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Oz

Kaz yetistiriciligi ve kaz eti izerinde yogunlasan bu derleme ¢alismasinda gastronomi turizmi ve
kaz yetistiriciligi iliskisi nasil kurulabilir sorusuna istinaden Oneriler gelistirmek
amaclanmaktadir. Arastirma amaci dogrultusunda kaz ve kaz eti lizerine yazilmis ulusal ve
uluslararasi yayinlar derlenmis, resmi raporlar incelenmis ve ilgili web siteleri taranmistir. Kaz
yetistiriciliginin yiiksek oldugu illerde, kaz {iriinleri ve kaz yemeklerine yonelik yeterli kaydin
olmadig1 ve tescil ¢alismalarmin eksik kaldig1 gézlemlenmistir. Bu ¢alismada derlenen bilgiler
1siginda kaz yetistiriciliginin yiiksek oldugu boélgelerdeki {iniversiteler onderli§inde “Kaz
Yetistiriciligi Unesco Kiirsiisii” bagvurusu yapilmasinin énemli oldugu diistiniilmektedir. Yine
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimleri ile is birligi dogrultusunda kaz etine yonelik
prezantasyon ve iriin gelistirme calismalarmin gergeklestirilmesinin gastronomi turizmi
faaliyetlerine katki sunacagina inanilmaktadir. Son olarak kaz iiriinleri 6zelinde hazirlanmus,
besin degeri gostergeli bir katalogun bolgesel tanitim ve cekicilikte basat faktor oldugu
diistiniilmektedir.
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Abstract

In this compilation study, which focuses on goose breeding and goose meat, it is aimed to develop
suggestions regarding the question of how gastronomic tourism and goose breeding can be
established. For the purpose of the research, national and international publications on goose and
goose meat were compiled, official reports were examined and related websites were scanned. In
the provinces where goose breeding is high, it has been observed that there are not enough
records for goose products and goose dishes and registration studies are incomplete. In the light
of the information gathered in this study, it is thought that it is important to apply for the "Unesco
Chair of Goose Breeding" under the leadership of universities in regions where goose breeding
is high. It is believed that the realization of presentation and product development studies for
goose meat in cooperation with Gastronomy and Culinary Arts departments will contribute to
gastronomic tourism activities. Finally, it is thought that a catalog with nutritional value,
prepared specifically for goose products, is the dominant factor in regional promotion and
attractiveness.
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GIRIS

Turizm ve konaklama ile ilgili alanlarda 30 yili agkin siiredir gida ile ilgili ¢alismalar
ylriitiilmektedir ve bu ¢alismalarin 2095 yilina kadar devam edecegine inanilmaktadir (Okumus,
2020; Hsu vd., 2022). Bu nedenle gastronomi turizmi ¢alismalarinda destinasyon envanterlerini
odaklayan ve bu envanterleri turizme kazandirmaya calisan incelemelerin ayrica énemli oldugu
diistiniilmektedir. Buradan hareketle ilgili destinasyona ait gastronomik envanterlerin turizme
kazandirilmas: bolgeyi ziyaret eden turistlerin baghlik diizeylerini arttiracagi ve gastronomi
turizminin gelistirilmesine katki sunacagma inanilmaktadir. 2027 Turizm Stratejik Planinda
gastronomi “stratejik oncelikli varlik” olarak kabul edilmektedir (Andrade-Suarez ve Caamano-
Franco, 2020) ve bu nedenle turizmin gelistirilmesi, koordinasyonu ve kontrolii biiyiik 6nem
tasimaktadir (Durmaz vd., 2022).

Turizmin bir alt kategorisi olan gastronomi turizmi, bir bélgenin kalkinmasmi destekleyen en
onemli unsurlardan biridir. Gastronomi turizmi, yoresel lezzetlerin korunmasmm ve gelecek
nesillere aktarilmasini saglayarak bolgenin pazarlanmasi ve tanitilmasina destek olur. Ayrica bir
destinasyonun rekabet giiclinii arttirarak yerel ekonomiyi canlandirir ve bolgesel kalkimay1
olumlu yonde etkiler (Leong vd., 2017). Her ilin kimligini yansitan gesitli gastronomik &geleri
vardir (Cam ve Cilginoglu, 2021) ve kaz eti de bunlardan biridir. Kars, Ardahan, Agr1 ve Mus
gibi dogu illerinin yarmi sira Tirkiye'nin bircok ilinde kaz yetistiricili§i faaliyetleri
stiregelmektedir. Bu nedenle kaz etinin gastronomi turizmine kazandirilarak ek bir gelir kaynag:
olusturulmasi ve yetistiriciligin yaygmlasmasi 6nem arz etmektedir. Bu calismada da gastronomi
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turizmi perspektifinden “kaz yetistiriciligi” iizerine bir degerlendirme yapilmaya ¢alisilmistir.

