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Goose meat has always had a gastronomic value for both international and Turkish cuisines. The aim
of the present study is to introduce the goose meat dishes that belongs to local Anatolian cuisines, to
contribute to the recognition of the traditions of goose meat dishes, to record the goose meat dishes
as a gastronomic value and to transfer these values to the next generations. According to the results
of the present review there is not enough recordings for traditional goose meat dishes and goose meat
is not commonly used in restaurant menus. Also, despite the presence of local traditions in which
goose meat is at the center, whether these customs and activities are adequately promoted or not well
announced. As a result, these problems should be examined in a wide range from breeding to
marketing, and after solving the problems in goose breeding and eliminating technical deficiencies,
it is recommended to carry out tourism activities to increase the recognition of the goose meat, which
has an important gastronomic value for Turkish cuisine.
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Kaz eti gerek uluslararas1 mutfaklar gerekse Tiirk mutfaginda geleneksel olarak kullanilan bir besin
olarak her daim gastronomik bir deger tasimistir. Bu calismanin amaci, Yoresel Anadolu
mutfaklarinda yer alan kaz eti yemeklerini tanitmak, kaz eti yemeklerine ait siirdiiriilen geleneklerin
taninmasina katkida bulunmak ve Gastronomik bir deger olarak kaz eti yemeklerini kayit altina alarak
gelecek kusaklara bu degerlerin aktarilmasini saglamaktir. Yapilan aragtirmalar neticesinde Tiirkiye
genelinde geleneksel kaz eti yemeklerinin ve kaz etinin pisirme tekniklerinin bilinmesi igin yeterli
kayit olmadigi, restoran meniilerinde kaz etine rastlanmadigi, kaz etinin merkezinde bulundugu
yoresel geleneklerin varligina ragmen bu gelenek ve etkinliklerin yeterli diizeyde tanitiminin
yapilmadig1 goriilmiistiir. Sonu¢ olarak konunun yetistiricilikten pazarlamaya kadar genis bir
yelpazede incelenmesi gerektigi, kaz yetistiriciliginde yasanan sorunlarin ¢dziime kavusturulmasi ve
teknik eksikliklerin giderilmesi sonrasinda Tiirk mutfag: igin gastronomik bir deger olan kaz etinin
tanmirhginin arttirilmast igin turizm faaliyetlerinde bulunulmasi dnerilmektedir.
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Giris

Yapilan kazilar neticesinde kaz etinin Antik Cagdan
itibaren kullanilan bir et ¢esidi oldugu bilinmektedir.
Kiimes hayvanlart arasinda ozellikle tavukguluga gore
daha karmagik bir {iretim siireci oldugundan kaz
iretiminde verimlilik saglayabilmek i¢in teknik beceri,
bilgi ve 6zel ekipman gereksinimi vardir (Albustanlioglu
ve Giileg, 2020). Kaz eti tiiketimi iilke genelinde c¢ok
yaygin olmasa da yildan yila kaz etine olan talep ve iiretim
miktar1 da artmaktadir. Kaz, biyoyararlilig1 yiiksek kaliteli
bir protein kaynagi olmasi yaninda tekli doymamis yag
asitleri agisindan da zengin 6zel bir kiimes hayvanidir (Liu
vd., 2011). Dogru yetistirme ve pisirme teknikleri
kullanildiginda lezzet agisindan kirmizi et ile yarigir
diizeyde bir besin kaynagi olan kaz, kanatli hayvanlar
arasinda 6zel bir yere sahiptir.

