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Katvwamantazan Kavwumase

ahramankazan ilcesine 6zgi
ngleneksel lezzetlerimizden biri

olan, yumusakligi, lezzeti ve pi-
siriimesi gibi bircok tzellikleri ile diger
ilcelerimizde ve memleketimizin de-
gisik bolgelerinde pisirilen kavurma-
lardan ayrilan “Kahramankazan Ka-
vurmasl” kalitesi, lezzetinin ve diger
unsurlarinin ayni diizeyde korunmasi
ve surdurdlebilirliginin - saglanmasi
icin blyuk 6nem arz etmektedir.

KAHRAMANKAZAN COGRAFi
ANALizi

Kahramankazan ilcesi i¢c Anadolu
bdlgesinin Yukari Sakarya bélimun-
de olup, Ankara’ya 45 km uzaklik-
ta yer almaktadir. Kahramankazan
1988 yilinda ilge olmustur. 25 Ekim
2016 yilinda Kazan ilgesine “Kahra-
man” unvani verilmistir.

Dogusunda Kegitren ve Cubuk ilge-
leri, batisinda Ayas ilcesi, glineyinde
Sincan ve Yenimahalle ilgeleri ku-
zeyinde ise Kizilcahamam ilgesi ile
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cevrili olup, 48 mahallesi mevcut-
tur. Sehir merkezi icerisinde kalan 7
mahallesi ile ilge sinirlari igerisinde
olan Akinci Mahallesi'nde herhan-
gi bir hayvancilik faaliyeti vyapil-
mamaktadir. Diger mahallelerinde
hayvancilik faaliyeti yapilmaktadir.
ilcenin yiizdlgimi 600 km?dir.

31 Aralik 2018 tarihli TUIK verile-
rine gore Kahramankazan nufusu
53.522/dir.

ilcemiz arazi yapilari bakimindan
genellikle duz arazilere sahiptir.
Ankara ilinin en buyuk ovalarindan
biri olan Akinci ovasi ilgemiz sinirlari
icerisinde yer almaktadir.

ilcemizin tek akarsu kaynagl olan
Ova Cayi, Akinci Ovasinin icinden
gecmektedir.

TUIK verilerine gére toplam tarim
alani 270 bin dekardir. Geri kalan
alanlar yerlesim alanlari, gayir, mera
dag ve ormanlik alanlaridir. Kahra-
mankazan’in denizden yuksekligi
890 metredir. Bazi yoremizde 1350

metreye kadar ylkselmektir. Hava
nispi nemi %60 civarindadir. Yillik
yagis orani 350-450 mm’dir.

Kahramankazan ilge sinirlari igerisin-
deki cayir, mera ve daglik alanlar ile
arpa, bugday, nohut ve fig gibi bitki-
lerin hasadindan sonra agilan genis
alanlar buyukbas ve kigikbas mera
hayvanciligi icin cok elverislidir.

Bu alanlar darican, yuvarlik bugday
otu, ayrik, yabani kamis, yabani yu-
laf gibi hayvanlarin severek yedigi
bugdaygiller acisindan zengindir. Ay-
rica Uggll, sari tas yoncasl, korunga,
mirdimuk (murdik), geven cesitle-
ri, yavruagzi yabani fig cesitleri gibi
baklagiller agisindan da zengindir.
Bunlara ilave olarak daglarimizda bol
miktarda kekik bulunmaktadir. Anka-
ra’nin en zengin bitki orttstne sahip
bolgelerinden biridir.

Mera hayvanciliginda bugdaygil-
ler hayvanlarin ihtiyaci olan enerji
acisindan, baklagiller ise protein
acisindan 6nemli dogal ve organik
yem niteligine sahiptir. Dolayisiyla



Kahramankazan bolgesinde hi¢c yem
vermeden Mayis ayl basi ile Aralik
ayl basina kadar mera hayvanciligi
yapilabilmektedir.

Ayrica bolgemizde yogun olarak,
arpa, fig, yulaf, yonca ve silajlik misir
ekimi yapilmaktadir. Bu bitkiler yesil
bicilerek balya ya da silaj yapiimak-
tadir. Kisin hayvanlarin kaliteli kaba
yem ihtiyaci karsilanmaktadir. Kis
aylarinda cok az fabrika yemi yedi-
rilmekte ya da hi¢ yedirilmemekte-
dir. Hayvanlar genellikle kaliteli kaba
yemlerle beslenmektedir.