Dogal ve saglikli beslenme trendleri cercevesinde; kazlarin dogal yetistirilmeleri, kimyasal ve ilag
kalint: riskinin diisiik olmasi gibi nedenler kaz etinin tiiketim potansiyelini arttirmaktadir. Kaz
etine olan talebin artmasi ile birlikte gesitli arastirmacilar kaz yetistiriciligi potansiyelini 6lgen
arastirmalar gerceklestirmistir (Boz vd., 2014; Akin ve Celen, 2020). Cesitli iller kapsaminda kaz
yetistiriciligi potansiyelini arastiran calismalarin yani sira kaz eti iizerine farkli parametreleri
degerlendiren duyusal analiz ¢alismalar1 da mevcuttur. Kaz eti {izerine yapilmis duyusal analiz
calismalarinda; kaz etinin, tavuk, hindi eti ve kirmuzi ete gore; koku, yumusaklik ve lezzet
bakimindan daha fazla begeni aldig1 saptanmistir (Kilig, 2021). Yine bir baska duyusal analiz
calismasinda kaz etinden {iretilen yan iiriinlerin (sosis, sucuk, kofte vb.) genel kabul agisindan
daha fazla pazar alani sundugu sonucuna ulagilmistir (Gulbaz ve Kamber, 2008; Hamadani vd.,
2013).

Gastronomik bir {iriin olarak kaz etinin tamitim yetersizligi (Ozbay vd., 2020) ve kaz eti
yetistiricili§inin yapildig: bolgelerin disinda tiiketiminin ¢ok yaygin olmamasi (Alkan ve Eren,
2019) bu calismanin problemini olusturmaktadir. Konuyla ilgili su ana kadar gastronomi turizmi
bakis agistyla kaz yetistiriciliginin iliskilendirildigi herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamuistir. Bu
calismada kaz yetistiriciligine iliskin yaymnlar derlenerek, mevcut kaz yetistiricili§inin genel
durumu degerlendirilmis ve gastronomi turizmi uygulamalarinda kaz etinden nasil
yararlanilabilecegine iligkin dneriler gelistirmek amaclanmustir.

KAZ ve KAZ ETi

Cin’de yapilan giincel bir arastirmada kazlarin evcillestirilmesinin 7.000 y1l 6ncesine dayandigini
ve kazlarin tarihteki en eski evcillestirilmis kanath tiirti oldugu saptanmistir (Eda vd., 2022).
Diger kiimes hayvanlarina gore hastalik ve soguk iklim sartlarma kars1 adaptasyonu en ytiiksek
kanath tiirii olarak bilinen kazlar (Giindiiz vd., 2019) pek ¢ok amagcla kullanilmaktadirlar.
Gastronomik bir deger olarak ozellikle yiiksek yag oranina sahip olmasi kaz etinin daha lezzetli
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hale gelmesinde bas faktordiir (Hugo, 1995). Yine kaz yumurtasi ve cigerinin besleyici degerinin
yliksek olmasi (Xiangpin, 1998; Xue vd., 2019) diger kiimes hayvanlar1 arasinda kazi birka¢ adim
One tasimaktadir.

Kaz eti; kiimes hayvanlar1 ve diger hayvan tiirlerinden elde edilen diger etlere kiyasla kendine
0zgii aroma ve lezzet Ozelliklerine sahip bir et olarak bilinir (Razmaité vd., 2022). Protein
agisindan zengin olan (% 22,3) kaz eti insan viicudu i¢in gerekli olan tiim temel amino asitleri
icermektedir (Werenska vd., 2021; Fu vd., 2022). Zengin demir ve Omega-3 kaynag1 olmasi sebebi
ile insan beslenmesinde 6nemli ve kaliteli bir hayvansal gida olarak kabul gérmektedir (Liu, vd.,
2011; Giindiiz, Délekoglu ve Say, 2019). Ayrica diisiik kolesterol oranina sahiptir (52-76 mg/100
g) ve cesitli vitamin-mineralleri igermektedir (Buzata vd., 2019; Orkusz vd., 2021).

Insanlar kaz etini yiiksek besin degeri (yiiksek kaliteli protein ve yag) ve lezzeti igin
tiiketmektedir (Pingel, 2003). Lezzetinin yani sira yumusakligi nedeniyle de diger kiimes
hayvanlari arasinda énde gelmektedir (Xiangpin, 1998). Ozellikle otlaklarda yetistirilen kazlarin
eti coklu doymamus yag asitleri bakimindan yiiksektir ve bu nedenle giivenli bir gida olarak
kabul edilmektedir (Wezyk vd., 2005).

Kazin Kullanim Alanlar

Kaz biitiiniiyle her parcasindan yararlanilan verimli bir kanath tiiriidiir. Insan beslenmesinde
etinden, yumurtasindan, yagindan, yaglandirilmis karacigerinden, bas, bagirsak ve ayaklarindan
faydalanilmaktadir (Bulut, 2020). Kazlarin kesim agirligia ulasana kadar 6zenle beslenmeleri
onlar1 degerli kilmakta; eti, tiiyli ve sakatatlarina olan talebi arttirmaktadir (Celik, 2007; Tilki vd.,
2011; Boz, 2015). Artan talebi karsilayacak arzin heniiz saglanamamasi ve kazin yetistirilme
sliresinin uzun olmasi kaz eti fiyatlarina da olumsuz yansimaktadir. Tablo 1.’de belirtilen 2021
yilina ait kiimes hayvani adet fiyatlarina bakildiginda 185.45 TL ile en yiiksek satis bedeline sahip
kiimes hayvaninin kaz oldugu goriilmektedir. Etlik tavuk cinsi olan broiler tavuklar1 6 haftada
kesime uygun hale gelirken Tiirkiye’de geleneksel yetistirilen kazlarm kesim agirligina 24-28
haftalarda ulastig1 bilinmektedir (Celik vd., 2007, Kirmizibayrak, 2002; Boz vd., 2014). Bu
durumun kaz eti fiyatlarina olumsuz yansidig: diistiniilmektedir.

