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TAKDIM

Sevgili Kitapseverler!

Hayal etmenin ve 6zgiirliigiin kaynag,
basarinin sirr1, gecmis deneyimlerin bilgisi
ve hakikat arayis1 okumaktan ge¢cmektedir.
Okumak ve kitap goniilden goniile yoldur.

Okumakla aralanir perdeler, agilir ufuk-
lar, aydinlanir karanliklar, ¢oziiliir sirlar,
anlasilir insanlar. Okumak, bizi cehaletin
karanhgindan bilgeligin felahina ¢ikarir.
Yepyeni ufuklari bize acan kitaplarla kiiltiirel
mirasimizi ve bagka diinyalar1 okuruz. Her
bir kitap yolculugu ile zamanimizi ve dili-
mizi en dogru sekilde kullanip hayattan ve
zamandan kazanmis oluruz.

Kitap, tarihi baglamda bir hafiza, kiiltii-
rel anlamda bir gelenegin tevariisii, sanat-
sal bakimdan insanliga birakilan mirasin
gelecege tasinmasi, medeniyet agisindan
ise zamani ve mekani belirleme unsurudur.

Kitab1 ve eseri olanlar insanlik tarihini yazarlar.

flk ¢aglarda dahi taglara, magaralara yazan insanin amaci kendini ifade etmek ve iz birak-
maktir. Gerek tahtalara, agaclara, derilere yazili olsun gerekse iki kapak arasinda sahifelere
yazilsin kitap, kiiltiirel bir mirastir, toplumun hafizasidir.

ilk emre mubhatap olan insan, okur Yaratan Rabbi'nin adiile kdinati, kendini, Rabbini ve kitab.
Bu yoniiyle kitap vahiydir, hakikattir, diinya ve ahiret mutlulugunun rehberidir.

“Egitimi 6nemsiyoruz ¢iinkii cehaletin diismaniyiz.” sloganiyla hareket ettigimiz giizel
sehrimizde ulasim, yol, su gibi ihtiyaclar sehircilik anlayisiyla goriip giderdigimiz gibi, sosyal
ve kiiltiirel ihtiyaclar1 da dikkate almaktayiz. Kitaplari ve kitap yuvalari olan kiitiiphanelerimizi
hemsehrilerimize sunma gayreti gostermekteyiz. Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi olarak, siz
kitapseverleri kitaplarla bulusturmak i¢in elimizden geleni yapiyoruz. Gerek basili, gerek e-ki-
taplar ile hayal etmeniz ve hayallerinizi gerceklestirmeniz i¢in kiitiiphanelerimize bekliyoruz.

Tarihsel ve cografi anlamda medeniyetlerin besigi olan Kayseri'de tarihimizi, gelenegimizi,
kiiltiiriimiizli ve sanatimizi yansitan eserleri yayimlayarak halkimiza ulagtirma kaygisi tasiyo-
ruz. Biliyoruz ki yayimladigimiz eserler gelecege biraktigimiz mirasimiz, hos bir sedamizdir.
Actigimiz her bir kiitiiphane ve kiiltiir merkezi, yayimladigimiz her dergi ve kitap, memleke-
timize olan sayg1 ve sevgimizin somut bir gostergesidir. Akif'in dedigi gibi: “Okuyorsa ahali,
yapilamayacak ne var...”
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Hayal eden, merak eden, arastiran ve okuyan neslimiz gelecek adina iimit vaat etmektedir.
Kiitiiphanelerimizin raflarinda okurlariyla bulugmay: bekleyen her bir kitap bu anlayisla hareket
eden hemgehrilerimizi beklemektedir.

Unutmayalim ki bir insanin hayatta kendisine yapabilecegi en biiyiik iyilik; iyi bir okur olmaktir.

Bir kiitiiphanenin rafinda, bir kitabin sayfalarinda, bir yazinin satirlarinda goniillerimizin
bulusmasi dilegiyle...

