye ettiklerini sdylemek miimkiindiir (Ozer & Ozcan, 2023).

2.3. Av Turizminde Cil Keklik

Siirt, Diinyadaki kanatli av hayvanlarinda oldugu sekliyle Tiirkiye’de de yaygin oldugu bolgelerde kiigiik av
hayvanlar1 avinda (small game) il keklik oldukca popiilerdir (Ozer, 2023). Macar (Hun) Kekligi ve Ingiliz
Kekligi olarak ta bilinen ¢il kekligin (Perdix perdix) Avrupa ve Asya’nin avlaklarinda fazlaca avci gruplari
tarafindan tercih edildigini séylemek miimkiindiir (Ozer, 2024). Bulgaristan ve Makedonya’da oldukga popiiler
bir kanatli av hayvanidir. Tablo 3’te popiiler iilkelerdeki av turizmi av turlarinin ticretleri goriilmektedir.

Tablo 3. Farkl: Ulkeler Bakimindan Cil Keklik Av Turizmi Ucret Tarifeleri (Bookyourhunt, 2025; Faviaviaggi;

2025)
Ulkeler Ucret ve Ucret Dahil Olanlar Ucret Dahil Olmayanlar
Giin Sayisi
Makedonya $1.450 Alkolsiiz icecekler Alkollii Igecekler
5 Giin Bolgede Ulasim Avlanma Ruhsati
1 Aver Makedonya Saglik Sigortasi Bahsisler
Giimriik Evraklar Diger Fiyata Dahil Olmayan Tiim Giderler
Giinliik 3 Cil Keklik*4 Giin = 12 Cil Keklik Dahil Ekstra Av Giinii 300 €
Havaalani Transfer Ekstra Giinler — 200 £/Giin
Kahvalt, Ogle Yemegi, Aksam Yemegi Kopek Kiralama Giinde 35 €
Konaklama Miihimmat
Makedonya Avlanma Lisans1 30 Giinliik Sigorta
Profesyonel Rehberlik Silah Izinleri
Silah Kiralama - Giinde 30 €
Pakistan $2,500 Alkolsiiz Icecekler Bahsisler
3 Giin Avlanma Ruhsat1 Diger Nakliye Evraklari
1 Avcel Bolgede Ulagim Ekstra Av Giinii $400 Kisi Bas1
Havaalan1 Transfer Miihimmat
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Ingilizce Terciimanlik Hizmetleri Veterinerlik Sertifikas1

Kahvalti, Ogle Yemegi, Aksam Yemegi

Konaklama
Profesyonel Rehberlik
Silah Izinleri
Silah Kiralama
Vize Asistanlik
Bulgaristan $1.450 Alkolsiiz icecekler Alkollii Icecekler

4 Giin Bolgede Ulagim Avlanma Ruhsati

1 Avel Bulgaristan Avlanma Lisansi 30 Giinliik Bahsisler
Bulgaristan Saglik Sigortasi Diger Fiyata Dahil Olmayan Tiim Giderler
Giimriik Evraklar Ekstra Av Giinii 300 €
Giinliik 5 Cil Keklik*3 Giin = 15 Cil Keklik Dahil Ekstra Giinler — 200 £/Giin
Havaalani Transfer Kopek Kiralama Giinde 35 €
Kahvalti, Ogle Yemegi, Aksam Yemegi Miihimmat
Konaklama Sigorta
Profesyonel Rehberlik Silah izinleri

Silah Kiralama - Giinde 30 €

Bir iiriin veya bir tiirle ile ilgili ¢aligmalar i¢in gerekli olan istatistiksel verilerdir. Tiirkiye’de ¢il keklik iizerinde
tutulmus istatistiksel veriler bulunmamaktadir. Bu baglamda Tirkiye’deki ¢il keklik istatistiksel hasadina
ulagsmanin yolu; temel matematiksel islemlere basvurarak tahmini verilere ulasmaktir. Tiirkiye’de yaklagik 300
bin yerli aver bulunmaktadir (Ozer, 2020). Cil Kekligin avlanma zaman1 2024-2025 av sezonunda 16.10.2024-
19.01.2025 arasinda 16 hafta boyunca her Pazar-Cumartesi-Carsamba olarak MAK tarafindan belirlenmistir. 16
hafta acik kalan sezonunda giin basina bir adet Cil Keklik hasat etmek serbesttir. Bu baglamda
(16*3*300.000=14.400.000) hasat edildigi varsayilabilir. Sezon boyunca her avci ava gidemeyecegi ve her
gittiginde de ¢il keklik avlayamayacagi ihtimalinden yola ¢ikarak %75’ini hesaba katilmasa bile yaklagik olarak
3.600.000 adet Cil Kekligin hasat edildigini varsayabilir.

Cil keklik oncelikle dayanikli bir kanatli av hayvani olmasi ve iireme orani basarisinin yiiksek olmasina bagl
olarak av turizmi isletmeleri i¢in elverisli bir kanath av hayvan tiirii oldugunu sdylemek miimkiindiir. Av turizmi
isletmesinin avlak bdlgesine yerlestirilen 5000 adet Cil Keklik hi¢ vermemesi durumunda bir yilda 50000 adet
yavruyu bulabilmektedir (5000 adet*10 yumurta = 50000). Diinya genelinde av turizmi i¢in yaygin olarak
kullanilan iiret-sal-avlat sistemi ¢il keklik avlama faaliyetleri i¢in oldukga elverisli oldugunu soylemek
miimkiindiir (Ozer, 2024a; 2024b). Bir baska yontemde yar1 vahsi olarak ¢il kekligin dogada iiremesini
saglamaktir. Fakat bu sistemde genis ve korunakli alanlar gerekli oldugundan dolayi fazla tercih edilmemektedir.
Cil keklik hizli tireme 6zelligine sahip olan bir kanatli av hayvani tiirii olmasi, farkli kanatli av hayvani tiirleri ile
birlikte {iretiminin yapilmasi miimkiindiir. Bu baglamda iireticiler agisindan av turizmine {iriin ¢esitlendirme ve
isletmelerine yliksek derecede deger katabilecek potansiyele sahip oldugunu séylemek miimkiindiir.