Tablo 1. 2021 Yilina Ait Kiimes Hayvani Fiyatlar

Kiimes Hayvani Fiyat1 (Adet)
Et Tavugu 37.16 TL
Yumurta Tavugu 4231 TL
Hindi 145.40 TL
Ordek 73.19 TL
Kaz 185.45 TL

Kaynak: www.tuik.gov.tr
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Kaz eti Tiirkiye’de genellikle tandirda ya da firinda pigirilerek tiiketilmektedir. Kaz eti
yemeklerine 6rnek olarak bulgurlu kazayagi asi, bulgurlu kaz asi, kaz paca (sil as1), kaz borek,
kaz yagh gozleme, kaz ketesi ve kazayag1 kavurmasi verilebilir (Cerkez vd., 2021). Koyun yag1
ve kaz yagmin kaynatilmasi ile hazirlanan cizlak ise (Onal, 2014) kaz eti yemeklerinde
kullanilmasmin yaninda ayrica satisi yapilan gastronomik bir degerdir. Cizlak, bazi yemeklerde
kullanilabildigi gibi soguk olarak da tek bagina tiiketilebilmektedir (Onal, 2014). Diger yandan
kazdan elde edilen tiim kisimlar (yiirek, ci§er, bagirsak bas ve ayaklar) dzellikle dogu yorelerinde
sevilerek tiiketilen yemeklerin ana bilegenleri haline gelmistir.

Kazm bir yan iiriinii olan kaz tiiyii ile {iretilmis tekstil {irtinleri de biiyiik ekonomik degere
sahiptir. Diinya capmndaki kus tiiyli iiretiminin ¢ogu kazlardan elde edilmektedir. Geng
kazlardan (8-10 haftalik) dogal tiiy dokme zamanlarinda kisi basina elde edilebilecek tiiy ve kus
tiiytii ilk seferde 80-100 g'dir (Kozak, 2021). Ozellikle soguk kis aylarmda hafif, yumusak ve sicak
tutan yapilarindan dolayi, kaz tiiyii ile tiretilmis {iriinler oldukga degerlidir (Kirmizibayrak vd.,
2016; Oral ve Dirgar, 2017). Kaz tiiyiliniin biiyilik bir ¢cogunlugu yastik ve yorgan yapiminda
kullanilirken bir kismi kishk kiyafet iiretiminde de kullanilmaktadir (Tilki vd., 2004). Kaz
tiiylintin dogal ve sinirli bir tiretime dayali olmasi, tedarik sikintisini da beraberinde getirmekte
ve bu durum kaz tiiyii irtinlerin fiyatlarma olumsuz yansimaktadir (Kirmizibayrak vd., 2016).

Diinyada ve Tiirkiye’de Kaz Uretimi

Kaz tiretimi 2007 y1h itibariyle FAO istatistiklerine kaydedilmeye baglamistir. Buna gore, Kaz
etinin %95,9'u Asya'da, %2,4'ti Avrupa'da ve %1.41 Afrika'da tretilmektedir (www.fao.org).
Asya kitasinda en biiyiik kaz eti iiretim hacmine sahip olan Cin’de; yilda yaklagik 2,52 milyon
ton kaz eti tiiketilmektedir (Huo vd., 2021). Avrupa’da ise 6zellikle Fransa ve Macaristan'da cigeri
icin kaz yetistiriciligi yaygindir (Kozak 2011). Afrika’'da ise kaz cigeri iiretimi
uygulanmamaktadir (Guy vd., 2011).

Kaz etine zengin besin igerigine ragmen; Asya iilkeleri, Dogu Avrupa {ilkeleri ve Tiirkiye'nin
Dogu Bolgeleri disinda 6nem verilmedigi sdylenebilir (Celik, 2007; Taskin., 2017; Giindiiz., 2019).
Mozambik, Misir, Polonya, Romanya, Ukrayna Rusya ve Macaristan Cin’den sonra en ¢ok kaz
iiretimi yapan {ilkelerdir (Bulut, 2020). Tiirkiye ise kaz tiretiminde %0.1’lik pay ile 16. sirada yer
almaktadir (www.arastirma.tarimorman.gov.tr).

