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iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kars Kaz Eti ibaresi ve mense adi amblemi isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Kaz Eti; Kars ilinde yetistirilen, ekim ayinda besiye alinan yerli kazlarin kasim ayinda kesilmesi, karkas
etlerinin biitlin halde baskiya alinip suyu azaltilarak tuzlandiktan sonra agik havada 5-10 giin kurutulmasi suretiyle
iiretilen kaz etidir. Biitiin karkas et olarak veya parcalara kesilmis halde, havayla temasi kesmeyen gida ile temasa
uygun ambalajlar i¢inde satiga sunulur.

Kars ilinin toprak yapisinin %51°i ¢ernozyom topraktir. Organik maddece zengin olan bu toprak tiirii %3-15
humus; yiiksek miktarda fosforik asit, fosfor ile amonyak igerir. Kars ilinin ¢ernozyom topraklarinin bityiik bir kismi
dogal Alpin gayirlardan olusan mera alanlarina, geriye kalan kismi tahil tarimina ayrilir. Organik ve inorganik
maddelerce zengin olan Kars ili topraklarimin % 34,49°u orta, % 23,78’ yiliksek ve % 8,40 1n1in ¢ok yiiksek seviyede
alinabilir fosfor ve % 94,91°1 ise yiiksek seviyede alinabilir demir igerir. Bdylece topraktaki mineral igerigi topraktan
bitkilere, bitkilerden meralarda otlanan kazlara gegerck Kars Kaz Etinin fosfor, demir, kalsiyum ve potasyum
iceriginin yiiksek olmasini saglar.

Kars ilinde kaz yetistiriciligi kapali kiimeslerde yapilmaz. Kars ilinin, ¢ernozyom toprak yapisindan ve
ilkbaharin ge¢ gelmesinden dolay1 ge¢ baslayan bitki vejetasyonu, agustos ayimnin sonlarina kadar devam eder. Bu
nedenle Kars ili zengin ve aromatik bitki florasina sahiptir. Aromatik bitki florasi kaz etlerinin aromasini da etkiler.
1600 civarinda gigekli bitkinin bulundugu ve bunlardan 80 civarinda taksonun endemik, 20 civarinda taksonun ise
nadir oldugu Kars ilinde, kazlar bahar aylarindan sonbahara kadar meralarda serbest dolasimda akarsu kaynaklarinin
bol oldugu ve genis ¢ayir ve meralarda otlatilir.

Kazlar kesime bir ay kala ekim ayinda 6zel besiye alinir. Bu beslenme doneminde arpa kullanilir. Ekim
ayindan itibaren havalarin sogumasi ve kazlarin ayn: dénemlerde arpa ile beslenmesi yaglanmay ve kaz etindeki
protein ve doymus yag asitleri oranin artirir. Kazlar doymamis yag asitleri yoniinden de zengindir.

Kars Kaz Eti; i¢ kismi koyu kirmizi-bordo renkte, kaba lifli yapida, tuzlu ve keskin kokuludur. Kurutma ve
tuzlama sonucu nem miktar1 azalir. Kazlarin kurutulmasi sirasinda kas dokusunda bulunan miyoglobinin oksijenle
temasi1 ile oksidasyona ugrar. Kaz karkaslarmmin uzun siire hava ile temasi sonucu etin yiizeyinde pigment
konsantrasyonu artarak rengi koyulasir.

Kars Kaz Etinin iiretiminde kullanilan kazlar, kesim doneminde, 25-30 haftalik ve gelisimlerini tamamlamig
olmalidir. Kazlarin kesim agirlig1 4,2-4,6 kg olup sakatat, bas boyun gibi kisimlar1 temizlendikten sonra karkas kismi1
kurutulur. Kurutmaya alinan kaz karkas agirlig1 yaklasik 3 kg’dir. Kaz karkaslar1 5-10 giinliik kurutma isleminden
sonra %15-20 fire verir ve kurutulmus karkas agirlig1 2,2-2,8 kg olur.

Kars Kaz Eti karkasinin 6zellikle but ve gogiis kismu, elle bastirildiginda hafif sert ve ice cokmeyen yapidadir.
Haslandiginda kolayca dagilir. Tencerede veya tandirda pisirildiginde keskin bir kokusu vardir.

Kars ili ortalama 1971 m yiikseklikte, denizel etkilere kapal1 yiliksek plato sahasinda yer alir. Yillik ortalama
sicakligr 5,4°C’dir. Kis donemi ekim ayimnda baslayip nisan ayina kadar siirer. Yaklasik 180-210 giin siiren kis
doneminde sicaklik 0°C’nin altinda olup sert karasal iklim kosullar1 hakimdir. Yaz aylari ise serin ve yagish geger.
Kazlarin kesim donemi mevsim sicaklarinin ortalama 0,5°C oldugu ve cografi sinirin karla kaplanmaya basladigi
kasim ayinda baslar. Kurutma isleminde soguk kosullarin yani sira kasim ayinda giineslenme siiresi birkag saat olup



giines 1s1gindan da faydalanilir. Béylece kaz karkaslar1 kurutulurken but ve sirt kisminda bulunan yaglar hafifge
eriyerek kaz etinin i¢ine dogru niifuz ederek yaglanmasini saglar.

