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Tescil No 1174
Cografi isaret : Samsun Kaz Tiridi

Uriiniin Tanimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kaz eti, bulgur pilavi ve yufka ekmek ile hazirlanan yoresel yemektir. Samsun Kaz Tiridi
yemeginin yapimi sabir isidir, yaklasik olarak Samsun Kaz Tiridi’nin hazirlanmas1 3-3,5
saat siirer. Yillardir degismeyen lezzetiyle Samsun Kaz Tiridi kis aylarinin vazgegilmez
yemegi haline gelmistir.

Uretim Metodu:

Kazin hazirhk malzemeleri:

1 adet kaz

1,5 kg. kepek

Yarim kg tuz

Orta boy kase ile 30 kase un (Terbiyelemek icin 1 yemek kasigi tuz, 1 1t su)

Bulgur pilavi hazirhik malzemeleri:
2 yemek tabagi bulgur (Hazirlarken 1 1t su,1 yemek kasig1 tuz, 1 su bardagi sivi yag)

30 adet yufka ekmegi
Malzemeler 10 kisiliktir.

Tirid icin Kaz iiretimi:
10-12 yumurtadan sonra kaz kulugkaya yatar. Kulucka donemi Subat-Nisan aylari
arasindadir. Kaz yavrusunun yumurtadan ¢ikis siiresi ise 28-32 giindiir

Kaz yavrularinin ¢abuk toparlanabilmesi i¢in badik otu toplanarak yumurta karigimi ile lapa
yapilip kaz yavrularina verilir.15 giin siirede kaz yavrular1 yem yeme durumuna gelerek arpa
kirigi, bugday ve yesil alana salinarak dogal beslenmeye doner. Bu doneme Kaz Palazlanma
donemi denir.

Kazin lezzetli olabilmesi i¢in 6zel bakima ihtiyact vardir. 2 veya 5’er 1i gruplar haline
boliinmiis yerlere atilarak arpa bugday misir karigimi verilir. Bu gibi yerlere konularak
beslenmesinin sebebi kazin hareket alanini daraltarak besi almasidir.

Kazlar 1 aylik siire zarfinda besi aldiktan sonra kesime girer ve kaz kesimi yapilir.

Kaz temizlenmesi kuru yolma ve sicak suya atilarak tiiyleri temizlenir. Fakat kuru yolma
kazin derisine daha az zayiat verdigi ve kaz yagiin disartya akmamasini engelledigi i¢in kuru
yolma tavsiye edilir. Daha sonra iitiileme adi1 verilen kazin alinmayan ¢ok ince tiiylerinin
yakilmas: ile tily yolma isi biter. Kaz tliyleri yolunduktan sonra i¢ temizlenmesi sathasina
gelinir bu agamadan sonra bol su ve saf sabunla kaz giizel bir sekilde yikanarak durulamaya
alinir. Durulama bittikten sonra kazin i¢ organlar1 bosaltilir. Bu kazin karin kismini yararak i¢
organlarinin bosaltilir sonrasinda kazin i¢ kisminin bol su ile yikanmasi gerekmektedir.
Bosaltma esnasinda i¢ kisimdan ¢ikan yaglar karin bosluguna tekrar konulur bu islem
tamamlandiktan sonra kazin i¢ kismindaki yaglarmin erimemesi i¢in kazin 1 giinliik derin
dondurucuya konularak bekletilmesi gerekir.

Donan kaz gevreklesmesi i¢in 1,5 kg kepekle sivanir ardindan suyla yikanir ve i¢i ¢ikartilarak
temizlenir. I¢i dis1 tuzlanarak (yarim kg) suyunun akmasi igin bir yerde asili bekletilir. Ciinkii
suyla yeniden yikanan kaz suyunun ete c¢ekmis olabilir. Kaz etindeki suyun tamamen
kurumasi i¢in bekletilir. Su tamamen kaybolduktan sonra un ile terbiyelenerek yani kaz etinin
lizerine un serpilerek terbiyelenmis olur. Kaz pisirilmeye hazir hale gelmis olur.
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Pisirme asamasi i¢in evlerde bulunan ocaklarin (sdmine benzeri) iistiindeki ¢engeller vardir.
Buraya kaz boynundan asilarak pisirilmeye hazir hale gelir. Ocak caprazlama odunlarin
catilmasi ile tutusturulur. Her tarafin iyice pisirilmesi i¢in arada dondiiriiliir. Akan yaglarin
toplanmasi i¢in asili duran kazin altina tava veya tepsi yerlestirilir. Kor haline gelen atesin
etkisiyle kaz iyice piser, kazin rengi kirmizilasir ve derisi ¢itir ¢itir olur. Artik kaz pismis
demektir. Kaz asilip piserken alttaki tavaya akan yaga Tirid denir. Yani kazin eti degil de
piserken ki akan yag Tirid’1 olusturmaktadir. Tepside toplanan yaglar ates iizerine yakilarak
kivamia getirilir ve kazin istiine sirtlir. Kalan yaglar iyice yakilarak daha sonra
kullanilabilir.

Bu arada baska bir ocakta hazirlanan bulgur pilavi yapildiktan sonra pilavin iizerine kazin
yag1 serpistirilerek bulgur pilavi hazirlanir. Kaz eti parc¢alanarak pilav tepsisi tizerine dagitilir.

En ince sekilde hamurdan yufka agilir. Yufkanin ince olmasi esastir. Kaz asilip piserken
alttaki tavaya akan yaga yufkalar bandirilir ve yufka yagl olur. Tirid (kaz yag1) yufka ile
birlesir. Tiride bandirilan yufkalar daha 6nce hazirlanan bulgur pilavi ve kaz etinin yanina
konularak yufkayla birlikte elle pilav ve kaz eti yenir.

Denetleme:

Samsun Kaz Tiridi yemeginin {iretimindeki denetimi 555 sayili KHK hiikiimlerine uygun
olarak Tiirkiye Cumhuriyeti Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 biinyesinde Samsun Gida
Tarim ve Hayvancilik Midiirligi’'ne bagh Kavak, Ladik, Havza, Vezirkoprii ve Asarcik Gida
Tarim ve Hayvancilik Ilge Miidiirliigii ile Ladik K&ylere Hizmet Gotiirme Birligi tarafindan
olusturulacak bir komisyon tarafindan yapilacaktir.

Komisyon Samsun Kaz Tiridi’nin iretim metoduna uygun olarak iretilip tretilmedigi
konusundaki denetimlerini yilda en az bir defa yapar. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen
hallerde de her zaman denetim yapilabilir.