Dr. MEMDUH BUYUKKILIC

KAYSERi BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANI
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MUSTAFA GZDEMIR

Mustafa OZDEMIR, 1945 yilinda Kayseri'nin Haclilar ilgesinde dogdu. ilk, orta ve lise tahsilini Kayseri'de tamamladiktan sonra 1970
yilinda Ankara Universitesi Veterinerlik Fakiiltesinden veteriner hekim olarak mezun oldu. Elazi§ ve Kayseri'de Et ve Balik Kurumu
Et Kombinalarinda calisti. Daha sonra Kayseri Belediyesi'nde Veteriner igleri Muduru olarak calisti. Bes yil kadar Mezarlik MudurlGgu
gorevini de vekaleten yuruttt. 1996 yilinda Hacilar Belediyesi'nden emekli oldu. Kayseri'nin Pastirmacilik Sanati, Kayseri'de Pastir-
macilik, Hacllar ilgesi Rehberi, Hacllar: Kayseri Hacilar ve Besmelenin Onemi ve Sirlari isimli yayinlanmis kitaplari vardir.




ONS0z

Pastirma Kayseri'nin hem semboliidiir hem de gururudur. Kayseri disindaki yerlerde
Kayseri'den bahsedilince hemen pastirma akla gelir ve pastirmanin lafi edilir. Nere-
lisin diye soruldugunda Kayserili olan kisiler, Kayseriliyim deyince karsisindaki kisi
veya kisiler pastirma lafi ederler. Kayseri vilayeti disinda bazi vilayetlerde de pastirma
yapilmaktadir. Fakat nasil yaparsa yapsinlar, yaptiklari pastirmalar Kayseri pastirmasi
gibi damak tad1 vermiyor. Ciinkii Kayseri'nin havasi ve suyu pastirmanin begenilerek
yenilmesine sebep oluyor. Pastirmadaki bu 6zellikler bagka yerlerde olmuyor. Kayserili
birisi olarak pastirmay: tanitmay: diistindiim ve bu eseri meydana getirdim. Kayseri'nin
tanitimina hizmet edebildiysem ne mutlu bana. Bu kitabin yayinlanmasini saglayan
Kayseri Biiyliksehir Belediyesi yetkililerine ve Kayseri Biiyiiksehir Belediye Baskani
Sayin Dr. Memduh Biiyiikkili¢'a tegsekkiir ederim.

Veteriner Hekim
MusTtara OzDEMIR

EKim 2020
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KAYSERi PASTIRMASI

Kayseri'nin pastirmast bol olur.

Ustast da is¢isi de ¢ok olur.
Kalitesi iyi olur, pak olur.

Pastirmanin vatanidir Kayseri.

Pastirmayt denklere de koyarlar.
Uzerini cemen ile swvarlar.
Tiirkiye'nin her yanina savarlar.

Pastirmanin vatanidir Kayseri.

Kuggomdi, sirt pastirmanin iyisi.
Ondan sonra gelir, gayri gerisi.
Onu anlar, erbabindan birisi.

Pastirmanin vatanidir Kayseri.

Kayseri'nin semboliidiir pastirma.
Pastirmay1 bilmeyene kestirme.
Bu sanati yabanciya kaptirma.
Pastirmanin vatanidir Kayseri.

Mustafa Ozdemir

14
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PASTIRMANIN TARIFi

Pastirma, sig1r ve manda etlerinin pastirmalik olarak par¢alanmasindan ve tiraglanmasindan
sonra tuzlanmasi, agartilmasi, cemenlenmesi ve yari kurutulmasi ile elde edilen bir et iiriiniidiir.

15
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PASTIRMANIN TARIHCESI

Orta Caglarda Avrupa'ya akin eden Hun Tiirklerin, pastirmay: yiyecek maddesi olarak kullan-
diklarini Romalilardan 8greniyoruz. Waber Baldamus isimli Romali yazar kitabinda, Antalyali
Amianus'un 273-275 yillarinda yazmis oldugu eserinde, Hun Tiirklerinin bu husustaki adetle-
rinden su sekilde bahsettigini bildirmektedir: “Hunlar yemek tanimazlar, yaban etleri ile atin
sirtinda, baldirlari arasinda ezdikleri yar1 pigmis eti yerler.” Halbuki Macar miizelerinde bulunan
Hunlara ait iki cepli at eyerlerinden 6greniyoruz ki kurutulmus etler bu ¢antalara konulmakta,
atin baldirina ve viicuduna degmektedir.

