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Abstract

Geese, are grown in Northern Anatolia Kars, Ardahan and surrounded provinces, in Central Anatolia
Yozgat, Aksaray and Kirsehir provinces, in Aegean Region Kiitahya, Afyonkarahisar and Usak provinces
and, other provinces are had terrestrial climates . Geese are important poultry animals which their meats
had high protein content and, precious edible liver and oil also their feathers used in many industrial
departments. In our country, geese are used in many recipes with different local names according to the
socio-cultural structure of each region and are consumed by applying different cooking techniques. In this
study, it is aimed to give information about the status of goose breeding in Aegean Region and the place
and importance of goose meat in culinary culture of the region.
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Ozet

Kazlar tlkemizde yogun olarak Kuzey Anadolu Bolgesi'nde Kars, Ardahan ve cevre illerde, Orta
Anadolu’da Yozgat, Aksaray ve Kirsehir'de, Ege Bolgesi'nde Kiitahya, Afyonkarahisar ve Usak'ta ve diger
karasal iklime sahip illerimizde yetistirilmektedir. Kazlar; yiiksek protein icerigine sahip, karacigeri ve
yag1 degerli olan, tiiyleri bircok sanayi alaminda kullanilan énemli kanath hayvanlardandir. Ulkemizde
kazlar her bdlgenin sosyokiiltiirel yapisina gore farkli yoresel isimlerle ifade edilen bir¢ok yemegin
hazirlanmasinda kullanilmakta ve farkli pisirme teknikleri uygulanarak tiiketilmektedir. Bu ¢alismada,
Ege Bolgesi'nde kaz yetistiriciliginin durumu ve boélgenin mutfak kiiltiiriinde kaz etinin yeri ve dnemi
hakkinda bilgi verilmesi amaglanmaistir.

Anahtar Kelimeler: Kaz, kaz eti, ege bélgesi, mutfak kiiltiirt.

©2020 Usak University all rights reserved.
1. Giris
insanlarin beslenmesinde hayvansal protein kaynag olarak; kirmizi et, beyaz et ve

yumurta ve siit kullanilmaktadir. Ulkemizde; diger tilkelerde oldugu gibi beyaz et kaynagi
olarak broyler (etlik pili¢) yogun taleple karsi karsiya kalmis boylece broyler sektoriinde
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biiyiik bir ivme kazanilmistir. Ancak kaz yetistiriciliginin sadece yetistiriciligi yapilan
bolgelerde tiliketilmesi, yeterince tanitiminin yapilmamasi ve bu alanda bilimsel
calismalarin da oldukea sinirli olmasi nedeniyle iilkemizde kaz yetistiriciliginde ilerleme
kaydedilememistir [1]. Oysaki degerli karkasinin yaninda, dzellikle tiiy ve karacigeri gibi
yan iriinlerinin 6nemli ihracat imkanlarinin olmasina ragmen, bu sektérde gelisme
saglanamamistir. Bu sorunlara ilaveten, kaz yetistiriciliginde yumurta veriminin
disiikligi, bazi durumlarda dollii yumurta alinmasinda problemler olmasi ve bu duruma
paralel olarak kulugkada sorunlar yasanmasi da kaz yetistiriciliginde ilerlemenin arzu
edilen diizeylere ulasamamasinin diger 6nemli sebepleridir [2]. Yine de son yillarda kaz
eti ve dlrinlerine hem tiiketicilerin hem de girisimcilerin ilgi duymasiyla kaz
yetistiriciligine olan talepte artis saglandig bildirilmistir [3].

Ulkemizde kazlar; basta Kuzey Anadolu Bélgemizde Kars, Ardahan ve cevre illerimizde
olmak tlizere, Orta Anadolu’da Yozgat, ve Kirsehir dolaylarinda, Ege Bolgesi'nde Kiitahya,
Afyonkarahisar ve Usak’ta, Karadeniz’de Samsun ve Corum civarinda olmak tizere karasal
ve soguk iklime sahip diger illerimizde yetistirilmektedir [3-7]. Kaz yetistiriciliginde;
daha ¢ok Kkiiciik olcekteki aile isletmelerinin agikta otlatma seklinde siirdiirdigi
geleneksel iliretim yapisi benimsenmis olmakla beraber son yillarda kaz yetistiriciligine
olan talebin artmasi ile semi-entansif ve entansif kosullarda tiretim girisimlerinin oldugu
gorilmiistir [3, 6].