2.4. Cil Keklik Bibliyografya

Hoffman & Wiklund (2006)’da Giiney Afrika'dan Avrupa ve ABD'ye giderek daha fazla ithal edilen gelen av eti
ve geyik etinin, liretim ile hasat yontemleri, saglik bakimindan (kimyasal bilesim, 6zellikle yag asidi bilesimi) ve
izlenebilirlik ile ilgili tiiketici sorunlarini nasil ele aldigina ortaya koymaya calismislardir. Arastirmada alternatif
et tiirlerinin hepsinin, kabul edilebilir yontemler kullanilarak siirdiiriilebilir bir sekilde hasat edildigi ortaya
konmustur. Gastronomi ve saglik bakimindan av etlerinin, cogunlukla yiiksek oranda ¢oklu doymamis yag asitleri
iceren yapisal lipit bilesenlerinden (fosfolipit ve kolesterol) olusan ¢ok diisiik kas yag1 igerikleri oldugu, istenen
¢oklu doymamis-doymus ve n - 6:n - 3 yag asidi oranlarina sahip oldugunu ortaya koymuslardir. Giiney Afrika
izlenebilirlik sistemi, bu ihracatgr iilkelerin Avrupa Ekonomik Toplulugu tarafindan dngoriilen et ithalatina iligkin
gereklilikleri nasil karsilayabildigine dair bir 6rnek olusturmuslardir. Bu baglamda av etlerinin tiretiminin seri ve
koordinasyonlu yapilmasi durumunda ihrag¢ edilerek ekonomiye katki saglayacagi ortadadir. Av turizminde ¢il
kekliklerin iiret-sal- avlat sistemi ile fazla hasat edilen av etlerinin ihracatta kullanilmasiyla iiriin ¢esitligi
olusturarak siirdiiriilebilir bir ticari faaliyete doniisecegini sdylemek miimkiindiir.

Kuyjiper, Oosterveld & Wymenga (2009)’da ¢il keklik popiilasyonlarini arastirmislardir. Avrupa genelinde biiyiik
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bir diisiis gdstermesinin sebebinin baglangici, esas olarak pestisit (zirai ilag) kullanim1 nedeniyle azalan bocek
bulunabilirliginden kaynaklanan civciv sag kaliminda keskin bir azalma oldugunu ortaya koymuslardir. Diisiigiin
nedenleri ve koruma onlemlerinin etkinligi hakkindaki mevcut verileri ele alarak; Ingiltere'den Avrupa’ya
getirilen ¢il keklik popiilasyon caligmalari {i¢ donemini inlemislerdir. Siiregte; 1950'den Once istikrarli bir
popiilasyon, 1950-1970'te keskin bir sekilde azalan sayilar ve 1970'ten sonra devam eden bir diisiis olduguna
ulagsmislardir. Zirai ilaglama disinda 1970'ten sonra sayilarin azalmaya devam etmesine neden olan yumurtadan
¢ikma basarisinin azalmasi ve yirticiligin artan rolii gibi farkli birkag faktordii ortaya ¢ikarmislardir. Ayica
Avrupa’daki ¢il keklik envanter caligmalarindaki her 10 yillik donemlik tablolarinda g¢aligmalarina paralel
oldugunu gdérmiiglerdir. Sonug olarak popiilasyon diisiisiiniin ¢il keklik sayilarini eski haline getirmeye yonelik
onlemler oncelikle popiilasyon diisiisiiniin ana nedenine, yani civciv sag kalim oranini artirmak igin beslenme
kosullarini iyilestirmeye odaklanmasi gerektigini belirlemislerdir. Cil keklik i¢in 6zel yagsam alanlar1 olusturmanin
yanmi sira, geleneksel tarim beslenme kosullarini iyilestirmek popiilasyonun artmasi igin iyi firsatlar
olusturabilecegini vurgulamislardir. En dogru kesin ¢6ziimiin ise biiyiik dlgekli yasam alani iyilestirmeleri
yapilarak, biitlinlesik bir yaklasim benimsendiginde, popiilasyon seviyesini 1950'den Onceki seviyeye geri
dondiirmeyi gergeklestirebilecegi sonucuna ulagsmiglardir. Av turizmindeki iiret-sal-avlat sisteminin ne denli
onemli oldugu anlasilmaktadir. Bir ¢ok arastirma bu sistemi av hayvani popiilasyonun artigi bakimindan 6nemini
vurgulamaktadir. Dogru bir av ve yaban hayati yonetimi av turizmi gelirlerinin artmasinin temel tasidir (Kujiper,
Oosterveld & Wymenga, 2009).