Orta Asya'dan batiya akin eden Tiirk Hun siivarilerinin eyerlerinin ¢antalarini dolduran kuru
et konservesi, Anadolu’ya gelerek yerlesen Oguz Tiirkeri'nde pastirmacilifin bulunmasi ve asirlari
doldurarak zamanimiza kadar yasayip gelmesi, bugiin Orta Asya bozkirlarinda yasayan gocebe
Tiirklerin sonbaharda kisa hazirlik olarak tuzlu, kuru ve dumanl et konserveleri yapmalari, bu
sanatin Orta Asya'dan geldigini gostermektedir. Hayvanlari en iyi sekilde 1slah etmis ve bir¢ok
yeni irklari meydana getirmis olan Tiirkler, hig siiphesiz ki bunlarin etlerinden de en iyi sekilde
istifade etmesini bilen insanlardir.

Kayseri'de pastirmacilik bu sekilde Orta Asya'dan gelen Tiirklerin etkisiyle baglamis ve zamanla
gelismistir. 17. ylizyilda 1611-1682 yillar1 arasinda yasamis iinlii seyyah Evliya Celebi, Seyahatname
adli eserinde Kayseri'den su sekilde bahsetmektedir: “Makulat ve imalati has beyaz ekmegi (akilli
ve bilgili olarak imal edilen kendine mahsus beyaz ekmegi) lavas yufkasi (ince olarak yapilan ve
yufka denilen ekmegi), katmerli boregi (ince ince agilmak suretiyle ekmek hamurundan yapilan
boregi), lahm-1 kadit nama ile s6hret bulan kimyonlu sigir pastirmasi (iinlii meshur), pastirma eti
ile sohret bulan kimyonlu sig1r pastirmasi ve miskli (giizel kokulu) et sucugu bir tarafta yoktur.”
Evliya Celebi'nin kitabinda bahsettigi bu s6zlerden anladigimiza gore Kayseri'de 17. yiizyilda bile
pastirma imal edilmekte ve sohreti bilinmekte idi. O zamanlar yapilan pastirmanin giizel kokulu
olmasi i¢cin cemenlerine kimyon katildig1 da ayrica 6grenmis oluyoruz.

Yiiz sene oncesine kadar yapilan pastirmalarin, cemenlerinin bibersiz oldugu soylenmek-
tedir. Cemendeki buy otu ve sarimsagin ise ne zaman kullanilmaya baslandigini bilemiyoruz.

Kayseri Biiyiiksehir Belediyesi yayinlarindan olan Kayseri Ansiklopedisi'nde su bilgilere yer
verilmektedir:

Kayseri'nin taninmis Hayvan Hastanesi miitehassisi olan Alaeddin Bey 1928 yilinda, Kayseri
Pastirmalarinin Suret-i Imali ve Alel-Umum Pastirma ve Sucuklarinin Muayenesi isimli bir
kitap yazmistir. O zamanki Kayseri ‘de pastirma iiretimi yontemlerinden s6z ederken, Goncii-
zade Ahmet Efendi'nin Maarif Han'indaki pastirma ve sucuk imalathanesini 6rnek alir ve bu
imalathanenin krokisini ¢izer.