Yoresel mutfaklar farkli deneyimlere kap1 agmasi
nedeniyle gastronomi biliminin 6nemli bir alanint
olusturmaktadir. Kaz etinin yoresel mutfaklarda kullanim1
daha cok yetistiriciligi yapilan bolgelerle sinirli kalmakta,
kaz yemeklerinin diger yorelerde bilinirligi yetersiz
olmaktadir. Turizm destinasyonlarinda yoresel mutfagi
yansitan  yiyeceklerin  geleneksel  yontemler ile
hazirlanmasi, besleyici yonii ve saglik etkisinin olmasi
turistleri cezbeden unsurlardir (Bozok ve Kahraman,
2015). Bu anlamda turist beklentilerini karsilama
potansiyeli yiiksek, kaliteli ve saglikli bir lezzet olan kaz
etini iceren yemek tiirlerine ait regetelerin ortaya
cikarilmasi ve kayit altina alinmasi, yetistiriciligin oldugu
bolgelerin  turizm faaliyetleri acisindan son derece
onemlidir. Kaz eti ile ilgili Anadolu mutfaginda farkli
yorelere ait farkli regeteler bulunmakta ve bu receteler en
¢ok ev mutfaklarinda uygulanmaktadir. Evlerde yasatilan
geleneklerin yiyecek icecek isletmelerinin meniilerine
taginmast ile bu yemeklerin tanitimma 6nemli bir katki
saglanabilir. Bu ¢alismanin amaci, Anadolu mutfaginda
oldukg¢a Onemli yere sahip olan kaz eti yemeklerinin
tanitilmast ve bu yemeklere ait siirdiiriilen geleneklerin
ortaya ¢ikarilmasidir.

Kaz Yetistiriciligi

Eski Misir'daki arkeolojik kazilar, kaz yetistiriciliginin
MO yaklasik 3 bin yil kadar erken bir tarihe dayandigim
gostermektedir (Hugo, 1995; Buckland ve Guy, 2002).
Romalilarin kazlar1 en yiiksek tanricalari Juno'ya adadigi,
Plinius ve Horace gibi yazarlarin kaz yetistirme
tekniklerini  ve lezzetli kaz tariflerini anlattig1
bilinmektedir. Cinliler ise Tai hanedanlig1 déneminde kaz
yetistiriciligine asina olmustur. Sonraki yiizyillar boyunca
da tim Avrupa'da kaz yetistiriciligi yaygmlasmistir
(Schneider, 1988; Aktaran; Hugo, 1995). Tiirkiye’de ise en
¢ok Dogu Anadolu bolgesinde 6zellikle Ardahan, Kars ve
Mus illerinde yetistiriciligi yapilmakta ve bu illerde kaz eti
mutfak kiltiirinde 6nemli bir yer tutmaktadir (Bulut,
2020).

Diinya kaz yetistiriciligi ve iiretiminde Tiirkiye 11.
siradadir (FAO, 2018; Aktaran; Bulut, 2020). Tiirkiye’de
genellikle kiiciik Olgekli aile isletmeleri tarafindan
yetistiriciligi yapilan kazin iiretim hacminin arttirilmasi
yoniindeki engeller ve teknik sikintilarin asilmasi gerektigi
sOylenebilir.

Kaz Etinin Ozellikleri

Tiiketicilerin artan saglikli beslenme egilimleri
dogrultusunda kirmizi ete alternatif olarak kaz, hindi,
ordek gibi kanatli hayvan etlerine olan ilgi artmaya devam
etmektedir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022). Kaz
eti ise Tirkiye’de Ozellikle Kars ve Ardahan illerinde
onemli bir gastronomik iiriin olarak nitelendirilmektedir.
Kaz eti, besin degerleri yliksek, besleyici bir et ¢esididir.
Kirmizi etin yaninda diger ¢ok tiiketilen tavuk ve hindi eti
gibi diger et cesitlerine de alternatif bir iiriin olarak
degerlendirilebilmektedir (Kilig, 2021).