Witodarczyk vd. (2021)’de ¢il kekliklerde (Perdix perdix L.) cinsiyetin tiim viicut agirligi, temizlenmis karkas
agirligi, soslama yiizdesi, karkas bilesenlerinin yiizdesi, kimyasal bilesim, mineral i¢erigi, asitlik 6zelliginin gogiis
ve bacak kaslarinin elektriksel iletkenligi {izerindeki etkilerini belirlemislerdir. Ayrica gri kekligin renk 6zellikleri,
dokusal ve reolojik 6zellikleri ve karacigerindeki mineral igerigi de belirlenmistir. Sonug olarak erkek ve disi
bireylerde, karkasin agirligi, sos yiizdesi ve karkas bilesenlerinin yiizdesi agisindan onemli 6lgiide farklilik
gostermemistir. GOglis ve bacaklardan elde edilen etin kimyasal bilesiminde ve gdgiis ve bacak kaslarinin ve
karacigerin mineral iceriklerinde arasinda dnemli bir fark ¢ikmamistir. Cinsiyetinin, gogiis ve bacak kaslarinin
asitligi ve elektriksel iletkenligi olmadigi, dokusal ve reolojik oOzellikler agisindan 6nemli bir fark
belirlenememistir. Bu nedenle, ¢il keklikte cinsel dimorfizm i¢in yetersiz oldugu ortaya koyulmustur. Bu durum
cil kekliklerin erkek ve disi bireylerinin pisirilme esnasinda farklilik gdstermeyecegi anlamina gelmektedir. Farkli
pisirme yontemleriyle duyusal analiz yapim asamasinda ¢il kekliklerde cinsiyetin bir faktdr olmadigini sylemek
miimkiindiir (Wtodarczyk vd., 2021).

Ozer (2024)’te iki farkli ¢alisma ile pisirme ydntemlerinin av etleri iizerindeki etkisinin duyusal dzelliklerinin
neler oldugu hususunda arastirmalarda bulunmustur. Tirk Mutfak Kiiltiiriinde degerli bir yere sahip olan av
etlerini yeniden giindeme tasiyarak, yabani tavsan ve ada tavsani (Oryctolagus cuniculus) av eti kullanmis ve ii¢
farkli pisirme yontemi uygulanarak lezzet, aroma, goriiniis ve koku gibi duyusal 6zellikleri karsilagtirilmis,
duyusal 6zelliklerini degerlendirmistir. Sonug olarak pisirme ydntemlerinin av eti {izerinde fark olusturdugunu ve
tiiketicilerin tercihlerinde etkili oldugunu ortaya koymustur. Farkli aragtirmalarla av etlerinin glindeme gelmesiyle
konu iizerinde daha farkl1 ve fazla calismalarin yapilacagi sdylemek miimkiindiir (Ozer, 2024a, 2024b).

3.YONTEM

Aragtirma ti¢ farkli asamadan olusmaktadir. Birinci asama ¢il keklik av eti kuru 1s1da (mangal/izgara), yagda(sac
tava) ve suda (giivec) pisirme yontemleri kullanilarak panelisteler igin duyusal teste hazirlanmasidir. ikinci asama
ise ti¢ farkli yontemle pisirilen ¢il keklik av etlerinin duyusal &zelliklerini belirlemesi amaciyla aroma, renk,
lezzet/tat, koku, goriiniim, c¢ekicilik, aliskanliklara uygunluk ve damak zevkine uygunluk parametreleri
panelistlere degerlendirmeleri igin sunulmasidir (Ozer, 2024a; 2024b). Son asamada ise panelistler tarafindan
degerlendirilmis olan duyusal analiz sonuglarinin desifre edilerek bulgularin ortaya ¢ikartilmasidir.

3.1. Arastirmanin Amaci

Bu calisma, cil keklik (Perdix perdix) av etinin farkli pisirme teknikleriyle hazirlanarak duyusal analizinin
yapilmasini, hem gastronomi hem de av turizmi agisindan fayda saglayabilecek potansiyel uygulamalara 11k
tutmay1 amaglamaktadir. Hangi pisirme yonteminin tiiketiciler tarafindan daha fazla begenildigini ortaya koymak,
bu tiir triinleri sunan igletmelere menii planlamasi agisindan 6n bilgi sunmakta ve demonstratif bir deger
tagimaktadir. Bu durum, isletmeler agisindan maliyet ve zaman yonetimini optimize ederek kaynak kullaniminda
verimliligi artiracaktir (Ergezer, 2005; Akyiiz, Gilineser & Esen, 2020).
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3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirmada, ikiden fazla numunenin ayni anda degerlendirildigi ¢oklu kiyaslama testi tercih edilmis, panelistlerin
parametreleri degerlendirmeleri i¢in 5 ile 1 arasinda hedonik tip 6lgek kullanilmistir (5: ¢ok begendim, 1: hic
begenmedim) (Megep, 2013). Panellere ayn1 giin igerisinde tek bir panel olacak sekilde 6gleden dnce saat 11:00
baslatilmis ve gerceklesmistir. Cil keklik av eti mutfakta yagda-suda-kuru 1sida ayni siirede pisirilmis ve tek
tadimlik porsiyonlara ayrilarak panelistlere sunulmustur. Cil kekliklerde lezzet kayb1 yasanmamasi i¢in 1lik olarak
panelistlerin degerlendirmesine sunulmustur. Her panelde {i¢ ayri numune ayni anda sunulmustur. Numunelerde
farkli lezzet olusturmamak icin baharat olarak sadece tuz kullamlmistir (Ozer, 2022; Ozer, 2024a; 2024b).
Panelistlere numunelerin analizi sirasinda agizda olusan tatlar1 sifirlamalar i¢cin su kullandirilmastir.
Panelistlerden numunelerin derecelendirilmelerini 6nceden hazirlanmis duyusal analiz formlarina isaretlemeleri
istenmigtir. Paneller toplam {i¢ tekrar ile ikiser giin aralikla yapilmislardir.