Kasim ayindan sonra ise soguk havada yapilan kurutma islemiyle etin su miktar1 azalip kuru
madde miktar1 artar ve artan kuru madde miktarina paralel olarak yag orani da artar. Kasim ayindan itibaren Kars
ilinin karla kaplanmasi ve havanin sogumasina bagli olarak giinliik sicaklik eksi derecenin altinda olup giineslenme
stiresi de oldukga kisadir. Kaz karkaslar1 but kisminin sag veya sol tarafinin ucundan temiz bir iple baglanarak agik
havada, evlerin sacak altina veya uygun goriilen yiiksek bir yere asilarak 5-10 giin kurutulur. Soguk iklim
sartlarindan dolay1 kaz etleri bozulmadan muhafaza edilebilir.

Kars Kaz Etinin baz1 kimyasal 6zellikleri, yag asitleri kompozisyonu ve mineral igerigi ile renk degerlerine
asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kars Kaz Etinin baz1 kimyasal 6zellikleri ve mineral igerigi

Ozellik Deger
Enerji (kcal/100 g) 119-217
Kuru madde (g/100 g) 30,48-48,27
Nem (g/100 g) 51,73-69,52
Kiil (g/100 g) 3,21-5,75
Protein (g/100 g) 22,63-32,56
Karbonhidrat (g/100 g) 0,4-1,25
Yag (g/100 g) 2,31-9,31
pH 4,5-5,2
Kolestrol (mg/100 g) 116,63-180,96
Tuz (g/100 g) 2,45-5,15
Mg (mg/kg) 226,69-336.,9
K (mg/kg) 2823-5106
Na (mg/kg) 7163-15710
Fe (mg/kg) 26,50-55,57
P (mg/kg) 1235,6-1723,2
Ca (mg/kg) 129,9-224,7
Tablo 2. Kars Kaz Eti yag asitleri kompozisyonu
Ozellik En az (%) En ¢ok (%)
Miristik asit (C14:0) 0,70 1,11
Pentadekanoik asit (C15:0) 0,11 0,18
DOYI?US Palmitik asit (C16:0) 33,16 48,09
as{;%ri Stearik asit (C18:0) 7,79 13,03
Aragidik asit (C20:0) 0,09 0,15
Toplam doymus yag asitleri 43,86 62,44
Miristoleik asit (C14:1) 0,01 0,07
Tekli Palmitoleik asit (C16:1) 1,14 4,10
doymamis | Oleik asit (C18:1n9c) 17,51 40,75
YaZ [ cis-11-eikosenoik asit (C20:1) 0,10 0,29
asitleri Toplam tekli doymamis yag
asitleri 18,77 44,82
Linoleik asit (C18:2n6c¢) 9,17 16,97
Coklu a-linolenik asit (C18:3n6) 0,90 2,24
cis-13,16-dokosadienoik asit
doymamis (C229) 0.13 0.53




yag . Linolelaidik asit (C18:2n6t) 0,11 0,24
asitleri " Toplam goklu doymamus yag 10.43 19.69
asitleri ’ ’

Tablo 3. Kars Kaz Etinin renk degerleri

Ozellik En az En gok
L 30,69 37,88
a 13,85 20,66
b 3,81 7,44

L: 0 (siyah) ve 100 (beyaz) a: 0 (kirmizi1) veya 100 (yesillik) b: 0 (sarilik) veya 100 (mavilik)
Uretim Metodu:

Kars Kaz Etinin iiretiminde kullanilan kazlar, cografi sinirda yetistirilmekte olup {iretim asamalarina asagida
yer verilmektedir.

Kazlarm yetistirilmesi: Kars Kaz Eti ireticileri geleneksel kulucka yontemi ile kaz yetistiriciligi yapar. Kaz
yetistiricileri isletme biiyiikliigiine gére damizlik i¢in 4-5 disiye ve 1 erkek kaz ayirir.

Kaz palazlar1 nisan-mayis aylarinda kulugkadan ¢iktiktan sonra ilk 20 giin ayr1 bir bélmede tutulur ve ilk
hafta siitle beslenir. Tkinci haftadan itibaren madimak olmak iizere dogranmus taze yesil ot ve 1slatilmis ekmek verilir.
Bu siirede yagmursuz ve sicak gilinlerde kaz palazlari 1-2 saat disariya ¢ikartilarak etraftaki yesil otlardan beslenmesi
saglanir. Kulugkadan ¢iktiktan sonraki 20. giinden sonra cografi sinirdaki meralarda otlatilir. Kazlar kulugkadan
ciktiktan sonra nisan ayindan eyliil ayina kadar merada dogal kosullarda beslenir. Ekim ay1 basindan itibaren
yaklagik 1 ay arpa yemi kullanilarak 6-7 aylik yasa ve 5-6 kg canli agirliga ulagsmasiyla besi olgunlugu saglanan
kazlar, daha sonra ilk karin yagdig1 kasim ayindan itibaren kesime alinir.