Tiirkiye'de yetistirilen kazlar irklara gore degisiklik gostermekle beraber genel olarak
Aralik-Nisan aylar1 arasinda yumurta birakirlar. Ortalama bir aylik kulugka siirecinden
sonra yumurtadan ¢ikan civcivler oldukca hassas olup, bir aylik civciv doneminin
akabinde ekstansif yetistiricilik kosullarinda giindiizleri merada otlatma ve bunun
yaninda misir, bugday ve arpa gibi dane yemlerle ile beslenirler. Yerli kaz
yetistiricilifinde sonbahar sonlarina dogru kesime alinan kazlar 14-16 haftalik yasta 2.5-
4.0 kg karkas agirligina ulasabilmektedir [8-9]. Arzu edilen seviyeye ulasan kaz
karkaslarinin biytk ¢ogunlugunun kirsal alanda ailenin hayvansal protein ihtiyacin
karsilamak amaciyla aile ici tiiketiminde kullanildig, iiretim fazlasinin ise yerel hayvan
pazarlarinda canli veya karkas olarak satildigi belirtilmistir [1]. Ege Bolge’'mizde 6zellikle
Kiitahya, Afyonkarahisar ve Usak’'ta yogunlasan kaz iiretiminin diger bolgelerimizde
yetistirilen yontemlerden dénemli bir farklihg1 olmadig goriilmiistiir. iklimsel farkliliklara
bagl olarak yumurtlama dénemi (Kasim-Mayisa kadar) kii¢iik farkliliklar gostermekte
ve beslemede otlatma siiresi, kullanilan dane yemlerin besin icerigi gibi bircok faktore
bagli olarak karkas agirligi (2,5-4,5 kg.) ve arzu edilen bu karkas agirligina ulasma siiresi
(14-20 hafta) degisiklik gostermektedir.

Ulkemizde kazlar her bélgenin sosyokiiltiirel yapisina gore farkli yéresel isimlerle ifade
edilen bir¢ok yemegin hazirlanmasinda kullanilmakta ve farkli pisirme teknikleri
uygulanarak tiiketilmektedir. Karadeniz bolgesinde Samsun ilimizde kazdan yapilan
yemekler ilgelere gore kiiciik farkliliklar géstermekle beraber genel olarak kaz tiriti, kaz
bastirmasi, kaz asmasi gibi isimlerle bilinir. Pisirme teknigi olarak kazlar énce haslanir ve
daha sonra ya kdy firinlarinda ya da kaz asmasi olarak bilinen yéntemle gercgeklestirilir
[5,10].

Kazlar, Orta Anadolu’da Yozgat yoresinde genellikle 6zel gilinlerde tiiketilmekte olup,
arabas1 (Ara-asi) corbasinda, etle yapilabilen yemeklerde ve sarmada kullanildigi
belirtilmis, ayrica; haglama (bulgur pilawi ile), kilnis, kizartma ve kaz eti koftesi olarak
degerlendirildigi bildirilmistir [3]. Kars ve dolaylarinda ise; kesilen kazin i¢i temizlenir ve
tuzlanarak tar adi verilen agaca iki bacagindan asilarak soguk ve karanlik bir odada
kurutulmaya alinir. Kazin saklanmasi igin evlerin dislarinda sandiklar hazirlanir ve
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kurutulan etler sandiklar igerisine alinarak bekletilir, daha sonra yil boyunca ihtiyag
halinde tiiketilir. Bunun yaninda Kars pilavi olarak bilinen yemekler de her ne kadar
gliniimiizde azalmis olsa da tandirda pisirilmesi devam etmektedir [11].

Ege bolgesinde; et yemekleri olarak Kiitahya usulii kavurma, papaz yahni, géveg, kuru
kofte, kalbur koftesi ve kaz tiridi yer aldigi belirtilmistir [12]. Kiitahya Aslanapa’da
asirlardir siire gelen kaz tiridi yapilmaktadir. Temel pisirme prensibi diger illerimizdeki
tekniklere benzer olmakla beraber servis edilme seklinde farkliliklar1 oldugu
gorilmistiir [13]. Yine bolgede yogun kaz yetistiriciliginin yapildig1 Afyonkarahisar’da,
biitiin halde kullanilan etlerden elde edilen pacik, duvakli (hindi veya kaz) adinda yoresel
yemekler ilk sirada gelmektedir [14].

Bu calismada, Ege Bolgesi'nde kaz yetistiriciliginin durumu ve bdlgenin mutfak
kiltiiriinde kaz etinin yeri ve dnemi hakkinda bilgi verilmesi amaglanmigtir.