Kaz eti lezzet agisindan tavuk, hindi ve kirmizi et ile
kiyaslandiginda tavuk etine gore daha yaghh ve daha
lezzetli, kirmizi et ve hindi etine gére daha yumusak bir et
olarak nitelendirilebilir (Giindiiz vd., 2019). Kaz eti besin
degeri agisindan kirmizi etle kiyaslandiginda (Cizelge 1)
protein igeriginin daha yiiksek ve demir igeriklerinin ise
kirmizi ete ¢ok yakin oldugu, B vitamini agisindan kaz
etinin  kirmizi etten  daha  zengin  oldugu
sOylenebilmektedir. Bu baglamda kaz etinin kirmizi et
kadar degerli bir besin olarak goriilerek sofralarda yer
almasi ve hak ettigi degeri gérmesi Tiirk Gastronomisi i¢in
oldukga onemlidir.

Kaz Etinin Gastronomik Degeri

Kaz eti diinya gastronomisinde birgok {iilkenin
geleneksel yiyecekleri arasinda yer almaktadir. Tiirk
gastronomisinde ise liretimi yapilan bolgelerde yoreye ait
bir¢cok yemek mevcut olmasina ragmen, isleme, saklama
ve pisirme teknikleri bu iller disinda pek bilinmemektedir.
Bu anlamda kaz yemeklerine ait regetelerin standardize
edilmesi ve kayit altina alinmasi tanitimmin yapilmasi
acisindan 6nemli bir adim olacaktir.

Kaz, kiimes hayvani olmasina ragmen lezzet ve
goriiniim agisindan kirmizi ete yakindir. Kaz eti koyu
renkli, yagli, lezzetli ve besleyici bir et ¢esidi olarak dikkat
ceker. Izgarada veya tandirda pisirme sirasinda kazdan
akan kaz yag1 kaz eti kadar 6nemli bir yan iiriindiir. Elde
edilen kaz yagi, kaz yemekleri basta olmak iizere diger
yemeklere de oldukcga lezzet katar. Kazlarin yumurtlama
donemi olan yaz aylarinda kazin yag kompozisyonu
istenilen sekilde gelismedigi igin lezzet agisindan
yaglanmanin maksimum seviyede oldugu kis aylarinda
daha cok tiiketilmektedir (Boz, 2015). Kaz etinin lezzetini
arttirmak icin hazirhik ve pisirme asamalar1 da oldukca
onemlidir. Kesimden Once yaglanmasi ve lezzetlenmesi
icin kazlar 6zel kompozisyonda yemler ile besiye alinir
(Bulut, 2020). Kesim sonrast ise temizleme, i¢
organlarindan ayirma, tuzlama ve ayazda kurutma kaza
Ozel lezzet kazandiran agamalardir. Ayazda kurutma ve
tuzlama islemi, mikrobiyel gilivenligi saglamasi yaninda
etteki lezzet ve aroma bilesenlerinin agiga ¢ikmasina, etin
gevrekliginin artmasina ve lezzetin olugmasina yardimci
olur. Ayrica ayazda kurutma esnasinda etin dis kabuk
kurumasi da kaz etine citirhik katarak tekstiirel kaliteyi
arttirmaktadir. Lezzetin ve aromanin maksimum seviyede
olmasi, kaz etinin agir olarak nitelendirilen kokusunun
baskilanarak tadin iyilestirilmesi, gevrekligin ve
sindirilebilirligin artmasi i¢in dogru pisirme tekniginin
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sec¢ilmesi de oldukga dnemlidir. Yaygin kullanim olarak;
kavurma, giiveg, firinda kizartma gibi farkli teknikler ile
hazirlansa da gercek lezzetin elde edilmesi igin
yetistiriciligi yapilan yorelerde oldugu gibi geleneksel
tandirda pisirme ve konfit teknigi ile pisirilmesi tavsiye
edilir. Konfit teknigi, etin kendi yaginda ve suyunda
gomiilii olarak pisirilmesi ve ardindan bu yagda kapali bir
kapta saklanmasidir. Yag, bakterilerin iiremesi i¢in
ihtiya¢ duydugu oksijeni engelledigi ve aromay1 arttirdigi
icin konfit teknigi etlerin lezzetli bir sekilde pismesi ve
korunmasi icin etkili bir yontemdir (Alfaro, 2019).
Tandirda pisirme ise topraktan yapilan silindir seklinde
ve 1,5 metre derinliginde olan ocaklarda ekmek ve
yemeklerin pigirilmesinde kullanilan gelencksel bir
tekniktir. Tirkiye’nin farkli ydrelerinde kullanilmakta
olan bu teknik ile etin yag orani dengelenir ve bu da
lezzete katk1 saglar (Kars 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2021).