3.3. Veri Toplama Araci, Yontemi ve Degerlendirilmesi

Panelistler tarafindan gergeklestirilen duyusal degerlendirmeler sonucunda elde edilen veriler, Jamovi yazilimi
kullanilarak analiz edilmistir. Elde edilen duyusal analiz sonuglar1 arasindaki farklarin istatistiksel anlamliligi,
varyans analizi (ANOVA) ile test edilmistir. Ortalama degerler, homojenlik gruplart ¢ercevesinde
karsilastirilmistir (Singmann, 2018; Lenth, 2020; R Core Team, 2021; The jamovi Project, 2022). Yapilan
analizlerin detayli ¢oziimlenmesi sonucunda bulgulara ulasiimistir. Calismanin yiiriitiilmesi kapsaminda veri
toplama siiregleri, yontemleri ve araglar1 dogrultusunda etik uygunluk, Selguk Universitesi Turizm Fakiiltesi Etik
Kurulu’nun 05.06.2023 tarihli ve E./530467 sayili toplantisinin 166 numarali karariyla izin alinmstir.

4.BULGULAR

Osmanli mutfak literatiiriinde, 19. yiizyildan 6nce yayinlanan yemek kitaplarinda keklik, bildircin, siiliin, gulluk, kaz,
ordek, ispinoz, liveyik, sigircik, ¢il keklik, karatavuk ve toy kusu gibi birgok kanatli av hayvaninin, hem sifa amagh
hem de lezzetli etleri nedeniyle sofralarda yer buldugu goriilmektedir (Ozer, 2022; Ozer & Ozcan, 2023). Bu tiirlerin
etleri genellikle cevirme, kebap veya 1zgara gibi yontemlerle pisirilmis, 6zellikle kiigiik kanathilar pilavla birlikte servis
edilmistir (Millingen, 1920; Bilgin, 1998; 2000; 2002; 2004; 2007; 2010; 2011; 2015; 2016; Giiler, 2007; 2010a;
2010b). 19. yiizyilin ikinci yarisina ait yemek kitaplarinda yer alan tarifler arasinda keklik dolmasi, 6rdek palazi
kebabi, patlicanli bildircin kebabi, kaz palazi kebabi, karaca, geyik ve yaban kegisi kebaplari, firin kebaplari, dolmalar
ve pilavlar gibi gesitli av eti yemeklerine rastlanmaktadir (Samanci ve Croxford, 2006; Samanci, 2006a; 2006b; 2006c¢;
2007; 2009; 2011; 2013a; 2015; 2018; Isin, 2009; 2019; Ozer, 2022; Ozer & Ozcan, 2023).

Bu kapsamda degerlendirildiginde, Tiirk mutfak kiiltiiriinde keklik etinin tarihsel olarak 6nemli bir yere sahip oldugu
anlagilmaktadir. Zaman iginde tiiketiminde dalgalanmalar yagansa da, bu ¢alismada ¢il keklik etinin gastronomik ve
turistik potansiyelini yeniden giindeme tasimak hedeflenmistir. Duyusal analiz kriterleri; renk, koku, tat/lezzet,
gorliniim, ¢ekicilik, aroma, damak zevkine uygunluk ve alisgkanliklara uygunluk olmak iizere sekiz baglik altinda
toplanmigtir. Et; kuru 1sida (1zgara/mangal), yagda (sac tava) ve suda (giiveg) pisirme yontemleriyle hazirlanarak
degerlendirilmistir. Farkli zamanlarda gergeklestirilen ii¢ panel oturumunda yapilan analizlerde 6ncelikle her kriter
tanimlanmis, ardindan ortalama ve standart sapma degerleri hesaplanmigtir. Bu bulgular, Tablo 4’te detayli sekilde
sunulmustur.

Tablo 4. Duysal Analizlere Ait Panellerin Duyusal Ozelliklerinin Ortalamas:

N:14 Koku Goriiniim Renk Aroma Tat/ Cekicilik Ahskanhklara Damak Zevkine
Lezzet uygunluk Uygunluk

1. Panel Kuru Isida Pigirme 4,30 4,68 424 4,14 4,14 4,68 5 4,14
Yontemi (Izgara/Mangal)
1. Panel Yagda Pisirme Yontemi 4,30 430 4,30 4,68 4,68 4,30 5 4,68
(Sac Tava)
1. Panel Suda Pisirme Yo6ntemi 4,58 424 424 4,24 4,24 4,24 5 4,24
(Giiveg)
2. Panel Kuru Isida Pigirme 4,30 4,68 424 4,14 4,14 4,68 5 4,14
Yontemi (Izgara/Mangal)
2. Panel Yagda Pigirme Yontemi 4,30 430 4,30 4,68 4,68 4,30 5 4,68
(Sac Tava)
2. Panel Suda Pigirme Yontemi 4,58 424 424 4,24 4,24 4,24 5 4,24
(Giiveg)
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3. Panel Kuru Isida Pigirme 4,30 4,68 4,24 4,14 4,14 4,68 5 4,14
Yontemi (Izgara/Mangal)