2. Ulkemizde ve Ege Bolgesinde Kaz Varhgi

Tiirkiye’de, 2017 yilinda TUIK verilerine gore kaz yetistiricilifinin durumuna dair bilgi
verilmesi amaciyla istatistiki tablo hazirlanirken, Istatistiki Bolge Birimleri
Siniflandirmas: (IBBS) Diizey-1’den yararlanilmis olup, kaz yetistiriciliginin ¢ok diisiik
diizeyde oldugu istanbul, Dogu ve Bati Marmara bélgeleri, Marmara bélgesi olarak tek
bélgede gosterilmistir [15]. Ulkemiz kaz varhgi 2017 TUIK verilerine gére toplam
978.384 adet olup sirasiyla; Kuzey Dogu Anadolu’da 388.849 (%39,75), Ortadogu
Anadolu’da 123.276 (%12,59), Ege Bolgesinde 96.340 (%9,85), Bat1 Karadeniz'de 85.407
(%8,73), Marmara Bolgesinde 78.244 (%8,00), Gliney Dogu Anadolu’da 74.119 (%7,58),
Orta Anadolu’da 67.849 (%6,93), ve diger bolgelerimizde 64,300 (%6,57) olarak
gerceklesmistir (Tablo:1) [16].

Tablo 1. Bolgelere gore 2017 yilina ait kaz liretim miktarlar: [16]

Yetistirilen Yet.
Uretim Yetistirilen Bol se Bolgede km? Toplam
Miktar1 ety 08¢  KazAdedi DiisenKaz Uretimdeki
Bolge Ad1 Yiizol¢iimii
Siralamasi (km?) Sayisi Pay1 (%)
(Kaz/km?)
1. Kuzeydogu Anadolu 70.903 388.849 5,48 39,75
2. Ortadogu Anadolu 78.458 123.276 1,57 12,59
3. Ege Bolgesi 90.456 96.340 1,07 9,85
4, Bat1 Karadeniz 73.946 85.407 1,15 8,73
5. Marmara Bélgesi 96.027 78.244 0,81 8,00
6. Giiney Dogu Anadolu 76.192 74.119 0,97 7,58
7. Orta Anadolu 90.868 67.849 0,75 6,93
8. Bat1 Anadolu 73.126 33.336 0,46 3,40
9. Akdeniz 89.983 29.328 0,33 3,00
10. Dogu Karadeniz 37.551 1.636 0,04 0,17
L 100
Toplam Uretim 978.384

Kilometrekareye diisen kaz sayisi bakimindan bolgelerimiz degerlendirildiginde; 5,48
adet kaz sayisi ile Kuzeydogu Anadolu bélgemiz 1., 1,57 ile Orta Anadolu 2., 1,15 ile Bati
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Karadeniz Bolgesi 3., ve 1,07 ile Ege Bolgemiz 4. sirada yer almaktadir. Kaz varhigl
acisindan 3. Bolge konumunda olan Ege bolgesi her ne kadar kilometrekareye 1,07 adet
kaz ile 4. sirada goriinse de Tablo 1'den de anlasilacag lizere kaz yetistiriciliginin ¢ok
diisik dlzeylerde oldugu iller c¢ikarildiginda arastirma illerimizi kapsayan
(Afyonkarahisar, Kiitahya ve Usak) alandaki kilometrekareye diisen kaz sayisinin 2,56
adet ile Kuzey Anadolu Bdlgemizden sonra 2. sirada oldugu ve i¢ Ege bélgemizdeki kaz
yetistiriciligi faaliyetlerinin ne kadar 6nemli oldugu goriilmektedir [15].

TUIK verilerinden de anlasilacag lizere kaz yetistiriciligi yogun olarak Kuzey Anadolu’da
ve Orta Dogu Anadolu’da yapilmakta bu nedenle de yapilan bilimsel ¢alismalar daha ¢ok
Kars ve ¢evresindeKi iller ile Yozgat ilimizin ¢evresindeki illerimizde yogunlasmistir [1-4,
6, 17]. Bu baglamda, boyle bir ¢alismanin bélgenin kaz varligi hakkinda bilgi vermesi ve
dolayisiyla literatiire 6nemli katkida bulunacag: diisiiniilmektedir. TUIK (2017) verileri
incelendiginde, Ege bolgesi kaz yetistiriciliginde i¢c Ege Béliimii illerimizin aktif rol aldig1
ve siraslyla; Kiitahya, 44.427, Afyonkarahisar, 29.568 ve Usak, 6.030 adet kaz liretimiyle
bélge tiretiminin % 83’iinii olusturdugu gériilmektedir (Tablo 2) [16].

Tablo 2. Ege Bolgesi illerimizin 2017 yilina ait kaz iiretim miktarlari [16]

Yeti Yet.

