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Cografi Sinir1 : Ardahan ili

Kullanim Bi¢imi . Ardahan Kaz Eti ibaresi ve menge ad1 amblemi, {irliniin ambalaj1 iizerinde

kullanlhr Uriiniin ambalaji1 {izerinde kullanilamadiginda, Ardahan Kazi
ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ardahan Kaz Eti; Ardahan ilinde yetistirilen yerli kazlarin, Linda ve Cin kazlarinin karkas etlerinin kaya
tuzuyla tuzlanmasi ve agik hava veya soguk odada kurutulmasiyla elde edilen ettir.

Ardahan Kaz Etinin nem miktar1 %40 civaridir. Kurutma sirasinda nem miktar1 azaldigi ve kuru madde
miktar1 arttig1 icin kaz eti biraz kurur ve bir miktar sertlesir. Yiiksek yag oranina sahiptir. Ardahan Kaz Etinin
kurutulmus karkas agirligi 1,9-3,7 kg arasindadir.

Yerli kazlar yorede uzun yillardir yetistirilip yoreye uyum saglamis olup ayrica Linda ve Cin kazlar1 da
tiretilip Ardahan Kaz Eti adiyla satilmaktadir. Ardahan ilinde karasal iklim hakim olup kisin sicaklik -30 °C’nin
altina diiser. Yaz sicaklarinin da yiiksek olmamasi nedeniyle ¢evre sicakliginin yol actigr sicaklik stresi; kazlarda
metabolik degisime yol agar ve protein sentezindeki aksamaya bagli olarak karkas et miktar1 azalir. Yag miktart
artar, karkas su igerigi diiser ve et daha kuru olur. Ardahan Kaz Eti i¢in en iyi kesim zamani havalarin sogudugu, ilk
karin yagdig tarihten itibaren baglar. Kar ya da buz yiyen kazin eti, bu etkiyle daha yagl olur. Disiik sicaklik ve
kar yagisi, irtiniin kokusunun ve tadinin olusmasinda etkilidir.

Ardahan ilinin soguk iklim kosullarina bagli olarak yetistirilen kazlar fazla yagli olmakta birlikte kazin yagi
karin, sirt ve kuyruk kisminda toplanir. Kazin kesiminden sonra kurutma isleminin soguk havada yapilmasiyla etin
su miktar1 azalip kuru madde miktar1 artar ve artan kuru madde miktarina paralel olarak yag orani da artar. Buna
ilave olarak karkasin kurutulmasi sirasinda yag kisminda bir miktar oksidasyon meydana gelir. Kuruma sirasinda
etin yagli kisminin oksidasyonu ile oksidatif tat ortaya ¢ikar. Yine aromatik hidrokarbonlar, mayhos tatta esterler
(meyvemsi koku), alkoller, terpenler (meyvemsi, hafif mayhos), ketonlar (keskin, acimtirak), siilfiirlii komponentler
ve furanlar tiriiniin tipik keskin aroma ve kokusunu olusturur.

Ardahan Kazi hem yag oraninin fazla olmast hem de kazin agik meralarda ¢okga otlatilmasindan &tiirii
kashidir.

Cografi sinirdaki bitki ortiisiinde beslenmesine bagli olarak Ardahan Kaz Etinin yaginda, octodekanoik asit,
hekzadekonoik asit, heptadekanoik asit, eikosanoik asit gibi yag asitleri bulunur. Ardahan Kazinin bu yag asitlerini
icermesi; metil esteri, kekik, sar1 ¢icek, Kafkas zambagi, Cildir zambagi, Filbahri ve Ardahan giilii gibi endemik
bitkiler ile cografi sinirin zengin ¢icek florasindan kaynaklanir. Ayrica Ardahan Kazinin yag asidinde linalool,
dihydromyrcenol, siklohekzanol, kompor, 3-siklohekzenil propiyonik asit, metil ester, tetrahidro linalool,
citronellol, 4(1,1 dimetil) siklohekzaol gibi aromatik bilesenler bulunur.

Uzun yillardir yorede iiretilen ve yore ile yliksek bir uyum ve etkilesim halinde olan Ardahan Kaz Etinin;
Ardahan’in iklimsel 6zellikleri ve cografi sinirda kazlarin beslendigi mera florasindaki bitki gesitliligi cografi sinira
0zgii 6zellikleri saglar.