Lezzetli ve besleyici degeri yiiksek olan kaz eti farkli
yemeklerde kirmizi ete ikame olarak da kullanilabilir.
Yapilan duyusal analiz ¢aligmalar1 ile hem tat hem de
kalite parametreleri agisindan yiiksek puanlar alan kaz eti
et  teknolojisinde  drtin  gelistirme  amaciyla
kullanilabilecek alternatif bir et ¢esididir (Giilbaz, 2004).
Diiriim, kokoreg, sucuk gibi iriinlerde de kaz eti
kullanilabilir (Boz, 2017).

Diinya mutfaklarinda Kaz etinin daha ¢ok noel
yemeklerinde, 6zel giin ve kutlamalarda kullanildigi ve kaz
etine 0zel bir dnem verildigi goriilmektedir. Geleneksel
yiyecekler arasinda yer alan kaz etinin, Kuzey Avrupa,
Uzakdogu, Giiney Avrupa mutfaklarindan Almanya,
Hirvatistan, Avusturya, Danimarka ve Cin gibi bir¢ok iilke
mutfaginda (Sarusik ve Ozbay, 2017) giiveg, firnda
pisirme, kizartma yapilarak veya farkli malzemelerle
doldurularak biitiin bir sekilde pisirildigi ve meyve igerikli
soslarla servis edildigi farkli receteler mevcuttur. “Foie
Gras” olarak bilinen kaz cigerinden yapilan ‘Pate”
Fransa’nin en 6nemli yiyeceklerinden biridir (Korkutata,
2017). Ayrica firinlanmis kaz Iskandinav ve Rus mutfak
ritiiellerinde yer alan 6nemli bir yemektir (Giildemir,
2016).

Anadolu’da Kaz Eti ile Yapilan Yoresel Yemekler

Kaz iiretiminin en fazla yapildig il olan Kars’in mutfak
kiiltiirinde kaz ¢ok cesitli yemeklerde kullanilmaktadir.
Kars’ta sadece kazin eti degil neredeyse tamamindan
yararlanilmakta, yenilebilecek i¢ organlari, ayaklari, bas ve
yag1 geleneksel yemeklerin Onemli birer pargasi
olmaktadir. Kazin bir¢cok farkli sekilde sunumu ve
hazirlanis1 bulunsa da 6zellikle tandirda pisirme sonrasi
bulgur pilavi ile birlikte servisi yapilmaktadir. Kaz
yetistiriciligi yapilan illerdeki Kaz eti yemekleri Cizelge
2’de gosterilmistir.

Cizlak

Cizlak kaz ve koyun yagmin kaynatilmasi ile elde
edilir. Kaynatma iglemi yapildiginda posa ile yag
birbirinden ayrilmaktadir. Bu asamada elde edilen posa
cizlak olarak adlandirilmaktadir. Cizlak, yemeklerde
lezzeti artirmak igin kullanilabilecegi gibi soguk olarak tek
basina da tiiketilmektedir (Onal, 2014).