Tiirkiye’de kaz yetistiriciligi, ¢cogunlukla kiiglik 6lgekli aile isletmeleri tarafindan geleneksel
yetistirme sistemi ile kirsal alanlarda yapilmaktadir. Kaz yetistiriciligi, iklimin daha sert ve temiz
akarsu kaynaklarmin bol oldugu cayir alanlarma sahip yo6relerde yapilmaktadir. Bu nedenle kaz
yetistiriciliginin yapildigi iller arasinda sert kis kosullarina sahip olan iller yiiksek {iretim payina
sahiptir (Ozbay vd., 2020). Tiirkiye’de canli kaz varhigmin bolgesel dagilimi incelendiginde, 2019
yilinda %40,7 oranu ile en ¢ok Kuzeydogu Anadolu Bolgesinde yetistirildigi goriilmektedir (bkz.
Sekil 1). Tirkiye'de kaz yetistiriciliginin yapildig1 iller arasinda en fazla iiretim Kars’a aittir.
Kars'1 sirayla Tiirkiye’de kaz varligi 20.000’den fazla olan iller olan Ardahan, Mus, Kiitahya,
Samsun, Afyonkarahisar, Yozgat, Corum, Sanliurfa ve Diyarbakir takip etmektedir (www.
arastirma.tarimorman.gov.tr).

Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti'nin kaz yetistiricili§i yapmak isteyenlere yonelik cesitli tegvik
politikalart mevcuttur. Tarim ve Orman Bakanlig1 geng ciftci hibeleri, TKDK (Tarim ve Kirsal
Kalkinmay1 Destekleme Kurumu) destekleri ve diger kamu destekleri kaz yetistiricili§ine yeni
bir ivme kazandirmistir. Ancak, bilgi kirliligi, hatali {iretim teknikleri, kulucka veriminin
diisiikliigii gibi etmenler kaz yetistiriciligi siirecini olumsuz etkilemektedir (Demir vd., 2013).
Yine Tarim ve Orman Bakanli§1'nin yatirnm destekleme araglarindan biri olan IPARD Programi
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(2014-2020) kapsaminda, 100-1.000 kaz kesim kapasiteli kesimhaneler i¢in 30.000-3.000.000 € olan
yatirimlarin ortalama yarisi hibe olarak verilmektedir. 350-3.000 kaz kapasiteli iiretim yapan

Samsun %30
* Ardahan %8.7 _
ot B
Cory < Kars %27 ;'\r
S

Kitahya %3.7

' Mus %8.1
Afyonkarahisar %30
Diyarbaksr %1.9

Sekil 1. Tiirkiye’de Kaz Varlig1 Yiiksek Olan iller

Kaynak: (www. arastirma.tarimorman.gov.tr).

YONTEM

Tiirkiye’de kaz yetistiriciliginde bolgesel olarak Kuzeydogu Anadolu Bolgesi énde gelmektedir.
Ancak yetigtiricilik tamamen koy kosullarinda siiregelmekte ve ailenin kendi et ihtiyacinin bir
kismmi karsilamaya yoneliktir. Bu nedenle diinyada pek ¢ok iilkede 6nemli bir yer tutan kaz
yetistiriciligi, Tiirkiye’de ¢ok fazla bilinmemektedir. Buradan hareketle gastronomi turizmi
araciligl ile Tiirkiye’de kaz etinin bilinirligi nasil arttirilabilir sorusunun cevabi aranmaktadir.
Ay zamanda kaz yetistiriciligi ve turizm iliskisi nasil kurulabilir buna yonelik Oneriler
gelistirmek amaglanmaktadir. Arastirma amaci dogrultusunda kaz ve kaz eti {izerine yazilmis
ulusal ve uluslararasi yaymnlar derlenmis, resmi raporlar incelenmis ve ilgili web siteleri
taranmuistir. Thrkiye’deki gastronomi turizmi uygulamalarinda kaz etinden nasil
yararlanilabilecegine iliskin Oneriler gelistirilmeye ¢alisilmistir.

Arastirmada incelenen yayinlar, “Google Scolar, Sobiad, Web of Science, Science Direct, Scopus
ve Ulakbim veri tabanlarindan alintilanmistir. Arastirmanin genel gercevesi ¢alismanin giincel
olabilmesi agisindan agirlikli olarak son 5 yildaki (2017-2022) kaynaklardan yararlanilarak
olusturulmustur. Kaz yemeklerine iliskin tanitim durumu ise, Kaz varlig: yiiksek illerin Kiiltiir
ve Turizm Midirligl web siteleri incelenerek yorumlanmustir. Kaz yemeklerine yonelik tescil
calismalar1 ise “Cografi Isaretler Portali ve Slow Food” web siteleri incelenerek
degerlendirilmistir. ~Arastirmada elde edilen veriler dokiiman analizi y&ntemiyle
degerlendirilmistir. Dokiiman analizi, basilh ya da elektronik materyaller olmak {izere tiim
belgeleri sistematik bir yontemle incelemeye olanak saglamaktadir (Kiral, 2020).

GASTRONOMIK BiR DEGER OLARAK KAZ

Kaz yetistiriciligi yapilan bolgelerde bir¢ok ailenin temel gecim kaynag1 olan kaz, bolge halkinin
yemek kiiltiiriine de dogrudan etki etmektedir. Gastronomik deger olarak bakildiginda yoresel
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olarak kaz eti ile yapilan gesitli yemeklere rastlamak miimkiindiir. Kaz yetistiricili§inin en ¢ok
yapildig1 Kars mutfak kiiltiiriine 6zgii kaz yemeklerinin baslicalar1 kaz yag1 gozlemesi, kaz
hengeli, kaz hososu, kazayag: pilavi olarak siralanabilir (Diker ve Deniz, 2017). Samsun’da ise
kaz ile yapilan yemekler ilcelere gore farkliliklar gostermekle birlikte, kaz tiriti, kaz bastirmasz,
kaz asmas gibi cesitlerle karsimiza ¢ikmaktadir. Yozgat yoresinde ise genellikle 6zel giinlerde
tliketilen kaz eti, arabasi (ara-as1) ¢corbasinda ve sarmada kullanilmaktadir (Boz vd., 2014).

