KARS VE CEVRESINDE KAZ YEMEKLERI

v
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Beslenen kimes hayvanlari arasinda kazin
Ozel bir yeri oldugu 6teden beri bilinmektedir.
Kazyemeklerinin revagta oldugu baglicayéremiz
de Kars ve gevresidir. Cildirda gérdigimuz kaz
suruleri ¢cok dikkatimizi cekmisti. Séylenenlere
bakilirsa en lezzetli kaz eti Ardahan’in Cincirop
kdyunde olurmus. Eskiden Posofta da kaz
cadisi meshurmus...

Kaz etiyle ilk tanigmamiz Karsl komsularda
olmustu. Onlarda yedigimiz kaz eti ¢ok lezizdi.
Kazin ayaQi ve basi pisirilerek pilavin etrafina
konmustu.

Kaz, her zaman kesilmez; onun bir zamani
var. Bu, sonbaharin son gunleri, yani ilk karlarin
disttgu bir zamandir. Kaz, kar yemelidir, derler.
Bu da kasim ayinda kar yagdiktan sonraki
gunlerdir. Kazlar, kesilmeden kirk gun &nce
karanlik bir yere kapatilip arpa, su ve ekmekle
beslenir. Kesilecedi gin cesmeye géturulup
yikanip temizlenirler.

Derler ki, yeni kesilmis kazin yemegi lezzetli

olmaz. Onun i¢in kaz kesilip temizlenir, tuzlanip
asllarak kurutulur.

Yérede herkesin on, on bes kazi olurmus.
gudulmesi,

Eskiden kazlarin yetigtiriimesi

icin hususi coban tutulurmus. Aksam olunca
cobanin kéye getirdigi kazlar, kendi evlerini
tanir, ona gore giderlermis. Kazlar ot otlar, arpa
tarlalarinda dékulen arpalar yermis. Son yillarda
kazlar ciftlikte Uretildikten sonra civciv olarak
koylulere veriliyormus. Cildirda sdylenenlere
bakilirsa, bu da kaz etinin lezzetinin bozulmasina
yol acmis.

Kazlar kesilip kurutularak kisa saklanir.
Bu islem sdyle yapilir: Kazanda su kaynatilir.
Kaynamakta olan suyun Uzerine bir slzgec
konur. Henuz kesilmis kaz da bu suzgece
birakilir. Su kaynadikca kazin tlyU yavas yavas
yolunur. Ortadan kesilip ici temizlenir ve tuzlanir.
Iki ayag1 baglanip tar denen agactan asilarak
goblgede kurutulur. Kuruduktan sonra ahsap
kutulara koyup soguk yerde saklanir. Yemek
yapilacagi zaman cikarilir.

Kars ve Ardahan illerinde kaz Uretiminin daha
fazla yapilmasi ve Turkiye capinda tanitiimasinin
saglanmasi gerekir. Hatta kaz yemekleri yapan
lokantalar da acilabilir. Birkag sene evvel Kars’ta
bir lokantada kaz yemegi ve kaz pilavi yemistim.
Halk, kaz etini tarif ederken, “Ye kaz etini, gor
lezzetini.” der.




Simdi  Kars-Selim, Posof, Ahiska ve
Cildirhlardan  derledigim kaz yemeklerini
sunuyorum.

Cizlak: Koyunun ve kazin yagi kaynatilr.
Posa ile yag ayrilir. Bu posaya cizlak denir.
Cizlak, lezzet vermesi icin bulgur pilavi ve baz
yemeklere katilir; soguk halde de yenilebilir.

Kaz yagi gozlemesi: Hamur, kulak memesi
kivaminda yogrulur. ince yufkalar acilir. Kazin
yag! yufkanin Gzerine surular. Patates haglanip
soyulur ve elle yogrulur. Sodan ve tuz ilave edilir.
Patatesler de Uzerine dokulerek durim yapilr.
ikiye katlanip agz kapatilarak sacda pisirilir.