3. Panel Yagda Pisirme Yontemi 4,30 430 4,30 4,68 4,68 4,30 5 4,68
(Sac Tava)

3. Panel Suda Pisirme Yo6ntemi 4,58 424 424 4,24 4,24 4,24 5 4,24
(Giiveg)

Tablo 4 incelendiginde panelistlere ¢il keklik av etini kuru 1s1da (mangal/i1zgara), yagda(sac tava) ve suda (giivec)
pisirme yontemlerini kullanilarak ii¢ tekrar olarak duyusal analiz testlerinin yapildig1 goriilmektedir. Her bir panel
yapilma asamasinda koku, goriiniim, renk, aroma, tat/lezzet, ¢ekicilik, aligkanliklara uygunluk ve damak zevkine
uygunluk olan sekiz farkli duyusal 6zellik 6lgiilmiistiir. Olgiimlerde anlamli farkliliklarin oldugu tabloda
goriilmektedir. Kuru 1s1 (mangal/izgara), pisirme usuliinde koku 4.30, goriiniim 4.68, renk 4.24, aroma 4.14,
tat/lezzet 4.14, g¢ekicilik 4.68, aliskanliklara uygunluk 5 ve damak zevkine uygunluk 4.14 ortalama begeni
degerine sahip olduklar1 goriilmektedir. Yagda (sac tava) pisirme usuliinde koku 4.30, goriiniim 4.30, renk 4.30,
aroma 4.68, tat/lezzet 4.68, ¢ekicilik 4.30, aligkanliklara uygunluk 5 ve damak zevkine uygunluk 4.68 ortalama
begeni degerine sahip olduklar goriilmektedir. Suda (giiveg) pisirme usuliinde ise koku 4.58, goriiniim 4.24, renk
4.24, aroma 4.24, tat/lezzet 4.24, c¢ekicilik 4.24, aliskanliklara uygunluk 5 ve damak zevkine uygunluk 4,24
ortalama begeni degerine sahip olduklari goriilmektedir. Bu durum ayrica oriimcek agi Grafik 1’de de
gosterilmektedir.

Grafik 1. Cil Keklik Duyusal Analiz Sonuglart

Cil Keklik Duyusal Analiz Sonuglari

e Kuru |si (Izgara/Mangal) Yagda (Sac Tava) Suda (Guveg)

Koku
5

Damak Zevkine UygUV \\Gorunum

Aliskanliklara Uygunluk Renk

Cek = \/Aroma

Lezzet/Tat

Grafik 1 ve Tablo 4 incelendiginde paneller arasinda farkliliklar gériinmemesine ragmen duyusal 6zelliklerin
arasindaki farkliliklarin 6nemli oldugu goriilmektedir. Sadece duyusal oOzelliklerden test edilmis olan
aligkanliklara uygunluk 5 (¢cok begendim) degerini aldig1 goriilmektedir. Tekrarli {i¢ panelde de panelistlerin
tamaminin ayni tercihte olmasindan dolay1 duyusal 6zelliginin her hangi bir fark géstermedigi goriilmektedir. Bu
baglamda aligkanliklara uygunluk 6zelligi bir anlam olusturmamaktadir. Bu durumun sebebinin panelistlerin
yirmi yili agkin av eti ve avcilik tecriibeleri oldugunu sdylemek miimkiindiir. Panelisteler yirmi yili agkin
deneyimleri dogrultusunda kalici bir aliskanlik kazandiklarini gériilmektedir. Duyusal degerlendirmede anlam
olusturmamis olmasina ragmen, gegerlilik ve giivenirlilik bakimindan bu arastirmanin oldukga 6nemli bir faktori
oldugunu sdylemek miimkiindiir.
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Tablo S. Yapilan Panellerin Genel Begeni (Ortalama) ve Standart Hatas:

1. Panel
Kuru Isida (mangal/1zgara) Yagda (sac tava) Suda (giivec)
N 14 14 14
Ortalama (X) 4,42 4,53 4,38
Standart Hata (S) 0,364 0,286 0,212
2. Panel
Kuru Isida (mangal/1izgara) Yagda (sac tava) Suda (giivec)
Ortalama (X) 4,42 4,53 4,38
Standart Hata (S) 0,364 0,286 0,212
3. Panel
Kuru Isida (mangal/izgara) Yagda (sac tava) Suda (giivec)
Ortalama (X) 4,42 4,53 4,38
Standart Hata (S) 0,364 0,286 0,212

Tablo 5’te ¢il keklik av etinin duyusal 6zelliklerinin genel ortalamasina ait panelistlerin begeni diizeylerinin
ortalamas1 ve standart sapmasi goriilmektedir. Tabloya incelendiginde kuru i1sida (mangal/izgara) pisirme
usuliinde X = 4.42, yagda (sac tava) pisirme usuliinde X= 4.53 ve suda (giive¢) pisirme usuliinde X= 4,38 oldugu
gorlilmektedir. Paneller arasindaki farkliliklarin anlamlhilik diizeylerini 6lgmek igin, tekrarh dl¢limler i¢in yaygin
olarak kullanilan tek yénlii ANOVA testi uygun bulunmustur. Ug tekrardan olusan begeni diizeylerine ait analizler
dncesinde verilerin normallik kosullar: basiklik ve carpiklik katsayilar1 kontrol edilmistir. U¢ panelin ortalamasi
i¢in de dagilimin normal sapma gosterdigi (-1< sapma >+1) goriilmiistiir. Olgiimde Max. Basiklik = -0.320 ve
Max. Carpiklik = -0.466 olarak ¢ikmistir. Mauchy Kiiresellik testi ile 6l¢lim farklar1 varyanslarinin esitligi kosulu
sinanmistir. Mauchly’s W = 0.646; p< 0.05 sonucu edilmis fakat kiiresellik varsayimi karsilanmadig1 goriilmiistiir.
Bu baglamda analizler i¢cin Huynh-Feldt test sonuglar1 dikkate alinmigtir. Boylelikle en giivenilir ve gegerli veriler
elde edilmistir. Tablo 6°da tekrarli 6l¢limler analizler i¢in tek yonlii ANOVA testi sonuglar1 verilmektedir.