Kaz, genellikle tandirda veya firinda pisirilmek sureti ile bulgur pilavi esliginde hazirlanip
sunulan bir {iriindiir. Ozellikle kurutulmus kaz etinden yapilan yemekler geleneksel mutfak
kiiltiirtiniin ve sosyal yasamin vazgecilmez unsurlaridir. Kaz yetistiriciliginin ¢ogunlukla
yapildigi Kars, Ardahan ve Mus illerinde ilk kar yagisindan sonra kazlar kesilmeye
baglanmaktadir. Kaz yetistiriciligindeki yaygin inanig, kazin etinin lezzetli olmasi i¢in kar ve buz
yemesi gerektigi yoniindedir (Belli ve Belli, 2012). Kar yiyen kaz etinde yag oranin dengelendigi,
bu sebeple etin daha lezzetli oldugu ifade edilmektedir (Bayat, 2020). Ayrica yetistiriciligin
olmadig: farkli bolgelerde bazi otel ve restoranlar haftanin belli giinlerine 6zel kaz eti igeren
mentiler hazirlayip misafirlerine sunmaktadir. Yine sadece kaz etinin ikram olarak sunuldugu
ozel kaz geceleri diizenleyen bazi isletmelerin kaz etinin tanitimi i¢in Onemli girisimlerde
bulundugunu séylemek miimkiindyir.

Kaz etinin alistk oldugumuz sekillerde (haslama, kizartma, firinlama, tandirda) pisirilmesinin
yanu sira asilarak, odun atesinde pisirildigi formunu da gérmemiz miimkiindiir. Samsun’'un
Havza ilgesi kirsalinda belli bir ritiiel gerektiren “ferfene” kaz asma gelenegi; sosyallesme ve
paylasim duygusunu arttirma amagch siirdiiriilmektedir (Usta, 2021). Bir diger kaynakta “sira
gecesi” olarak da adlandirilan kaz asma gelenegi Samsun’un Vezirkoprii ilgesinde hala
siiregelmektedir. Vezirkoprii'ye bagh Bah¢ekonak koytinde devam ettirilen gelenekte en az 20
glin besiye alinan kazlar, 6zel bir bacada iple asilarak pisirilmektedir. Bahgekonak’ta hala
siiregelen kaz asma gelenegi Aralik-Mart aylar1 arasinda gergeklestirilmektedir
(www.samsun.ktb.gov.tr).

Resim 1. Asili Kaz Gorseli
Kaynak: (www.samsun.ktb.gov.tr)

Kars’ta kaz eti odaginda faaliyet gosteren ilk restoran olan ‘Kars Kaz Evi’, geleneksel kaz eti
yemeklerinin korunmasi, tanitimi ve yayginlastirilmas: adina 6nemli bir gastronomi turizm
duragidir. 2008 yilinda Nuran Ozyilmaz tarafindan agilan Kars Kaz Evi'nde kaz etine son derece
ragbet gosterilmektedir. Ayni anda 110 kisiye hizmet verebilecek kapasitede olan “Kars Kaz
Evi’'nin en yogun oldugu donem, kaz etinin de en lezzetli oldugu aylar olan Aralik, Ocak, Subat
ve Mart aylaridir (Ozyilmaz, 2021). Restoranda misafirlere ikram edilen kaz, suda haglandiktan
sonra firinlanmak sureti ile pisirilmektedir. Haslama suyunda bulgur pilavi yapilan kaz, bu pilav
esliginde servis edilmektedir.

Kars Kaz Evi'nin agildi1g1 donemde kaz eti isleyen restoran sayisinin yetersiz oldugu, bu nedenle
kaz tedariginin de zor oldugu ifade edilmektedir. Kaz etinin her daim tedariginin kesintisiz
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olmas1 adma 2010 yilinda Kaz Yetistiriciligi ve Irkinmi Devam Ettirme Dernegi kurulmustur
(Ozyllmaz, 2021). Ayru zamanda Birlesmis Milletlerden “Stirdiiriilebilir Kars Kazi Projesi” icin
destek almarak kaz yetistiricili§i yapan kadinlar i¢in egitim projesi hayata gecirilmistir. Bu proje
ile 40 kadmna kaz yumurtas verilerek kaz yetistiriciligi egitimleri ile kaz eti tedarik siirecine dahil
olmalar1 ve ekonomik 6zgiirliiklerini kazanmalari saglanmistir. Su anda kaz yemegi yapan bir¢ok
isletme oldugu ve simdilerde Kars'in tiim koylerinde kaz yetistiriciligi yapildig: bilinmektedir.