1928 tarihli Kayseri Salnamesi'ne (yilligina) gore Kayseri'de kayda gecen ilk pastirma tiiccarlar
ve igyerlerinin adresleri soyledir:

Ethemzade Haci Mustafa-Haci Efendi Carsisi'nda
Imamzade Osman Vezir Han'da
Patpatzade Haci-Ali- Borekgiler Carsisi'nda

Harputluzade Hasan- Hac1 Efendi Carsisi'nda



PASTIRMANIN TARIHGESI

Dirazzade Resit- Mahkeme Oniinde

Diilgerzade Biraderler- Haci Efendi Carsisi'nda
Keszade Osman- Hac1 Efendi Carsisi'nda
Gonciizade Ahmet- Hac1 Efendi Carsisi'nda
Mehmet Beyzade ve Ahmet- Maarif Han'inda
Narinzade Nuh Mehmet- Hac1 Efendi Carsisi'nda
Basagazade Mehmet- Kicikap1 Mahallesi'nde

1944-1945 Tarihli Tiirk Ticaret Rehberi ve Adresi kitabinda yer alan bilgilere gore Kayseri'de
pastirma imalat: yapanlar ile pastirma imalati ve ticaretiyle ugrasanlarin isimleri ve adresleri
su sekildedir:

Osman Imamoglu- Selaldi Mahallesi'nde

Ahmet Biiyiiktasci- Selaldi Mahallesi'nde

Hac1 Maras- Selald1 Mahallesi'nde

Ahmet Yagmur- Selald1 Mahallesi'nde

Ali Biiyiikgoncii- Ki¢ikap:r Cumhuriyet Mahallesi'nde
Ali Giirbiiz- Selald1 Mahallesi'nde

Cemal Unlii- Sekerciler Carsisi'nda

izzet Basalt1- Selaldi Mahallesi'nde

Kayseri Ticaret Odasi yayinlarindan olan Kayseri Sancagi hakkinda Tegmen Bennet tarafindan
hazirlanan “Genel Rapor: 1880" isimli kitap haline getirilmis olan raporda Kayseri pastirmasi
hakkinda su bilgilere yer verilmektedir: “Kayseri'de 1880 yilinda pastirmanin fiyati 6-7 okkadur.
Kayseri'den 1880 yilinda Istanbul’a 360.000 okka (462.000 kilogram) pastirma satilmistir.”
denilmektedir. Okka, Osmanli Devleti zamaninda kullanilan bir agirlik dl¢iisii idi. 1 okka 1283
gram agirhigin karsilifa denk gelmektedir.

Kayseri Melikgazi Belediyesi'nin eski mahallelerindeki evlerde daginik ve kontrolden uzak
olarak faaliyet gosteren pastirma ve sucuk imalathaneleri, 1945 yilinda belediyenin zorlamasi
ve uygun yer gostermesi iizerine Kayseri'nin Karpuzatan mevkindeki yerlerine tasindilar. Bu
tarihte 18 imalathanenin ¢alisir durumda oldugu sdylenmektedir. 1960 yilina kadar imalathane
sayis1 gitgide artarak 24'e yiikseldi. Daha sonra yavas yavas azalarak 1994 yilinda imalathane
sayis1 16'ya kadar diistii.

Bugiin Kayseri'de 19 pastirma ve sucuk imalathanesi vardir. Kayseri'de 1933-1936 yillar1
arasinda imal edilen pastirmalarin bir kismi Suriye, Misir ve Yunanistan'a ihrag edilmistir. Bu
ihrac¢ yillarinda kesilen hayvan sayisi ve Kayseri disina satilan pastirma miktarlan su sekildedir:
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B. Bas Hayvan Sayisi
v Kesilen Kayseri Disina Satilan
1933 16.425 418.000 Kilo
1934 15.296 551791 Kilo
1935 14.223 682.766 Kilo
1936 16.086 672.993 Kilo

1945 yilindan bu yana bir arada faaliyet gosteren pastirma ve sucuk imalathanelerinde, pas-
tirma ve sucugu yapilan biiyiik bas hayvanlarin yillara gore sayilari su sekildedir:

yit Buytlik Bas Hayvan Sayisi Yil Bliylik Bas Hayvan Sayisi

1945 18.000 1970 23.000
1046 15.000 1971 18.000
1947 19.000 1972 18.000
1048 24.000 1973 21.000
1949 23.000 1974 22.000
1950 23.000 1975 25.000
1951 25.000 1976 24.000
1952 31.000 1977 23.000
1953 20.000 1978 25.000
1954 21.000 1979 28.000
1955 21.000 1980 20.000
1956 33.000 1981 24.000
1957 40.000 1982 25.000
1958 38.000 1083 23.000
1959 24.000 1984 23.000
1960 35.000 1985 24.000
1961 32.000 1986 24.000
1962 42.000 1987 23.000
1963 30.000 1988 21.000
1064 25.000 1989 21.000
1965 21.000 1990 22.000
1966 21.000 1901 21.000
1967 18.000 1992 22.000
1968 22.000 1993 21.000
1969 27.000