Tablo 6. Cil Keklik Av Etinde Farkli Pisirme Yontemlerinin Duyusal Ozelliklere Etkisi

Kareler Kareler Bonferroni (Anlaml

Varyans Toplam1 sd Ortalamast F p Kismin2 Fark()
1.Panel (A:Kurulsida- B>A
B: Yagda- C:Suda) 4,42 1,62 2,5480 50,2 <,001 0,646 B>C
Hata 1,82 36,76 0,0506 A>C
2.Panel (A:Kurulsida- B>A
B: Yagda- C:Suda) 4,42 1,62 2,5480 50,2 <,001 0,646 B>C
Hata 1,82 36,76 0,0506 A>C
3.Panel (A:Kurulsida- B>A
B: Yagda- C:Suda) 4,42 1,62 2,5480 50,2  <,001 0,646 B>C
Hata 1,82 36,76 0,0506 A>C

Cil keklik av etinin farkli pisirme usullerinin uygulandig1 duyusal analizler, tek yonlii ANOVA testi ile tekrarli
olgtimler sonucunda yapilan testler arasinda istatiksel olarak anlamli seviyede; F(1.62; 36.76) = 4.32, p< 0.05,
kismi n2 = 0,646 farklar tespit edilmistir. Testler sonucunda goriinen etki biiyiikliigii degerinden hareketle ii¢
farkli pisirme yonteminde panelistlerin duyusal test diizeylerindeki degisimin yaklasik % 65 agikladig1 s6ylemek
miimkiindiir. Bonferroni post hoc karsilastirma testi ve Tablo 5°teki tekrarli Slglimlerine ait test sonuglart
incelendiginde panelistlerin  kuruisida (mangal/izgara) pisirme usuliinde C: X =4,52 yagda (sac tava) pisirme
usuliinde B: X= 4,38 ve suda (giivec) pisirme usuliinde ise A: X = 4,19 anlamh farklilar oldugu goriilmektedir.
Bu baglamda panelistlerin begeni diizeylerine gore pisirme yontemlerinin begenilme seviyeleri C: X =4,38 < A:
X = 4,42 < B: X=4,53 seklinde 6l¢iilmiistiir (p<0.05).

Analizler sonucunda ¢il keklik av etine uygulanan kuru 1sida (1zgara/mangal), yagda (sac tava) ve suda (giivec)
farkli pisirme usullerinin koku, goriiniim, renk, aroma, lezzet/tat, damak zevkine uygunluk ve ¢ekicilik olan yedi
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duyusal 6zellikte farkliliklar oldugu ortaya ¢ikartilmistir. Bu 6zellik arasinda farklilar olmasi ¢il keklik av etinin
pisirilmesinde pisirme usullerinin etkisini ortaya koymustur. Bu baglamda arastirmaninin amacina uygu oldugu,
bilimsel ve sektorel alana katki da bulundugu goriilmektedir. Tek degismeyen oOzellik ise aligkanliklara
uygunluktur. Bu duruma neden olan etkinin av etini bilen ve avcilik deneyimi yirmi yili asan avcilardan olusan
panelist grubunun oldugunu sdéylemek miimkiindiir. Bu 6zellikte her hangi bir fark gériilmemis olmasi, 6zellikle
uzun stireli tiiketilen iirenler i¢in yapilacak arastirmalarda bu kriterin incelenmesinin anlam olusturmadigini
gosteren bir pilot arastirma oldugunu séylemek miimkiindiir. Bu baglamda bu arastirma benzeri yapilacak
aragtirmalar i¢in rehber ve kilavuz niteligindedir.

5. SONUC VE ONERILER

Cil kekliklerin anildig1 Hun Kekligi ve Ingiliz Kekligi 6zel adlarindan da anlasildig: gibi aveiligi Avrupa’da
yaygin olarak yapilmaktadir. Yayginligina bagli dogal olarak ¢il kekligin, avlanma faaliyetleri disinda kullanim
alanlar1 olugmustur. Tahnitcilik, ¢iftlik hayvani gibi kullanimlari olsa da bu alanlarin basini da karkasinin av eti
olarak tiiketimidir. Avrupa’da ¢il keklik hem reakratif hem de gastronomi bakimindan énemli bir yere sahiptir.