Uretim . ; ets- ilde km? Bolge Toplam

. Yetistirilen Ilin Kaz . P P .
Miktari : L . Diisen Kaz Uretimindeki Uretimdeki

IAd1 Yiizolgiimii  Adedi
Siralama (km?) Sayis1 Pay1 (%) Pay1 (%)
(Kaz/km?)

1. Kiitahya 11.634 44.427 3,82 46,11 4.55
2. Afyonkarahisar 14.016 29.568 2,11 30,70 3,02
3. Usak 5.555 6.030 1,09 6,26 0,63
4. Denizli 12.134 4.683 0,39 4,86 0,47
5. [zmir 11.891 4.030 0,34 4,18 0,41
6. Aydin 8.116 3.214 0,40 3,33 0,32
7. Mugla 12.654 2.656 0,21 2,76 0,27
8. Manisa 13.339 1.732 0,13 1,80 0,18
Toplam Uretim 96.340 100 9,85

Kiitahya ilimizde Altintas, 25.010 adet kaz yetistiriciligi ile Kiitahya'daki tiretimin %
56,30’unu, i¢ ege bolgesi liretiminin ise % 31,25’ini karsilamaktadir. Sirasiyla; Aslanapa, il
iretiminin % 33,38’lini, bolge tiretiminin % 18,53’linii; Merkez ilge, il lretiminin %
4,50’sini, bolge tretiminin % 2,50’sini; Dumlupinar, il Gretiminin % 1,02’sini, bolge
iretiminin % 0,57’sini ve toplamda, Kiitahya kaz varliginin % 95,20’sini ve bdlge
iretiminin de % 52,85’ini olusturmaktadir (Tablo 3) [16]. Afyonkarahisar'’da; Merkez
ilce, Thsaniye, Sinanpasa ve Iscehisar, Afyonkarahisar kaz varhginin sirasiyla; %
22,32’sini, % 20,64’lini, % 13,53"linil ve % 9,14’lini; bolge kaz varliginin ise; % 8,24{indj,
% 7,63’lni, % 5,00'ini ve % 3,37’sini; toplamda ilin % 65,63’tinii ve bolgenin %
20,87’sini olusturmaktadir. Usak ilimizde ise, kaz yetistiricili§inin % 70,16’s1 Merkez
ilceye bagh koylerde yapilmakta olup bolge iiretimine katkist % 5,29’dur. Banaz ve
Ulubey ilgeleri Usak kaz varliginin sirasiyla; % 4,15 ve % 3,31’ini; bolge tiretiminin de %
0,31 ve % 0,25’ini olusturmaktadir (Tablo 3) [16].
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Tablo 3. ic Ege Bélgesi illerimize ait ilcelerin 2017 yilina ait kaz iiretim miktarlar [16]

}i‘iﬂiﬁrilen :iztelﬁf;rgs? Kaz Adedi gretimindeki 3:l%?mdeki Pay1
Pay1 (%) (%)
MERKEZ 2.000 4,50 2,50
ALTINTAS 25.010 56,30 31,25
Kiitahya ASLANAPA 14.830 33,38 18,53
DUMLUPINAR 455 1,02 0,57
DIGER 2.132 4,80 2,67
¥:)l;t)all:r)1’13ﬁretim 44427 0 5
MERKEZ 6.600 22,32 8,24
[HSANIYE 6.103 20,64 7,63
[SCEHISAR 2.700 9,14 3,37
SINANPASA 4.000 13,53 5,00
Afyonkarahisar BOLVADIN 1.852 6,26 2,31
COBANLAR 1.040 3,51 1,30
DINAR 1.414 4,78 1,77
SANDIKLI 1.790 6,05 2,23
DIGER 4.069 13,77 5,09
okt
MERKEZ 4.230 70,16 5,29
BANAZ 250 4,15 0,31
Usak
ULUBEY 200 3,31 0,25
DIGER 1.350 22,38 1,69
lT](S)E;)ll(alm Uretim 6.030 100 net
i¢ Ege Bolgesi 80.025 100 100

Toplam Uretim
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3. Ege Bolgesinde Kaz Yetistiriciligi