- 4 : :
Resim 1. Kaz Asmasi (Samsun Il Kiiltiir ve Turizm
Mudiirliigi, 2021)

Picture 1. Goose Vine (Samsun Provincial Directorate of

Culture and Tourism, 2021)

j —— ‘.;' .
I -
Resim 2. Kaz Tiridi (Samsun Kavak Belediyesi, 2021)
Picture 2. Kaz Tiridi (Samsun Kavak Municipality, 2021)

Resim 3. Kaz Akitma (Trakya Gezi, 2009)
Picture 3. Goose Draining (Trakya Gezi, 2009)

Resim 4. Kazayag Pilavi (Onal, 2014)
Picture 4. Crowbar Rice (Onal, 2014)
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Kaz Asma /Tandirda Kaz Cekmesi

Kaz Asma veya Tandirda Kaz Cekmesi olarak
adlandirilan yemek, Ardahan, Kars, Samsun gibi illerde
tandir adi1 verilen 1,5 metre derinliginde kirmiz1 topraktan
yapilan ocakta pisirilen yoresel bir iiriindiir (Resim 1). Bu
yontemle, kazlar biitiin olarak ayaklarindan tandirlara
asilmakta ve pisirilmektedir. Kaz eti piserken kazin
derisinden akan yagin altinda bulgur pilavi yapilmaktadir.
Bu sekilde kazin lezzetli yagi ve tandirin sicakligi ile
demlenen pilava ek lezzet kazandirilir (Samsun 11 Kiiltiir
ve Turizm Miidiirligi, 2021).

Kaz Tiridi

Samsun, Kars, Ardahan, Kiitahya, Bolu gibi illerde
yapilan kaz tirit yemegi geleneksel kaz eti yemeklerinden
en yaygin olanlar arasindadir. Kaz tiridi, kaz eti, sacda
pisirilmis tirit ekmegi ve kaz eti suyuyla pisirilmis bulgur
pilavi ile hazirlanmaktadir (Resim 2). Cografi isaret alarak
tescillenen Samsun kaz tiridi ise yorede kiiltiir mirasi

Cizelge 1. Kaz Eti ve Kirmizi Etin Besin Degerleri

olarak yasatilan geleneksel bir triindir (Samsun Kavak
Belediyesi, 2021).

Kaz Akitma

Kaz akitma Trakya bdlgesinde miibadeleler ve goc
doneminden dnce yasayan yerli halk tarafindan sevilerek
tiiketilmekte oldugu bilinen, giliniimiizde ise unutulmaya
yiiz tutmus bir yemektir (Resim 3). Kayseri yoresine 6zgii
yaglama ile olduk¢a benzerlik gosteren akitma hamuru ile
yapilan yemekte i¢ har¢ olarak kaz eti kullanilmakta ve
servis edilmeden once kaz eti suyu ilave edilerek
hazirlanmaktadir (Trakya Gezi, 2009).

Kazayag Pilavnt

Kars ve yakinlarindaki bolgelerde yapilan bir diger kaz
yemegi ise kazayagi pilavidir (Resim 4). Oncelikle kazin
ayaklar1 ve basi temizlenir, tily ve tirnaklarindan armdirilir.
Ayak ve basin haglama suyu ile bulgur pilavi pisirilir. Pilav
pistikten sonra ise bas ve ayak etleri pilavin iizerine
yerlestirilerek servis edilir (Onal, 2014)

Table 1. Nutritional Values of Goose Meat and Red Meat (Baysal, 2014; Oz ve Celik, 2015; Soren ve Biswas, 2020)

100 gr Kaz Eti/Goose Meat Kirmizi Et (Si1gir)/Red Meat (Beef)
Protein/Protein 19,67 gr 18,7 gr
Yag/Fat 578 gr 18qgr
B1 Vitamini/Vitamin B1 0,129 mg 0,046 mg
B2 Vitamini/Vitamin B2 0,377 mg 0,176 mg

Cizelge 2. Kaz yetistiriciligi yapilan illerdeki kaz eti yemekleri
Table 2. Goose meat dishes in the provinces where goose breeding is made (Onal, 2014; Boz, 2017; Toptas, 2019; Ozbay,

Semint ve Semint, 2020).