Cil keklik av etinin incelendigi bu arastirmada pisirme yontemlerinin duyular iizerinki etkisi ortaya
cikartilmaktadir. Farkli pisirme usulleri uygulanarak ¢il kekligin duyusal analizleri yapildi. Yapilan panellerde
pisirme usuliine gore panelistlerin begeni diizeyleri ortaya ¢ikartildi. Paneller sonucunda en yiiksek begeni diizeyi
yagda (sac tava) pisirme usuli ile pisirilen ¢il keklik av eti oldu. Sonraki begeni diizeyine ise kuru isida
(1zgara/mangal) oldu. En az begeni diizeyine sahip olan ise suda (giive¢) pisirme usulil sahip oldu. Bu durumun
temel sebebinin genel olarak av etlerinin kas ve lif oraninin fazla olmasi ile yag oraninin ¢ok diisiik olmasidir.
Pigirme iglemi 6ncesinde yapilan temizleme iglemleri sirasinda ¢il keklik karkasinin neredeyse tamaminin kas ve
liflerden olustugu goriildii. Bu baglamda av etleri iizerindeki genel kaninin dogrulugu ¢il keklik iizerinde de
ispatlandi. Bu baglamda yag oraninin diisiik olmas1 yagda pisirme usulii ile denge bulmasi hasebiyle lezzet, aroma,
damak zevkine uygunluk ve genel begeni bakimindan en fazla begeni derecesini ald1. Yagsiz bir et olmasi kuru
1s1da pigirme esnasinda av etinin kurumasina pisirme igleminden sonra ise de sert olmasina neden oldu. Seklinin
bozulmamasi ve renk bakimimdan oldukg¢a ¢ekici olmas1 duyusal testlerde yiliksek begeni aldi. Suda pisirmede ise
koku i¢indeki bilesenlerin kaynama esnasinda ortaya ¢ikmasi itibariyle en fazla begeniyi aldi. Diger 6zellikler ise
yagda ve kuru 1sida pisirmeye gore daha az begeni aldi. Tiim duyusal 6zellikler g6z 6niine alindiginda yagda, kuru
1sida ve suda pisirme usullerinin begeni diizeyleri siralamasi olustu. Cil keklik av etinin yagda kizartilmas: ile
daha yumusak ve lezzetli olmas1 bakimindan en fazla genel begeniyi aldig1 diisliniilmekte ve goriilmektedir. Bu
baglamda gastronomi sektoriinde ¢il keklik av etinin en uygun pisirme usuliiniin yagda (sac tava) pisirme usulii
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Yagda pisirilen ¢il keklik av etlerinin restoran meniilerinde yer almasi tercih
sebebi olabilecegi 6n goriilmektedir. Diinya ve Tiirk mutfagina bakildiginda da yagda pisirme, geleneksel pisirme
usullerinde yaygin olarak kullanilan bir pisirme yontemidir. Gastronomi sektdriinde hafif buruk ve mayhos bir
tada sahip olan cil keklik av eti geleneksel recetelere bagli kalinarak modern pisirme usulleri kullanilarak
yapilmasi siirdiirebilirlik bakimindan dikkat edilmesi gereken bir husustur. Bu baglamda ¢il keklik av etini
tilkketiciye sunacak isletmelerin Modern Tiirk Mutfagi konseptine uygun olmalar1 olduk¢a 6nemli bir noktadir. Bu
hususlar dikkate alindiginda hem klasik hem de modern bir tiiketici profiline ulagabilmelerinin 6nii agilacaktir.
Alanda uzmanlagmayla birlikte, daha farkli receteler veya yemeye hazir tirlinler gelistirerek, av etini hi¢ tanimamis
veya deneyimlememis olan daha farkli yeni tiiketici profiline sahip olan geng jenerasyon tiiketiciler i¢in kabul
gorecek, lezzetli ve ¢ekici iirlinler ortaya ¢ikartmalari miimkiin olacaktir.

5.1.Pratik Cikarimlar

Gastronomi sektorii i¢in ilk basamak cil keklik av etinin tiiketiciye sunulmasi ve tanitilmasidir. Uriin 6zellikleri
tasarlamanin temelinde tiiketici ihtiyaglarin1 anlamak yatmaktadir. Cil keklik av etinin olumlu yonlerine iliskin
bilgiyi artirmaya yonelik tiiketicilere bilgilendirme kampanyalar1 diizenlenmek ilk basamak i¢in faydali bir girisim
olacaktir. Akabinde tadim ve rekreasyonel birlesik {iriin stratejileri, ¢il keklik av eti pazarinin gelisimini bir
basamak daha ileriye gotiirebilir. Giiniimiiz teknoloji cagindan neredeyse hanelerin tamaminda televizyon
bulunmaktadir. Bu baglamda bir medya strateji ortaya koyulabilir. Ozellikle orta yas ve iistii tiiketiciler televizyon
araciligiyla ¢il keklik av etiyle ilgili bilgilere erisim saglayabilir. Bu strateji av eti ile bilginin genis kitlelere
yayilmasi i¢in etkili olabilir. Geng jenerasyon tiiketiciler i¢inse, sosyal medya ile tanitim en dogru kanal olacaktir.
Neredeyse her geng bireyin birden fazla sosyal medya kullanicisi ve ¢evrimigi kanallari yaygin olarak kullantyor
olmasi bu stratejinin en dogru se¢im oldugunu ortaya koymaktadir. Bu iki medya kanalin1 kullanacak stratejistler
tilketicilerin beklenti ve tercihlerini karsilayacak iirlinler sunmak igin tiiketicileri 6zellikle homojen gruplara
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ayirmalart dogru bir adim olacaktir. Sosyo-demografik 6zelliklere gore reklam ve bilgilendirme kampanyalari
uyarlanmalidir. Psikografik ozellikleri iyi analiz edilerek, ¢il keklik av etinin {ist olduk¢a fazla olan saglikli
besinsel 6zelliklerine vurgu yapilmasi durumunda, hedef kitlenin tercihlerini etkilemek miimkiindiir. Ornegin il
keklik av etini fonksiyonel gida olarak sunmak 6zellikle gastronomi trendlerinde popiiler bir konu olmast itibariyle
etkili bir strateji olabilecektir. Fonksiyonel gidalara olan talebin artmasindaki temel neden saglik ve beslenme
arasindaki yakin baglantidir. Tiiketicilerin farkindaliginin artmis olmasi yararli etkileri olan belirli besinsel
ozelliklere sahip fonksiyonel gidalart siirekli olarak giindemde tutmaktadir. Bu baglamda, fonksiyonel gida
lansmani1 hem ¢il keklik av eti tiiketimini artirmaya yonelik hem de miisteri zincirini olusturmak {izere paydaslarin
iyi bir strateji gelistirmelerine yardimci olabilir. Bazi kesimler tarafindan tepkiyle karsilanma ihtimaline kars, ¢il
keklik av etinin saghga yararli bilesikleri 6n plana ¢ikartilarak, saglikli gida talebini karsilayarak imajini
iyilestirebilir. Bu baglamda giindeme tasinacak ¢il keklik av etinin fonksiyonel rolii ve ¢esitli beslenme 6zellikleri
hakkinda tiiketicileri bilinglendirecek tanitim kampanyalarinin 6nemini azimsanmayacak derecede yiiksek
olacaktir. Cil keklik iireticiliginde talep olup arz agig1 ortaya ¢ikmasi ile yiiksek karlilik goriilmesi itibariyle
dogrudan kanatl hayvan treticilerinin dikkatini ¢ekerek bu alana yatirnm yapmalariin yolu agilacaktir. Sonug
olarak gida sektoriine yonelik firsat sunacak olan bu tiir iirlinlere yapilan yatirimlar, fonksiyonel et gibi &zel iiriin
cesitleri ile artan tiiketici ilgisini karsilayabilecek potansiyele sahiptir.