31 Aralk 2018 tarihi itibariyle Kah-
ramankazan’da TURKVET sistemine
kayith 510 buylkbas isletmesinde
20.326 buylkbas hayvan, 110 ki-
clkbas isletmesinde ise 17.400 ku-
clkbas hayvan vardir.

Bilyikbas ve kigikbas hayvanlarin
etlerinin kalitesi ve lezzeti yedikle-
ri ile bire bir orantihdir. Meralarda
yukarida sayilan dogal ve organik
otlarla beslenen hayvanlar eneriji
ve protein dengesi ile beslendikleri
icin etin kalitesi, besleyici degeri ve
lezzeti de Ankara’nin diger bolgele-
rine gére daha Ustin seviyelere ¢ik-
maktadir. Bu nedenle Kahramanka-
zan Eti Ankara cevresinde yizlerce
yildan beri tercih edilir hale gelmis
ve hakli bir Gine kavusmustur. Gerek
Sali ve Pazar glnleri acilan halka
aclk et pazarina, gerekse kasaplara
Ankarali akin akin gelmekte ve et
ihtiyaclarinin buyuk bir bolimin
buradan karsilamaktadir.

KAHRAMANKAZAN
KAVURMASININ HiKAYESi

Kahramankazan ilgcesinde atalarimiz
bir Tirkmen gelenegi olan ve yore-
mizde sizgi¢ adiyla bilinen; o zaman-
lar kiicUkbas ve blyikbas hayvanlar
kendi yaglariyla pisirip kupeciklere
(kGguk kup) ve bakir kaplara basar-
larmis, dogal ortamda bu yiyecek ce-
sidi kendi yagiyla dondugunda uzun
stre bozulmadan saklanirmis. Kis
aylarinda yemeklere katarlar ya da
Isitarak tiketirlermis. Zamanla sizgic

glnlik tiketime de baslayan ata-
larimiz glnluk pisirilip tlketilenine
etin kavrularak pisirilmesinden do-
layl “Kavurma” ismini vermislerdir.
Zamanla insanlarin tiketim tercihle-
rinde degisiklik olmus; bu kigukbas
hayvanlarin etleri yagh oldugu icin
daha az yagh olan dana etinden ka-
vurma pisirmeye baslamislardir.

KAHRAMANKAZAN
KAVURMASI iCiN GEREKLI
ETIN SECiMI

Kahramankazan Kavurmasi pisirmek
icin gerekli olan et; merada dogal
ortamda organik otlarla beslenen
blyikbas hayvanlarin genc (1.5-2
yas arasl) danalarindan secilmek-
tedir. Bu hayvanlar meralarimizdaki
zengin ot gesitleriyle beslendigi icin
cok kaliteli ve cok lezzetli et ver-
mektedir. Mera hayvanlarinin et-
leri insan sagligi icin cok dnemlidir.
Dana etinin lifleri arasinda bulunan
% 5 civarindaki yagin icerisindeki li-
noleik yag asidi vicuttaki kolesterol
dengesinin korunmasi icin buyuk
onem arz etmektedir. Mera hayvan-
larinda bulunan yaglarin bir kismi
vicutta oleik aside yani zeytinyagi

IDARECININ SESI / MAYIS / HAZIRAN

asidine donlserek damar sertligini
onlemekte ve kalp sagligi icin buyik
onem arz etmektedir. Merada yayi-
lan hayvanlarin eti tiketildiginde in-
san vicuduna kilo aldirmamaktadir.

Bu etler insan sagligiicin nemliolan
mineraller agisindan da diger bolge-
lere gore zengindir. Bunlarin basinda
antioksidan etkili selenyum, yiksek
oranda sindirilebilen demir ve ba-
gisiklik sistemini guglendiren ginko,
en etkili vitaminlerden olan tiamin,
riboflavin, niasin, pantotenik asit, B6
ve B12 vitaminleri gelir.