Kazlarin temizlenmesi ve karkasinin elde edilmesi: Kesimi yapilan kazlarmn tiiyleri elle veya tiily yolma
makinasiyla yolunur. Elle yapilan tiiy yolma isleminde kazlar kaynar su dolu kazanlara birkag kez daldirilarak
tilylerin yumusatilarak daha kolay yolunmasini saglar.

Tiiy yolma isleminden sonra, gévdede kalan ince tiiyler alevli ateste veya pilirmiizle yakilir. Halk arasinda bu
isleme alazlama veya duruzlama denir. Yanan tiiylerin ve tily koklerinin giderilmesi i¢in kazin govdesi gida ile
temasa uygun bezle sertce ovularak temizlenir ve soguk suyla yikanir. Karin kismi agilip i¢ organlarin tamami ve i¢
yagi elle ¢ikartilarak karkas eti elde edilir. Karkaslar akan soguk suda birkag kez yikanarak temizlenir ve serin bir
yerde birkag saat veya liretimden dnceki gece bekletilerek suyunun siiziilmesi saglanir.

Tuzlama: Siiziilen yaklasik 1 kg kaz karkas eti i¢in 30-50 g kaya tuzuyla elle ovularak tuzlanir. Tuzlama, kaz
karkas etlerinin i¢ine ve 6zellikle 6n kol altlarinda daha yogun olacak sekilde yapilir.

Baskiya alma: Tuzlanmis karkaslar, pencereleri agik tutularak siirekli havalandirilan sicaklig: giindiizleri 7-
8°C’den geceleri ise 5-6°C’den yiiksek olmayan serin bir yerde gida ile temasa uygun gozenekli slizgeglerde veya
ahsap kaplarda {ist {iste konarak iki giin bekletilerek tuzunu ¢ekmesi ve suyunu vermesi saglanir. Kaz karkaslarinin
bekletildigi ortam 1sitilmaz ve baskiya alindig1 yerde hava sirkiilasyonunun olmasi saglanir. Eger hava sartlar
mevsim normallerinin iistiinde ve sicak ise baski siiresi bir giine indirilebilir.

Cografi sinirda koylerde kazlarin baskiya alindigi yer; evlerde kiler olarak adlandirilan ayr1 bir bolmedir. Bu
bolmenin en 6nemli 6zelligi siirekli hava sirkiilasyonunun olmasidir. Yiiksek bir baca veya disariya agik bir pencere
ile havalandirilir. Kurutma isleminin yapildig1 bu alanda dis mekandan kaynaklanabilecek herhangi bir bulasi
olmamasina ve gerekli koruyucu tedbirlerin alinmasina dikkat edilir.

Kurutma: Baski isleminden sonra karkaslar but kisimlarindan iple baglanir ve nem oram %51,73-69,52
oluncaya kadar yaklasik 5-10 giin acik havada kurutulur.

Depolama ve muhafaza: Kurutma islemi tamamlanan karkaslarin i¢ kism1 koyu kirmizi-bordo renk alir. But
kisimlari ise, iistiinde bulunan yaglh derinin giines 1sinlarinin etkisiyle eriyip incelmesi nedeniyle ince bir tabaka
haline gelerek saydamlasir.




Kars Kaz Eti, biitiin karkas et olarak veya parcalara kesilmis halde, havayla temasi kesmeyen gida ile temasa
uygun ambalajlar icinde satigsa sunulur. Buzdolabi veya derin dondurucuda en fazla +4°C’de 6 ay muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Kars Ticaret ve Sanayi Odasindan, Kars
il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesinden, Kars il Ticaret Miidiirliigiinden
ve Serhat Kalkinma Ajansindan iiriin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir kere diizenli olarak, ayrica sikayet iizerine ve gerek goriilmesi halinde her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagida yer verilmektedir.

Kazlarin kulugka doneminin sonu olan nisan-mayis aylarinda palaz sayilarmin kayit altina alinmasi ve
beslenme kontrolii yapilmasi.

Kazlarin haziran-temmuz aylarinda cografi sinirdaki meralarda serbest dolasimda otlatilmasi.

Ekim ay1 baslarindan itibaren kazlarin arpa yogunluklu beslenmesinin uygunlugu.

Ozellikle kesim, yolma, tuzlama ve kurutma asamalari olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Kars Kaz Eti ibaresinin ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