Cil keklik sadece gida sektoril i¢in degil ayn1 zamanda turizm sektorii i¢inde oldukca 6nemli bir argiimandir. Av
eti tiiketimi diginda insanligin varolus siirecinden giiniimiize kadar avi elde etme i¢gilidiisiiniin hi¢ kaybolmamasi
olgusuna istinaden avi elde amaglida av turizmi agisindan 6nemli bir av hayvani tiiriidiir. Dogas1 geregi kirsal
alanlarda yasayan ¢il kekliklerin bulundugu boélgelerde kirsal kalkinmaya destek verme giicii yiiksek derecedir.
Kis av hayvani olmasi hasebiyle gii¢lii ve dayanikli bir tiir olmasi bakimindan iireticiliginin yapilmasi kolay ve
karlidir. Bir kulucka doneminde yaklagik 12-18 yumurtaya birden yatmasi iiretim bakimindan avantaj
saglamaktadir. Bu durumda yaklasik %50 fire verilmesi durumunda bile bir ¢ift ¢il keklikten 6-10 aras1 yavru
iiretilerek olgunlastiriimast miimkiindiir. Bu baglamda 100 ¢ift olan bir ¢il kelik bir yillik siiregte 1000 adete
cikabilecek potansiyele sahiptir. Ayrica liretimde gelisim siirecinden belli bir yetigkinlige ulastiginda dogada
kendi kendine yagama kabiliyetine sahip olmasi1 ve yar1 vahsi olarak yasayabilmesi bakimindan oldukga karli bir
yatirim aracidir. Av turizmi kapsaminda yapilacak olan igletmelere ait avlaklarda alanlarinda isletme sahiplerine
belli bir siireden sonra maliyetsiz sekilde lireyebilme o6zelligi bakimindan avantaji yiliksektir. Av turizmi
kapsaminda ortalama ¢il keklik av turlar1 4-5 giinliik olarak 1250-1500$ konaklama yeme i¢me gibi hizmetler
dahil olarak diinya genelinde uygulanmaktadir. Bu da birey basina avlanma 100 $ (buna konaklama, yeme i¢me
benzeri imkanlar dahil olarak) hesaplanmaktadir. Goriildiigli gibi rekreasyonel olarak av turizminde liiks gelir
getirici 0zellige sahip tiiketim {irlinii olma potansiyeli vardir. Tiirkiye nin 600 metre iistii rakimli diizliik alanlarin
genelinde yasamakta olduguna bagli olarak bu bdlgelerde yetistirilerek av turizmine kazandirilmasi kirsal
kalkinmay1 yiliksek oranda destekleyebilecek niteliktedir. Tiim bu 6zelliklerine istinaden av eti kullaniminda
yapilacak olan tanitim ve reklamlarin tamami ayni sekilde av turizmi iginde yapilarak ilgili kitlelerin dikkatleri
¢ekilmelidir.

5.2. Teorik Cikarimlar

Miisteri tercihleri pazarinda av turizmi ve av eti hususunun kapsamli bir sekilde anlagilmasi gereken giiniimiiz bu
alanlarla ilgili yeterince arastirmalarin bulunmamas biiyiik eksiklik olusturmaktadir. Av eti ve av turizmi tiiketici
algilar1 ve davranislari iizerine ¢ok az arastirmaya rastlanmis olsa da, Ozer (2024)’e kadar av etlerinin duyusal
Ozelliklerini belirlemeye yonelik arastirmaya rastlanmamistir. Bu baglamda gastronomi literatiiriine katki
saglayabilecek oneme sahip olan bu aragtirma diger av eti ile ilgili ¢aligmalara onciiliik edecektir. Et tiirleri igin
yapilan arastirmalar iglenerek, ¢il keklik elde edilen av eti igin uyarlanarak literatiirdeki av etleri kavramlarina
destek saglayacaktir. Ayrica, ¢il keklik av eti ve av turizmi i¢in harcama tiirleri ve tiiketicilerin tercihleri lizerine
herhangi bir ¢calismaya rastlanmamastir.

Bu arastirmadan elde edilecek ¢ikarimlart ile ¢il keklik av turizmine yonelik ilgiyi artirmaya ve av eti tiiketimini
desteklemeye yonelik strateji gelistirmek miimkiindiir. Ureticiler, zincir marketler, av turizmi igletmeleri ve hatta
tilketiciler de dahil olmak iizere bunlar1 kullanabilecek bir¢ok paydas icin son derece faydali stratejiler olacaktir.
Tiirkge literatiirde benzeri bir aragtirmaya rastlanmasi bakimindan, diger av turizmi ve gastronomi alanlarindaki
bu siirecten sonraki ¢aligmalara literatiir saglayabilecek nitelikte olacagi varsayilmaktadir. Sadece ¢il keklik av
turizmi ve av eti iizerinde durulan bu aragtirmada ile bundan sonraki av turizmi ve diger av etleri hakkindaki
arastirma yapacak akademisyen ve ilgililer tarafindan basvuru kaynagi olabilecek bir arastirmadir.
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