Tiirkiye Kaz Yetistiricileri Dernegi ve Yozgat Kaz Yetistiriciligi Dernegi gibi bircok aktif dernek
Tiirkiye'nin artan kaz talebini karsilamaya yonelik ¢alismalar siirdiirmektedir. Kaz derneklerinin
yani sira, Tiirkiye'nin dort bir tarafinda diizenlenen “Kaz Geceleri” yore insanlarini bir araya
getirme gorevi gormenin yaninda lezzetli kaz etinin ¢ok daha fazla insan tarafindan bilinirligini
saglamasi agisindan onemlidir. Kazin ve kaz iriinlerinin 6nemini ve degerini anlamak ve
anlatmak adina basta Istanbul, Izmir ve Kars olmak iizere bircok ilde kaz festivalleri
diizenlenmektedir (Ozbay vd., 2020).

Sekil 2'de kaz varligi olan illerin Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii web sayfalarinda tanitim1 yapilan
kaz yemegi sayilar verilmistir. Kaz eti ya da sakatat1 ile hazirlanmig simirh sayida yemegin
tanitiminin yapildigi goriilmektedir. Kars’a ait olan kaz cekmesi, Samsun’a ait olan kaz ¢evirmesi,
kaz asmasi, kaz tiridi, Yozgat ve Afyonkarahisar’a ait arabags1 disinda diger illerin web sitesinde
herhangi bir kaz yemeginin olmadig1 goriilmiistiir.
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1Sekil 2. Kaz Varlig: Yiiksek {llerin Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Web Sitelerindeki Kaz
Yemeklerinin Sayis1

Kaz Etine Yonelik Tescil ve Koruma Calismalar

Bir destinasyona ait yoresel kiyafetlerin, tatlarin ve tirtinlerin tanitilmasi o destinasyona iliskin
somut olmayan kiiltiirel mirasinda yansitilmasi anlamina gelmektedir. Bu kapsamda iller
kendilerine 6zgii tiriinlerinin cografi isaret tescillerini almak igin yaris igindedir (Temizkan vd.,
2021). Tiirkiye’de kaz yetistiriciligi ile 6ne ¢ikan illerin 2022 yilina kadar alinmis tiim cografi isaret
tescilli irinleri sayisal olarak Sekil 3’de ifade edilmistir.

Sekil 3’de yer alan illerin cografi isaretli iirtinleri incelendiginde toplam 162 adet gastronomik
iirtiniin tescillendigi belirlenmistir. Ancak 162 adet bu {iriin arasindan ancak iki iiriiniin kaz eti
iceren yemekler oldugu goriilmiistiir. Samsun Kaz Tiridi ve Ardahan Kaz Eti disinda herhangi bir
ilin kaz {izerine tescillenmis bir yemeginin olmadig tespit edilmistir. Geleneksel Kurutulmus Kars
Kaz Eti icin ise cografi isaret basvurusunda bulunuldugu ancak basvurunun heniiz

1 Bu tabloda yer alan veriler s6z konusu illerin “Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii “ web
sitelerinden alinmigtir. S6z konusu kaynaklarin her biri kaynakca kisminda verilmistir.
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sonuglanmadig1 gorilmiistiir (www.turkpatent.gov.tr). Cografi isaretli {irinlerin basvuru ve
tescil tarihleri 3 ay ile 6 yil arasinda degisen siireler bulunmaktadir. Dolayisiyla cografi isaretli
tiriinlerin tescil siirecinin, {iriiniin durumuna ve bagvuru formuna gore degismektedir (Unal,
2022).

CiU: Cografi isaretli Uriin, GCiU: Gastronomik Cografi isaretli Uriin
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Sekil 3. Kaz Yetistiriciliginde One Cikan illerin Cografi Isaretli Uriin Sayilar:

Kaynak: (www.turkpatent.gov.tr)

Kaz’a ya da kaz etine yonelik uluslararas: tescil ve koruma calismalar1 incelendiginde, Slow
Food’a ait koruma projelerinden biri olan Ark of Taste (Nuh'un Ambari) katalogunda Kars
Kazi'min yer aldigr goézlemlenmistir. Geleneksel gidalari koruma altina alan Slow Food
kurulusunun diinya ¢apinda koruma altina aldig1 ve farkindalik yaratmak igin gelistirdigi Ark
of Taste agmnda Tiirkiye'den 79 adet gastronomi {iriinii yer almaktadir
(www.fondazioneslowfood.com).

Gastronomi Turizmi ve Kaz Yetistiriciligi

Kirsal bolgelerdeki turizm faaliyetlerinin canlandirilmas: koyden kentlere gociin 6niine ge¢mek,
bolge halkinin refah seviyesini yiikseltmek, istihdam olanaklarini arttirmak, yol, su, ulasim gibi
altyapi sorunlarimi ¢6zmek i¢in énemli goriilmektedir (Ozyak1§1r, 2017). Bu anlamda gastronmi
turizmi faaliyetlerinin kalkinmada ©nemli bir rolii olduguna inanilmaktadir. Gastronomi
turizmi, yeme i¢me deneyimini yasamak igin bir bolge ya da isletmeye seyahat etme davranigi
olarak tanimlanabilir (Harrington ve Ottenbacher, 2010; Giizel-Sahin ve Unver, 2015).
Gastronomi turizm faaliyetinde bulunan ziyaretcilerin temel motivasyonu, yorenin yerel yemek
kiiltiiriinli taniy1p, o yoreye 0zgii yeme-igme deneyimi yasamaktir. Gastronomi turizmi
faaliyetlerinin artmasmin yerli ve yabanc turistler i¢in motivasyon kaynag: olabilecegi gtz
ontinde bulundurulmalidir (Merig, 2021).