Yemek Isimleri/ Food Names

Cizlak/Cizlak
Kaz Yag1 Gozlemesi/Goose Oil Gézleme

Kazayagi Pilavi/Goose Foot Rice

Kazin Ince Bagirsaginin Yemegi/ Goose Small Intestine Food
Kaz Hengeli/Goose Hengel

Kaz Hasosu/Goose Haso

Tandirda Kaz Pilavi/Goose Rice in Tandoor
Patatesli Kaz Yemegi/Goose Meal with Potatoes

Tandirda Kaz Cekmesi/Goose Pulling in Tandoor

Kaz Kikili/ Goose Kikili

Gargik-Gurgik/ Gargik-Gurgik

Kaz Mantis1/ Goose Mant1

Firinda Kaz Yemegi/ Baked Goose Meal
Bulgurlu Kaz Pilavi/ Goose Rice with Bulgur
Kaz Kizartmasi/ Fried Goose

Kaz Dolmasi/ Goose Dolma

Kaz Kavurmasi/ Roasted Goose

Giivegte Kaz/ Stew Goose

Kaz Tiridi/ Goose Tirit

Kaz Cigeri/ Foie gras

Tller/ Provinces Yemek Isimleri Iller
Kars Kaz Eti Koftesi/Goose Meatballs Yozgat
Kars Ara-Asi Corbasi/Ara-Ast Soup Yozgat

Haslama ve Bulgur Pilavi-
Kars Boiled and Bulgur Rice Yozgat
Kars Gilnig/Gilnig Yozgat
Kars Sarma/Sarma Yozgat
. Yozgat-
Kars Kizartma/Frying Agn
Kars Kaz Kapama/Goose Kapama Balikesir
Kars Kaz Pilavi/ Goose Rice Balikesir
Kars Firinda Kaz/ Kavurma/ Baked Agn
Goose/ Roast
Kars
Kars
Ardahan
Ardahan
Ardahan
Kars-Ardahan
Kars-Ardahan
Kars-Ardahan
Kars-Ardahan
Kars-Ardahan-
Kiitahya- Agri-
Bolu
Kars-Ardahan
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Kaz ve Kaz Eti
Festivaller

Temali Yoresel Gelenekler ve

Balikesir Balikli Kéyii’nde Kaz Pilavi Gelenegi
(Elfana)

Balikli’da Elfana olarak da adlandirilan kaz pilavi
gelenegi yardimlasma, dayanisma ve birlik beraberligi
temsil eden ve ylizyillardir siiregelen bir gelenektir.
Muhtarlik binasinin sahislar i¢in ayrilmig odalarinda veya
yorede yasayan halkin “Elfana” gelenegi icin ayirmis
oldugu alanlarda kis aylarinda stirdiiriilmektedir. Aralik ve
mart aylar1 arasinda her hafta yapilmakta olan Elfana
geleneginde hazirliklar yapilirken belirli is bolimleri
olusturulmustur. Y1l boyunca ayni kisinin aym gorevi
iistlendigi ve bu gorevlerin usta-girak iligkisine dayandigi
bilinmektedir (Kahraman ve Islak, 2018).

Kaz Gecesi

Dogu Anadolu Bolgesi’nden biiyiik sehirlere go¢ etmis
olan halk eski zamanlardan itibaren siirdiiriilen gelenekleri
yasatmak ve yoresel lezzetleri tiikketmek icin farkli illerde
her yil “Geleneksel Kaz Geceleri” diizenlemektedir
(Tasliova, 2014; Sen ve Ekinci, 2020). Kaz yemekleri bu
bolgelerde sadece Kaz Gecelerinde degil, kig aylarinda
diger 0Ozel gecelerde veya evlerde Onemli misafirler
geldiginde de Ozenle hazirlanmakta ve sunulmaktadir
(Bayat, 2020).