Tiirkiye’de yetistirilen yerli kaz irklari tily rengine gore varyetelere ayrilmis; siyah, beyaz,
gri ve alaca irklarindan olustugu ve bunlarin ya tek tek ya da karisik striiler halinde
yetistirildigi bildirilmistir [3, 18-19]. Kazcilikta ileri diizeyde olan Polonya’da kiigiik
Olcekli isletmelerde 100-150 bas kaz, bliyiik 6lgekli isletmelerde ise 400-500 bas kaz
oldugu disiiniildiigiinde tlkemizde kaz yetistiriciligi yapan ailesel isletmelerin kiiglik
isletme diizeylerine dahi ulasamadigi, bu nedenle kaz yetistiriciligimizin gelistirilmesi
icin tesvik ve tanitimlarin artirllmasi gerektigi kacinilmaz bir gercektir [20]. Ulkemizde
gerceklestirilen ekstansif kaz yetistiriciliginde, kazlarin kesimden 1-1,5 ay oncesine
kadar merada otlatildigl, son dénemde ise; arpa, misir daneleri, ya da kesif yemlerle
beslenmeye alindiklar1 goriilmektedir [17]. Serbest gezinmeli ve yari-kontrolli (semi-
entansif) lretim siteminde beslenen kazlar 14-16 haftalik yasta; 2,5-4,0 kg karkasa
ulasabildigi daha 6nce yapilan ¢alismalarda bildirilmistir [8-9]. Tam kontrollii (entansif)
yetistiricilik kosullarda yetistirilen kazlar ise; yaklasik olarak 8-10 hafta bakilip,
beslendikten sonra pazarlanabilecek karkas diizeylerine ulasabildigi bildirilmistir [21-
22]. Kazlarda karkas ozelliklerini etkileyen faktorlerin basinda siiphesiz besleme ve
bakim yoéntemleri, hayvanin yasi, genotipi, cinsiyeti ve cevresel etkilesimler gelmektedir
[23-24]. Yapilan ¢alismalara gore; Yozgat ili halk elinde yetistirilen beyaz ve alaca
kazlarda kesim ve karkas ozelliklerinin tespit edilmesi amaciyla yapilan bir arastirmada
24 hafta sonunda ortalama kesim agirlig1 4.2 kg., sicak karkas 2.8 kg., diger ¢alismalarda
ise sirasiyla; 25 haftalik yastaki yerli kazlarin ortalama kesim agirliklarini 4.7 kg. ve sicak
karkas 3,1 kg dolaylarinda oldugu belirtilmistir [2, 25].

Ege Bolge’'mizde 6zellikle Kiitahya, Afyonkarahisar ve Usak’ta yogunlasan kaz liretiminin
diger bolgelerimizde yetistirilen yontemlerden 6nemli bir farklilig1 olmadigi goriilmistir.
Kuluckadan cikan civcivler bir aylik olduktan sonra mera otlatilmasinin yani sira ekmek,
yemek artig1 v.b. malzemeler ve misir, arpa, bugday gibi dane yemlerle beslenmektedir.
iklimsel farklihklara bagh olarak yumurtlama dénemi (Kasim-Mayisa kadar) kiiciik
farkhiliklar gostermekte ve beslemede otlatma siiresi, kullanilan dane yemlerin besin
icerigi gibi bircok faktore bagh olarak karkas agirhigi (2,5-4,5 kg.) ve arzu edilen bu
karkas agirligina ulasma stiresi (14-20 hafta) degisiklik gostermektedir. Bu bilgiler
15181inda genel olarak tlilkemizde yerli kazlarin benzer yas araliklarinda hemen hemen
ayni kesim ve karkas dzelliklerine sahip oldugu, kesim dénemi ve besleme kosullar1 gibi
cevresel faktorlerden dolay: farkli degerlerin tespit edildigi gorilmiistiir.

Ege Bolgesi basta olmak iizere, lilkemizde, kaz yetistiriciliginin istenen diizeylere
ulagsamamasinda bazi sorunlar bas gostermektedir. Zengin protein ve yag icerigine sahip
kaz etinin yeterince tanitiminin yapilmamasindan dolay1 tiiketim sadece iiretimin
gerceklestirildigi alanlarla sinirh kalmistir. Her ne kadar son yillarda kaz etine talebin
artmasiyla entansif liretime yakin kaz yetistiriciliginin yapildigi ve bin basi asan
siirtilerden olusan kaz ¢iftliklerinin kuruldugu gériilse de diger iilkelerle kiyaslandiginda
bu say1 oldukc¢a gerilerde kalmaktadir. Yasanan tiim bu gelismelerle kaz iiretiminde
yiiksek kapasiteye sahip ciftliklerin kurulmasi her ne kadar sevindirici de olsa kaz
Uretimine dair kredi desteklerinin sadece Kars ve ¢evresinde sinirll kalmasi diger
bolgelerde ve de bolgemizin kaz yetistiriciliginin gelismesinde en 6nemli engel olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bunun yaninda kazlarin kesiminin yapilabilmesi i¢in broyler
sektoriinde oldugu gibi entegre iiretim ve kesim merkezlerinin olmamasi da iireticileri
glic durumda birakan diger sorunlardandir. Ayrica kaz etinin, 6zellikle kisin tiiketilen bir
hayvansal gida olmasi diger zamanlarda tiiketimini sinirlandirmakta bu sektdriin
gelisimine sekte vurmaktadir. Bu sorunun ¢6ziimi i¢in yeterli kapasitede soguk hava
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depolarinin yetistiriciligi yapilan alanlarda bulunmasi gerekmektedir. Bahsi gegen
sorunlar bdlgemizin temel sorunlar1 olmakla beraber iilkemiz kaz yetistiricilerinin genel
problemleri olarak ifade edilebilir.