Kahramankazan koylerinden secilen
ve bu oOzellikleri etinde barindiran
genc dana (1.5-2 yas arasl) satin alinir.
Kasaba kestirilerek kemiksiz hale ge-
tirilir; etin kol kismi Kahramankazan
Kavurmasinin yapiminda kullanilir.

KAHRAMANKAZAN
KAVURMASININ YAPIMI

Kavurma yapimi icin ayrilan dananin
kol kismi 1-2 glin arti (+) 4 derece-
de buzdolabinda sogutularak din-
lendirilir. Bu et lezzetinden bir sey
kaybetmemesi icin asla soklanmaz;

77



@

SEHIR VE INSAN

herhangi bir terbiye isleminden de
gecirilmez. Dinlenmis kavurmalik
et sinirlerinden temizlenir ve varsa
Gzerinde bulunan yaglar alinir. Etin
soklanmamasi ve sinirlerinden arin-
dirlmasi kavurmanin lezzetine katki
yapan 6nemli unsurlardandir. Etler
yassl olarak kare biciminde dogra-
nir. Diger taraftan da soganlar dog-
ranir. Meshur kavurmacida 40 yillik
kavurma ustasi Erol UNLUTURK 40
kilo kavurmalik et icin 3-4 kilo sogan
dogradiklarini soylemistir. Kavurma-
lik et dogranmis soganla birlikte dov-
me bakir tencereye koyulur. Ocakta
mese odununu yakip Uzerine tence-
re yerlestirilir. Kisik ateste 3-4 saat
pisirilir. Bir iki dakikada bir karigtirilir.
icerisine baharat dahil baska hicbir
sey katilmaz. Pisirme sirasinda ice-
risine su katilmadig gibi su da alin-
maz. Kavurma kendi suyunda yavas
yavas piser. icine konulan sogan pi-
sirme siresinde eriyip kaybolur.

Pisirmede dévme bakir tencere kul-
lanilmasinin nedeni Islyr tencerenin
her tarafina ayni oranda yaymasi ve
st iletkenliginin celik tencere ve ben-
zerlerinden kat kat fazla olmasidir.
Ayrica bakir tencere kavurma piser-
ken olusabilecek diger kokulari yok
ederek etin kendine ¢zgl guzel ve
essiz kokusunu ortaya ¢ikarmasidir.

Daha 6nce de soyledigimiz gibi ka-
vurma icin meralarimizda yetisen
genc hayvanlarin etleri tercih edilir.
Kis aylarinda bile kaliteli kaba yem-
lerle beslenmeyen ve havadar ol-
mayan, asit kokan ahirlardan dana
alimi yapilmaz. Bu itinal se¢im Kah-
ramankazan Kavurmasinin yumusak
ve lezzetli olmasinin dnemli neden-
lerinden biridir.

Kahramankazan Kavurmasina lezzet
veren bir diger unsurda igine koyu-
lan soganin eriyerek kaybolmasi ve
pisirme sdresinin iyi ayarlanmasidir.
Bu da ustalik isteyen bir durumdur.
Ayrica kavurma pistikten sonra ya-
rim saat dinlendirilir ve servis edilir.
Kavurma pistikten sonra ates Uze-
rinde fazla beklerse et birbirine ka-
risir ve dagilir.
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Kahramankazan Kavurmasinin pi-
sirme zamanini iyi ayarlamak us-
talik ister, etin gereginden fazla pi-
sirilmesi icerisinde bulunan suyun
gereginden fazla buharlagsmasina
neden olacagl icin kavurmanin yu-
musakligini kaybetmesine ve lezze-
tinin bozulmasina neden olacaktr.
Kavurmanin ylksek ateste pisiril-
mesi de ayni sonuglari doguracaktir.

Pisirilen ve servise baslanan kavur-
ma lezzetinden bir sey kaybetmeme-
si ve etin helmelenmemesi (eriyip,
birbirine karismamasi) icin 2 saat
icerisinde tuketilmesi gerekmekte-
dir. Kahramankazan’daki kavurma
ustasi Erol UNLUTURK nasil olsa tii-
ketilir diye gereginden fazla kavurma
yapmadiklarini iki saat icerisinde tu-
ketilecek kadar kavurma yaptiklarini
ve bu sire icerisinde ne kadar kavur-
manin tiketilecegini yillarin deneyi-
mi ile bildiklerini s6ylemistir.