Swra Geceleri (Kaz Asma)

Samsun’da aralik ve mart aylar1 arasinda gergeklesen,
kaz asma olarak da adlandirilan “sira geceleri” gelenegi
yore sakinleri tarafindan olugturulan 10’ar kisiden olusan
gruplar ile her hafta bir kisinin evinde toplanilarak devam
ettirilmektedir. Bu gelenekte kazlar kesilmeden 6nce 20
giinliik siire ile besiye alinmakta ve kesim sonrasi 6zel bir
iple asilarak tandirda pisirilmektedir. Yorede yetistirilen
kazlarin énemli bir kismu ticari ama¢ disinda kaz asma
gelenegi icin iiretilmekte ve tiiketilmektedir (Samsun il
Kiiltiir ve Turizm Midiirliigi, 2021).

Kaz Eti Festivali

Istanbul’da Kaz Eti ve Bulgur Pilavi ikrammin
yapildig1 ve geleneksel Kafkas danslarinin sergilendigi bir
festivaldir (Etkinlik Istanbul, 2017).

Kars Ardahan Igdiwr Yoresel Uriinler Festivali

Kars, Ardahan ve Igdir’a ait ydresel (iiriinlerin
tanitilmas1 igin her yil Istanbul’da diizenlenen bir
festivaldir. Festivalde li¢ sehirle biitiinlesen ve adeta
0zdeslesen kaz eti-bulgur pilavi ikilisi ziyaretgilere ikram
edilmektedir (Esenyurt Belediyesi, 2019).

Sonug¢

Kaz eti Diinya gastronomisinde Onemli bir yere
sahipken maalesef’ki Tiirk gastronomisinde yer alan zengin
yemek  ¢esitliligine  ragmen tamtim ve  kayit
yetersizliginden Onemi anlagilmamig bir degerdir.
Besleyici deger agisindan da oldukca saglikl bir hayvansal
protein kaynagi olan kazin tiiketiminin yayginlagmasi ile
kirmiz1 etin sebep oldugu bazi saglik problemlerinin de
Oniine gecilebilecegi soylenebilir. Farklt yemekleri
deneme egiliminde olan gastronomi turistleri i¢in oldukga

farkli lezzetler sunan kaz eti yemekleri bolgesel turizm
faaliyetlerini canlandirarak yerel ekonomiye de 6nemli
katkilar  saglayabilir. ~ Ozellikle — Tiirkiye’de  kaz
yetistiriciligi yapilan illerde kaz {iretim hacminin
arttirilmasi igin atilacak adimlar gastronomi turizmini de
olumlu yonde etkileyecektir. Kaz eti ile yapilan yemeklerin
recetelerinin her il icin ¢ikarilmasi ve kayithh hale
getirilmesi, kaz etinin kullanilabilecegi alternatif tarifler
gelistirilmesi ve bu tariflerin yiyecek icecek isletmelerinin
mutfaklarina tasmmmasi i¢in gerekli koordinasyonun
saglanmasi olduk¢a dnemlidir.

Kaz eti yemeklerine ait unutulmaya yiiz tutmus veya
tanitilmaya ihtiyag duyan regetelerin olusturulmas: ve
fotograflanmas1 ~ siirecinde 11  Kiiltir ve Turizm
Miidiirliikleri ile is birligi igerisinde olunmasi énemlidir. 1
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerine ait web sitelerinde illerin
mutfak kiiltiirii icerisinde kaz eti ve yemekleri ile ilgili
detayli bilgilerin yer almasi gerekmektedir. Ozellikle en
cok yetistiriciligin yapildig1 ve tiiketimin oldugu Kars,
Ardahan gibi iller i¢in il Miidiirliikklerinin ve mutfak
kiiltiirtiniin tanitiminin yapildigs, turistlerin ziyaret ettigi
“Go Turkey” gibi diger tanittm unsurlarmin web
sayfalarinda kaz etine yer verilmesi olduk¢a 6nemlidir.
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