4. Mutfak Kiiltiiriimiizde Kazin Yeri ve Onemi

Ulkemiz asirlardir siiregelen kiiltiirel zenginligi ile diinyanin sayih mutfaklarindan
birisidir. Her cografi bolgemizde kendine has yemek kiiltiirii bulunmakla beraber bazi
yemekler farkl pisirme teknikleri ile digerlerinden ayrilabilmektedir. Ulkemizin zengin
mutfaginda kazin ayr1 bir yeri bulunmakta, birgok bdlgemizde toplumsal kaynasma ve
dayanismaya adeta vesile olmaktadir. Kaz deyince her ne kadar akla Kars ve gevre iller
gelse de Samsun, Yozgat ve Kiitahya gibi illerimizde de kazin sosyokiiltiirel agidan apayr1
bir yeri bulunmakta olup, 6zellikle Samsun ilimizde ¢esitli kdy sohbetlerinde kaz tiridinin
yer aldigina dair tarihi kaynaklara da rastlanildig1 belirtilmistir [26]. Samsun mutfaginda
bolgeye has; misir, karalahana, fasulye, sigir eti, piring ve hamurlu yiyecekler agirlik
gostermekle beraber, yorenin geleneksel beslenmesinde kaz, 6rdek, tavuk gibi kiimes
hayvanlarinin eti kullanilarak yapilan tirit, lepsi, herse, kaz asma ve ¢evirme gibi yoresel
yemeklerin apayr1 bir yeri vardir [10]. Nitekim Samsun’da 6zellikle kis aylarinda ¢ok
fazla tiiketilen ve geleneksel yontemlerle hazirlanan yemek kaz tiridi olup, Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan Samsun I¢ Bélge Belediyeler Birligi (Havza, Ladik, Kavak,
Asarcik ve Vezirkoprii) adina 27.12.2011 koruma tarihi ve 174 tescil numarasi ile
“Samsun Kaz Tiridi” olarak cografi isaret verilmesi kazin bélge mutfaginda ne denli
oneme sahip oldugunun bir gostergesidir. Samsun Kaz Tiridi yapilis ve servis
asamalarindaki farkliliklarindan dolay: cografi isaret olarak tescillendigi belirtilmistir [7].
Samsun’ da kaz tiridi yapilirken 6nce kazin i¢ organlar1 c¢ikarilip, ince tiiyleri de
tltstilendikten sonra asilarak, herhangi bir islem yapilmadan odun atesinde 3-3,5 saat
kadar cevrilerek pisirilmesi diger bolgelerde yapilan tiritlerden farkli olmasini saglayan
ozelliklerden biridir. Kazin yavas yavas piserken yaglar1 altta bir tepsi icerisinde
biriktirilir ve bu akan yaga “tirit” denilmektedir. Samsun’daki kaz tiridini diger bolgelerde
yapilan tiritlerden ayiran diger 6nemli fark ise servis asamasindir (Sekill: Samsun Yoresi
kaz tiridi) [7]. Eriyen yagin bir kismi ile bulgur pilavi, diger kismi ile de hazirlanan
yufkalarin daldirilarak 1slatilmasi asamasinda kullanilmasidir. Son olarak kaz eti
pargalanarak pilavin stiine konulur ve islatilmis yufkalar ile birlikte servis edilir,
yufkayla birlikte elle pilav ve kaz eti diirtim yapilarak yenir [7].