Gastronomik kimlige sahip tiriinleri deneyimleyen turistler, bu yoresel iiriinlerin tanimirhiginin
artmasi ve kullanim alanlarinin genislemesi icin ¢ok 6nemli bir firsat kapist olusturmaktadir.
Aymu Ozelliklere sahip bir¢ok turizm destinasyonu, rakipleri ile rekabet edebilmek adina farkl
cekicilikte turizm faaliyetleri gelistirmek zorundadir. Gastronomi turizmi etkilesimi ile bazi
turizm destinasyonlarinin gekiciligi artmis, yemek yapma geleneklerinin korunmasi ve gelismesi
saglanmistir (Deveci vd., 2013).
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Dogu Ekspresi ile beraber Kars, gekici bir turizm destinasyonu haline gelmis, boylece gastronomi
turizminin de gelisim potansiyeli yiikselmistir (Bulut, 2020). Kars'm Bogatepe koyiinde
Tiirkiye'nin ilk ve tek peynir miizesinin bulunmasi, kdye turistik gekicilik kazandirarak hem
koydeki gogii durdurmus hem yore halkina istihdam olanagi saglamistir (Abacialir ve Korkusuz,
2020). Bu anlamda Kars kirsalinda acilabilecek ve kurutulmus kaz eti ikrami ve satisi
yapilabilecek bir gastronomi miizesinin gastronomi turizmi faaliyetlerine katki yapacagina
inanilmaktadir.

Son yillarda Tiirkiye’de kaz etine yonelik talep artisinda Kars ve Ardahan yorelerinde artan turist
sayis1 da etkili olmustur. Kars ilinin tescilli gastronomik degerlerinden gravyer peyniri (Bogatepe
gravyeri) ve balin yani sira hentiz bagsvuru durumunda olan kurutulmus kaz etinin de taninmasi
ve deger gormesi kirsalda yasayan {ireticiyi olumlu etkileyecektir. Yine Ardahan kaz etinin
cografi isaretle tescillenmesi kaz etinin turizm unsuru olarak degerlendirilmesinin bir diger
kanith 6rnegidir. Bu durumun bolgedeki diger turizmle ilgili sektorlere carpan etkisi yaratacagi
sdylenebilir (Ozyakasir, 2017).

TARTISMA ve SONUC

Tiirkiye'nin yedi cografi bolgesinde deniz turizminden, kis turizmine, saghk turizminden inang
turizmine, kirsal turizmden gastronomi turizmine kadar farkli turizm tiirleri ilgi goriip, ziyaretci
cekmektedir. Turizm gesitliliginin artmasi kirsal kalkinmay1 dogrudan etkiledigi gibi, istihdam
yaratarak bolge ekonomisinin gelismesini de desteklemektedir. Bu c¢alismada da kaz
yetistiriciliginin yapildig1 bolgelerde kaz eti 6zelinde gastronomi turizmi faaliyetlerinin nasil
gelistirilebilecegi {izerinde durulmustur.

Kaz eti, diinya kanath eti {iretiminin ancak %?2'sini olusturmasma ragmen, iklim faktorlerinin
tavuk beslemek i¢in elverissiz oldugu bolgelerde et arzinda énemli bir rol oynamaktadir (Kozak,
2021). Ayn1 zamanda kaz etine olan talep artiginin kirsaldan kente olan gogiin 6niine gegebilecek
bir is kolu olusturabilecegi diistintilmektedir. Kurulan kaz dernekleri, kaz yetistiriciligi ile ilgili
diizenlenen calistay ve toplantilar, kaz geceleri gibi sosyal etkinlikler kaz etine olan ilginin
artmasim saglamaktadir. Artan bu ilgi eger dogru sekilde degerlendirilirse yetigtiriciligin
yapildig1 bolgelerin turizm faaliyetlerine de 6nemli katkilar saglayacaktir.

Son yillarda tiiketicilerin dogal ve saglikli beslenme arayislar1 6zellikle pandemi dénemi ile
birlikte yogun ilgi gormeye baglamustir. Kaz yetistiriciliginin organik iiretime uygun bir yapisinin
olmasi sebebiyle etinin daha saghkl ve giivenilir bulunmas: iiriinlerin pazarlama stratejisi
agisindan avantaj yaratmaktadir (Celik ve Bozkurt, 2009). Mevcut sartlarda devlet tesvikleriyle
yayginlasmaya baslayan kaz yetistiriciligi kaz etine erisimin Oniinii acacaktir. Yine kaz eti
0zelinde yapilmis son 5 yildaki bilimsel ¢alismalarin sayisindaki artis kaz etinin farkli yonlerinin
ortaya koyulmasimi desteklemektedir. Su ana kadar dordiinciisii diizenlenen Tiirkiye Kaz
Yetistiriciligi Calistayr’nin da katkisiyla gastronomi ve mutfak sanatlari, gida ve ziraat
mithendisligi, veterinerlik, beslenme ve diyetetik alanlarindan c¢esitli akademisyenlerin
katilimiyla kaz yetistiriciliginin gelisimi konusunda farkl1 6neriler gelistirilmistir. Bu calismayla
da kaz yetistiriciligi faaliyetlerinin gastronomi turizmi aracilig ile turizme kazandirilabilecegi
diistiniilmektedir. Konuyla ilgili 6nerileri soyle 6zetlemek miimkiindiir;