Kahramankazan Kavurmasinin yu-
musaklgini ve kendine 6zgl lezze-
tini kaybetmemesi icin dananin se-
¢imi, etin dinlendirilmesi, etin hangi
kismindan kavurma vyapilacaginin
bilinmesi, sinirlerinin alinmasi, dog-
ranan soganlarin icerisinde eriyip
kaybolmasi, kavurmanin pisirilme
siresi, servis edilecegi zaman ve
servis sUresi gibi bircok faktorin us-
taca yapilmasi gerekmektedir.

KAHRAMANKAZAN
KAVURMASININ TANINIRLIGI

Kahramankazan’da kavurma evler-
de ginlik olarak pisirilip tuketilen
bir yemek cesididir. Ozellikle digiin-
lerin, kina gecelerinin, cenazelerin,
yagmur dualarinin ana yemegidir.
Duginlerde ve kina gecelerinde
kavurma yerine baska bir yemek ik-
ram eden aileler maddi durumuna
bakilmaksizin elestirilebilmektedir.

Kahramankazan Kavurma’si pisiren 3
lokanta bulunmaktadir. Bu gelenek
1956’da kavurma pisirmeye basla-
yan Ahmet Cavus'un oglu Hiseyin
UNLUTURK torunu Erol UNLUTURK
tarafindan glinimuze kadar getirilmis

ve Bu ailenin a¢tig 3 lokantada halen
devam ettirilmektedir. Bu lokantala-
rin her birinde glnluk yaklasik 40 kg.
kavurma pisirilmektedir. Bu kavurma-
lar 2 saat icerisinde tiketilmektedir.
Mdgteri profillerinin yaklasik % 90'ini
basta Ankara ve civar ilceleri ile bir-
likte baska illerden kavurma yemek
icin ilcemize gelenler olusturmakta-
dir. Trabzondan istanbul’a, Agr’dan
izmir'e kadar tlkemizin her yerinden
kavurma yemek icin insanlar sehrimi-
ze gelmektedir. Dolayisiyla Kahraman-
kazan Kavurmasi lezzetiyle tlkemizin
her yerinde hakli bir ine kavusmus ve
Kahramankazan’ kavurma memleketi
olarak bilinir hale getirmistir.

Nisan 2012’de sehrimizi ziyaret ede-
rek Meshur Kavurmaci'da kavurma
yiyen Unli Gastrolog Vedat Milor
NTV'deki “Tadi Dagimda” progra-
minda Kazan Kavurmasi icin 6vgi
dolu sozler sdylemis ve “..Kavurma
yemek icin Kazana gelmeyin, bu ka-
vurmayi yersiniz sonra yine yemek is-
tersiniz; fakat Ulkemizin higbir yerin-
de bulamazsiniz. Tekrar yemek icin
Kazan’a gelmek zorunda kalirsiniz”
demistir. Vedat Milor Kahramanka-
zan Kavurmasi’na lezzet ve fiyat ola-
rak 5 yildiz vermistir. Bu programdan
sonra kavurmacilarin musterilerinde
yari yarlya artis olmustur.

30 Aralik 2012 yilinda Milliyet Gaze-
tesindeki kdsesinde “2012’'nin Unu-
tulmaz Lezzetleri” baslikl yazisinda
Vedat Milor diinyada tattigi lezzetler
arasinda Kazan Kavurmasi'ni 2. Sira-
ya koymus ve “Saka degil, diin aksam
riyamda goérdim. Su anda Ameri-
ka’dayim ve bircok seyden mahru-
mum diye riyama girdi belki. Ne bil-
sin Amerikali dededen kalma bakir
kapta ve kisik odun atesinde dana
kavurma pisirmeyi! Su soguk gtinler-
de hem iginizi i1sitir hem parmaklari-
nizi yalarsiniz..” diye yazmistir.

Bugiin Ulkemizin her bir bolgesinde
taninan Kahramankazan Kavurma-
si’na ilgi her gecen glin artmaktadir.
Meshur Kavurmaci ailesinin dncele-
ri bir lokantasi varken, simdilerde iki
kavurmaci lokantasi daha acilimistir.