Sekil 1: Samsun yoresi kaz tiridi [7]

Kars yoresinin geleneksel mutfak kiltiirtiniin en eski ve 6zgiin lezzetini kaz etinden
yapilan yemekler olusturmaktadir. Bu yoremizde genellikle kurutulmus kaz eti bulgur
pilavi ile birlikte pisirilerek tiiketilmektedir. Diger geleneksel yontem ise tandirda kaz
etinin pisirilmesidir. Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu bolgelerimizin geleneksel
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mimarisinde evlerin ocak (tandir) kismi bulunmakta ve bu nedenle bdlgenin yemek
kiltiiriinde genel olarak yemeklerin tandirda pisirildigini gormekteyiz. Nitekim Kars kazi
ya da Kars pilavi olarak bilinen yemekler Kars yoresinde geleneksel mutfak kiiltiiriiniin
bir parcasi olup de her ne kadar giiniimiizde azalmis olsa da tandirda pisirilmesi bu
mimari 6zellikten ileri gelmektedir [11]. Tandirda kaz eti yapilirken; tandir hafif kozle
birakilir ve bulgur tencere igerisinde tandira indirilir. Samsun’da yapilan teknige benzer
sekilde kaz, tencerenin iizerine gelecek sekilde tandira asilir. Agir ateste kazin eriyen yagi
pisen pilav lizerine akar, kaz eti pistikten sonra bulgur pilavinin tizerine konularak servis
edilir (Sekil 2: Kaz yoresine ait tandirda kaz) [11]. Gliniimiizde bu teknigin yerini 6zellikle
sehir merkezlerinde tandir bulunamayisindan dolayr kazin ve bulgurun firinda
pisirilmesi teknigi almistir [11]. Kars'ta kaz sadece kurutularak ya da tandirda kazdan
(kaz pilavi) miitesekkil olmayip, kurutulmus kaz etinden yapilan yemekler, Kars
geleneksel mutfaginin vazgecilmeyen unsuru konumundadir. Kars'ta yoreye has kaz
etinden yapilan yemeklere 6rnek olarak; ¢izlak, kaz yag1 gozlemesi, kaz hengeli, kaz
hososu, kazayag pilavi gibi degisik tat ve lezzete sahip yemekler sayilabilir [11].

Sekil 2: Kars yoresine ait tandirda kaz [11]

Kaz etinin tiiketilme aligkanliklar1 bakimindan Yozgat yoresine o0zgi diger
bolgelerimizden birtakim farkliliklar1 goze carpmaktadir. Yorede kaz etinden yapilan ve
ara-asl (arabasi) olarak bilinen sal¢a, biber ve kavrulmus un ile terbiyesi ile yapilan ve
kaz etince yogun olan ¢orba yaygindir (Sekil 3: Yozgat yoresi kaz etiyle ara-as1 (arabasi)
yapilis1) [27]. Bu corba diger yodrelerimizde oldugu gibi kis gecelerinde genellikle 6zel
giinlerde ve misafir c¢agrilacagi zaman topluca tiiketilen toplumsal kaynasma ve
dayanismayi saglayan geleneksel bir lezzet olarak yérenin mutfaginda yerini almistir. Kaz
eti, Yozgat yoresinde ara-asi ¢orbasi hari¢ ¢ogunlukla et yemeklerinde ve sarmada
kullanildig1 goriilmekte olup, bunun yani sira haslama, bulgur pilavi, gilnis, kizartma ve
kaz eti koftesi yapilarak degerlendirildigi belirtilmistir [27].
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Sekil 3: Yozgat yoresi kaz etiyle ara-as1 (arabasi) yapilisi [27].

Ege bolgesinde; et yemekleri olarak Kiitahya usulii kavurma, papaz yahni, géveg, kuru
kofte, kalbur koftesi ve kaz tiridi yer aldig1 belirtilmistir [12]. Kiitahya ili ve ¢evresinde
yéresel yemeklerin basinda kaz tiridi énemli bir yere sahiptir. Ozellikle Kiitahya’'nin
Aslanapa ilgesinde kaz tiretimi oldukga fazla olup, yorede yetistirilen kazlardan haslanma
yoluyla elde edilen kaz suyu, daha 6nceden hazirlanan yufkanin iizerine sicakken
dokiilerek yoreye o6zgii kaz tiridi yapilir. Kaz tiridi pisirme tekniginde ve servis
edilmesinde diger yorelerimizde genel olarak bulgur pilavi kullanilmakta ve pilavin
iizerine kaz eti ilave edilerek servis edilmekte iken, bu yéremizde yufkanin iizerine kaz
eti serpistirilerek hazirlanir ve servis edilir (Sekil 4: Kiitahya kaz tiridi) [13, 28]. Bu
yonlyle Kiitahya kaz tiridi diger yorelerimizden farklilik gdstermektedir. Kiitahya
yoremizde de kaz eti, diger yorelerimizde oldugu gibi kis gecelerinde kdy odalarinda
topluca tiiketilen yérenin mutfaginin essiz lezzetleri arasinda yerini almaktadir.