Uretim Metodu:

Ardahan Kaz Eti treticileri, geleneksel kulugka yontemi ile kaz yetistiriciligi yapar. Kaz yetistiricileri
damizlik i¢in 4 disi ve 1 erkek kaz ayirir.

Yumurtadan ¢ikan kaz civcivlerine ilk 10-20 giin ayr1 bir boliimde bakilir ve ilk birkag giin serbet ve siitle
beslenir. Dérdiincii glinden itibaren civciv yemi, dogranmis taze yesil ot veya islatilmig ekmek verilir. 20. giinden



sonra cografi siirdaki meralara birakilir. Kazlar, nisan-haziran aylarinda civciv tiretimini takiben merada dogal
kosullarda beslenir. Sonbaharda yaklasik 1 ay arpa yemi kullanilarak, agirliklart disi kazlarda 5 kg, erkek kazlarda
6 kg agirliga ulagsmasiyla besi olgunlugu saglanan kazlar, daha sonra ilk karin yagmasindan itibaren kesime alinir.

Kesim vakti gelen kazlar, tiiylerindeki kaba kirlerden arindirilmak icin dere, gdl, ¢cay vb. bir su kaynaginda
yiizdiiriilerek temizlendikten sonra kesim gerceklestirilir. Kesilen kazlar bir saat asili birakilarak kazlarin kani
stiziiliir. Elle ya da tily yolma makineleriyle tiiyleri ayrilir. Elle yapilan tily yolma isleminde genellikle i¢i kaynar su
dolu kazanlarin iizerine konan siizgegli kaplara koyulan kazlarin, buharla tiiyleri yumusatildiktan sonra ve tiiyleri
yolunur.

Tiiyleri yolunduktan sonra i¢ organlari temizlenir ve karkas eti ¢ikarilir. Temizlenen karkas eti sicak suya
daldirilip ¢ikartilarak son bir temizlik asamasindan gegirilir.

Gerek kuru yolmada gerekse 1slak yolmada karkas eti tizerinde kalan tiiyler, piirmiiz ile duruzlama, alazlama
veya kizirlama adi verilen islem uygulanarak temizlenir. Tiiylerin temizlenmesinden sonra, karkas et yikanarak
yanan tiiylerin neden oldugu yanik kokusu giderilir.

Temizleme isleminden sonra karkas et kaya tuzu ile tuzlanarak 1 hafta kadar, gida ile temasa uygun ahsap
kaplarda bekletilerek tuzu ¢ekmesi saglanir. Her bir kaz i¢in 80 g - 90 g tuz kullanilir. Tuzu ¢eken karkas et; iki
sekilde kurutulabilir. Kurutma yoéntemlerinden biri; karkas etin, 00C’nin altindaki havada ve kig giinesini gérecek
sekilde acikta kurutulmasidir. Digeri ise; karkas etin dig ortam sicakligindaki soguk odada kurutulmasidir. Kurutma
islemi hava sartlarina gore nem orani %40 seviyesine diisiinceye kadar 2-4 giin siirer.

Kurutulan Ardahan Kaz Eti, biitiin karkas et veya pargalara kesilmis halde havayla temasi1 kesilmeden uygun
ambalaj igerisinde satisa sunulur. Buzdolabi veya derin dondurucuda saklandig: takdirde, 1 yillik raf dmrii vardir.

Denetleme:

Denetimler; Ardahan Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Ardahan Ticaret ve Sanayi Odas,
Ardahan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii ve Ardahan Il Tarim ve Orman
Midiirligiinde gorevli iirlin konusunda uzman birer tiyenin katilimiyla 3 kigiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler yilda bir kez diizenli olarak, gerekli goriildiigiinde veya sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetimlere esas kriterler asagida yer almaktadir.

1. Yavrulama donemi olan nisan-haziran aylarinda kaz ve yavru sayilarinin kayit altina alinmasi ve
beslenme kontrolii yapilmasi.

Kazlarin cografi sinirdaki meralarda otlatilmasi.

Kesimden 6nceki son 1 ayda, kazlarin beslenmesinin uygunlugu.

Ozellikle kesim, yolma, tuzlama ve kurutma asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
Ambalajlama ve saklama kosullarinin uygunlugu.

Ardahan Kaz Eti ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

SRS

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