1) Derlenen veriler ve elde edilen sonuglar incelendiginde, kaz yetistiriciligi yapilan
bolgelerdeki gastronomi turizmi faaliyetlerinin geri planda oldugu gozlemlenmistir. Kaz
eti ile hazirlanan kayith yemek c¢esidinin az olusu, gastronomi turizminin gelisiminin
oniindeki en biiyiik engellerden biridir. Kaz eti ile hazirlanan yoresel yemeklerin kayit
altina almarak tanittminin yapilmasi ve meniilerinde kaz etine yer veren isletme
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2)

3)

4)

5)

6)

7)

sayisinin arttirilmasi kaz yetistiriciliine dogrudan etki ederek turizm faaliyetlerini de
canlandirabilir.

Kaz etine dikkat cekmek ve kaz yetistiriciligini tesvik etmek adina kaz yetistiriciligi
yapilan illerdeki iiniversiteler “Unesco Kiirsiisii” basvurusunda bulunabilir. Unesco
kiirstileri tiniversiteler arasi, uluslararasi ve milletler arasi is birligini tesvik ederek bilgi
aktarmmini saglamaktadir. Unesco Kaz Yetistiriciligi Kiirsiisii, kaz iiretimine uluslararas:
bir farkindalik kazandirabilir.

Kaz iiretime yonelik uygulamalarin yani sira, satis i¢in de uygun i¢ ve dis pazar alt
yapisinin olusturulmasi biiyiik onem tasimaktadir (Sengiil ve Yeter, 2020). Kaz
iireticilerinin, perakende ve toptan satig yapan web siteleri ile ig birligi yaparak kaz eti
erigilebilirliginin arttirnlmasmna katki sunmasi gerekmektedir. Diger yandan, kaz
yetistiriciligi faaliyetleri ile birlikte gastronomi turizminin gelismesi i¢in mutlaka dijital
diinyada var olmak gerekir. Ozellikle Covid-19 pandemisi sonras, tiiketici islenmemisg
ya da dogal yontemlerle islenip hazirlanmis iiriinlere oldukga ilgi gostermeye
baglamustir. Ancak internet tabanl satig kanallarinda kaz eti gibi dogal {iretim yontemine
sahip, saglikli ve kaliteli bir hayvansal protein kaynagmin satisinin ¢ok kisith oldugu
gozlemlenmistir. Bu nedenle 6zellikle bolgedeki kadin dernekleri ile iletisime gegilerek
ekonomik 6zgiirliigii kisitlanmig kadinlarin kaz yetistiriciligi konusunda bir pazarlamac
olmalari, sosyal medyayr bu anlamda etkili kullanmalar1 icin girisimcilik egitiminin
verilmesinin yararh olacag1 diisiiniilmektedir.

Kaz yetistiriciliginin yapildig1 il belediyeleri ve kanathh hayvan sektor temsilcilerinin
katim  gosterdigi  calistaylarin  sayisimin  arttirilmasmin 6nemli  oldugu
diistiniilmektedir. Tiirkiye'nin mevcut kaz sayismin ve kaz etine yonelik tanitim
faaliyetlerinin arttirilmasi gibi konular sektoriin tiim paydaglan ile daha somut bir
sekilde ele alinarak kalic1 ¢oziimler gelistirilebilir.

Yoresel yemek hizmeti veren isletmelere, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
Ogretim elemanlar: tarafindan, kaz etine yonelik porsiyon ve prezantasyon egitimleri
verilmesinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Yine kaz etinin degerlendirilebilecegi
regetelerin gelistirilmesinin ve tiiketici begenisine sunulmasmin gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik 6nemli bir adim olacagina inanilmaktadar.

Kaz yetistiriciligi ile 6n plana ¢ikan illerin tamitim sitelerinde kaz yemekleri {izerine
hazirlanmig kapsamli bir katalogun yer almasi bolgeyi ziyaret eden turistler icin
yonlendirici ve bilgilendirici olacaktir. Kaz etiyle {iretilen tariflerin gelistirilmesi
noktasinda Gida Miihendisligi ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6gretim
elemanlari ile ig birligi yapilabilir. Detayl icerik ve besin degerlerinin de yer aldig1 bir
katalogun bir projelendirme ¢alismasi ile hazirlanabilecegi diisiiniilmektedir.

Son olarak gelecek arastirmalarda kaz yetistiriciligini diger turizm tirleri ile
iliskilendiren ¢alismalara ihtiya¢ oldugu diistiniilmektedir. Ornegin kaz yetistiriciliginin
TATUTA (Tarim-Turizm-Takas) projesine nasil uyarlanabilecegi konusunda “Kirsal
Turizm” bakis agisiyla konu irdelenebilir.
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