Sekil 4: Kiitahya kaz tiridi [13]

4. Sonug ve Oneriler

Saglikll bir yasam i¢in viicudumuzun metabolik faaliyetlerinin sorunsuz bir sekilde
sturdiirilmesi noktasinda giinliik diyetlerde hayvansal proteinlerin varligl zaruridir.
Hayvansal protein kaynagi olarak; kirmizi et, beyaz et ve yumurta kullanilmakta olup, kaz
eti yapisinda ihtiva ettigi protein ve lezzet veren kendine has yagi ile iilkemizin farkli
bolgelerinde geleneksel mutfak kiiltiirtinde yerini almistir. Kazlar insan gidasi olmasinin
yani sira, ¢esitli sanayi alanlarinda; kaban, yorgan, yastik, badminton topu, siis esyalar1
gibi iirlinlerin tretilmesinde tiiyleri degerli bir yan triintidiir [29]. Kazlarin diger kanath
hayvanlarin aksine yabani otlar gibi seliiloz icerigi yiiksek bitkileri de tiiketebilmeleri
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onemli avantajlarindan olup, o6zellikle kirsal, soguk iklime sahip alanda alternatif
hayvancilik faaliyeti olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Ulkemizin geleneksel mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda iklim sartlan etkili olmakta ve bu
durum yorenin mimarisini de etkilemektedir. Boylece her yoreye has pisirme teknikleri
ve servis yontemleri ortaya c¢ikmistir. Yorelerimiz arasinda genel olarak bir
degerlendirme yapilacak olursa kaz yetistiriciligi temel prensiplere dayanilarak
sturdiirilmektedir. Nitekim hemen hemen her bélgemizde kiigiik kaz stiriilerden olusan
ekstansif (merada otlatma) tiretim benimsenmis ve genelde aile i¢i ya da koy odalari gibi
merkezlerde topluca tiiketim gerceklestirildigi, liretim fazlasinin ise yerel pazarlarda
satisa sunuldugu gorilmistiir. Son yillarda kaz etine talebin artmasiyla entansif liretime
yakin kaz yetistiriciliginin yapildig1 ve bin basi asan siiriilerden olusan kaz ciftliklerinin
kuruldugu gorilmektedir. Bu durum zengin protein ve yag icerigine sahip kaz etinin
yeterince tanitiminin yapilmamasindan dolay1 tiretimin gergeklestirildigi alanlar disinda
da tiiketilmesine ve taninmasina olanak saglamistir.

Yasanan tiim bu gelismeler her ne kadar sevindirici de olsa kaz iliretimine dair kredi
desteklerinin sadece Kars ve cevresinde sinirli kalmasi diger bolgelerdeki kaz
yetistiriciliginin 6niindeki en dnemli engel olarak degerlendirilebilir. Bunun yaninda
kazlarin kesiminin yapilabilmesi icin broyler sektériinde oldugu gibi entegre tiretim ve
kesim merkezlerinin olmamasi da ireticileri giic durumda birakan diger sorunlar olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica kaz eti 6zellikle kisin tiiketilen bir hayvansal gida olmasi
diger zamanlarda tiiketimini sinirlandirmakta bu sektoriin gelisimine sekte vurmaktadir.
Bu sorunun ¢6zlimii i¢in yeterli kapasitede soguk hava depolarinin yetistiriciligi yapilan
alanlarda bulunmasi gerekmektedir.

Doktora tezi olarak; “I¢ Ege Bélgesinde Uretilen Yerli Kaz Genotiplerinin Genetik
Cesitliliginin SSR Tabanli Molekiiler Analizi ve Yetistirici Kosullarindaki Kazlarin (Anser
anser) Yumurta, Kesim ve Karkas Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi” kapsaminda yiiriitiilen
arastirmanin bir parcasi olan bu ¢calismayla; Ege Bolgemizde kaz yetistiriciliginin durumu
ve bolge mutfak kiltirtinde kaz etinin 6neminin saptanmasi amaclanmistir. Ege
Bolgesinde kaz yetistiriciligine dair ilk arastirma olan bu ¢alismanin, ileride yapilacak
calismalara 151k tutacagi, ve bolgenin kaz liretiminin artirilmasinin daha fazla bilimsel
calismalarla saglanabilecegi diisliniilmektedir.

Tesekkiirler

Ege Bolgesinin kaz yetistiriciligi hakkinda ve yoreye has kaz tiridinin yapilisi, tarihsel
stireci hakkinda degerli katkilarini esirgemeyen “Tas Kaz Ciftligi"’nin sahibi Ugur TAS'a
tesekkiirlerimizi sunariz.
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