Hanim Kabak, Selim-Yolgegmez kdyu

Kazayag pilavi: Kazin ayag tly bitiminden
kesilir. Sicak suda haglanir. Derisi cikarilir,
tirnaklar kesilir. Kazin kafasi sicak suya sokulup
cikarilir. Tayleri yolunur ve satirla ortadan ikiye
bélandr, yikanir. Kafa ile ayaklar suyla beraber
tencerede pisirilir. Suyu ile beraber bir kaba
alinir. Pilavlik bulgur yikanip tereyagi ve soganla
tencerede kavrulur; kiip seklinde dogranmis bir
patatesilave edilir. Bir miktar tuzile ayak ve kafanin
suyu bu karigima eklenir. Suyu cekilinceye kadar
pigirilir, tepsiye alinir. Kazin ayaklarn ve kafasi
kenarlara dizilerek servis yapillir.

Aynur Kabak, Selim-Yolge¢mez kGyu

Tandirda kaz pilavi: Kaz 6nce az miktarda
suda haglanip suyu degistirilir. Az su konarak
tekrar haslanir. Kazin yagina sogan dogranip
(@nik) kavrulur. Buna bulgur, tuz ve su ilave
edilerek tencere agzi acik sekilde tandira konur.
Kaz demire baglanarak tandirin Gizerinden asilir.

Kaz isindikca yaglar erir ve pilavin Gzerine akar.
Bir saat sonra tandirdan c¢ikarilir. Pilav tepsiye
alinarak sofraya getirilir. Kaz da bitin olarak
pilavin Gzerine konur. Elle pargalanarak yenir.

Kazin ince bagirsaginin yemegi: Kazin ince
bagirsagi ortadan kesilerek ici bosaltilir. Yikanir.
Bir santim uzunlugunda dogranir. Bir kaba su
konarak sabaha kadar suda bekletilir. Stizgece
konup tuzlanir. Kizgin tavaya bagirsaklar
dokulup kendi yagiyla kizartihp servis yapllir.

Medet Kabak, Selim-Yolgecmez kdyU

Kaz hengeli: Kaz pisirilir, didilerek parcalara
ayrilir. Buna bazen kiyma da karistirabilir. Sogan,
biber ve tuz konur. Hamur acilir, kare kare kesilir.
Didilen etler bu hamurun icerisine konularak
agzi zarf geklinde kapatilir. Suda haslanip
suzulUr. TereyaQi eritilerek Uzerine serpilir. Bir
tepsiye alinarak ortasi acilir. Ayrica hazirlanmis
olan sarimsakli hengelin suyu bir kaseyle ortaya
konulur. Hengel bu suya batirilarak yenir.

Hanim Kabak

Posoflular, kaz hasosu yaparlar. Kaz eti
pisirilip didilir. Misir unu sulu bir sekilde tuz
katilarak pisirilir. Bir miktar kaz eti de buna ilave
edilir, karigtirilir. Bir tavada tereyaginin icerisine
sogan dogranarak kizartilip yemege ilave edilir.

Miinibe Bayraktar, Posof-Merkez

Cildirda patatesli kaz yemegi vyapllir.
Patatesler soyulup dogranir. Kaz az pistikten
sonra dokultup kavrulup pisirilir. Ayrica kaz pilavi
da meshurdur. Kaz pisirilip parcalara ayrilr.
Pirin¢ pilavinin icine konularak pisirilir.

Yilmaz Asiksenlikoglu-Cildir

Ahiskalilarda kaz kikili meghurdur. Kaz eti
tahtada dovllerek buna tuz ve baharatlar
konup kanstirilir. Hamur yogrulduktan sonra
yuvarlakca acilir. icine kaz eti konarak agzi
buzdlir ve sacda pigirilir. Kaz eti yufkanin
icerisine pigirilerek de konur.

Livaze Uravelli, Uravel KbyU-Ahiska

S e e