Kayseri Il Tarim Miidiirliigii'niin verilerine gore 2020'de alinan sayilar su sekildedir:

PASTIRMANIN TARIHGESI

Yit Blytlik Bas Hayvan Sayisi Yil Bliylik Bas Hayvan Sayisi
2010 31.020 2015 61.128
2011 39.969 2016 28.046
2012 67.346 2017 65.361
2013 112.218 2018 84.064
2014 890.772 2019 105155

Bazi yillar pastirma ve sucuk imalathanelerine canli hayvanin yaninda, pastirma ve sucuk
imalatinda kullanilmak tizere hazir et de getirilmistir. Bazi hazir etler, ortalama canli agirliktaki bir
hayvandan elde edilen ete boliinerek, yukaridaki listede canli hayvan sayisi olarak gosterilmistir.

Pastirma ve sucuk imalatinda kullanilmak iizere kesilen hayvanlarin etlerinin ortalama

olarak % 401 kadar1 pastirma, % 60’1 kadar1 da sucuk yapilmaktadir.
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KAYSERI’NIN PASTIRMACILIKTAKI ONEMiI

Bugiin Kayseri disinda memleketimizin bir¢ok yerinde de pastirmacilik yapilmaktadir. Fakat
pastirmanin en ¢ok tutulani Kayseri'de yapilmaktadir. Her yerdeki pastirma meraklilari, pastirma
temini icin Kayseri'yi tercih etmektedir. Pastirmaya Kayseri'nin yerli et konservesi de denir.

Pastirma en fazla sonbaharda yapilir. Diger mevsimlerde ise talebe gore imalat yapilir.

Halk arasinda pastirma yazi denilen sicaklar, eyliil ayinin yarisindan sonra baslayip, sonba-
harin sonuna kadar goriilen sicaklardir. Bu sicaklar, pastirmanin kurumasi ve olgunlagmasi icin
lazim olan en iyi sicaklardir. Sonbaharin bu sicak giinlerine pastirma yazi denilir.

Kayseri'de yapilan pastirmanin iyi olmasinin ve taninmasinin en 6nemli sebepleri, Kayseri'nin
havasi ve imalat yapilan yerdeki suyunun pastirma iizerindeki olumlu etkileridir. Isciligin de
roliinii unutmamak lazimdir. Uzun yillardan beri bu sekilde bilinir ve séylenir. Bunda gerceklik
pay1 coktur.

Kayseri'nin havasi, bilhassa pastirmanin ¢ok imal edildigi sonbahar mevsiminde genellikle
riizgarsiz ve acik giinesli olur. Nem olmaz. Nemsiz ve acik havada pastirma kolay kurur ve
kuruyan pastirmalar da nemlenmez. Gece ile giindiiz arasinda 1s1 farki ¢oktur. Yani giindiiz
sicak, gece ise serin olur. Giindiiz sicagini alan pastirma etleri, gece sogurlar ve dengeli olarak
bozulmadan kurur.

Kayseri'nin pastirma imalat1 yapilan Karpuzatan mevkindeki yeralti sularinda, nitrat denilen
kimyasal bir madde vardir. Bu madde, pastirmanin kendine has olan giizel renginin meydana
gelmesinive dayanmasini saglamaktadir. Sularda az miktarda olan nitratin sagliga zarar1 yoktur.
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PASTIRMA IMALATI

Etlerin S6kUmU ve Acimi

Yorgun kesilen hayvanin kanlari iyi akmaz ve damarlar: kanla dolu oldugundan dolay1
etleri de kanli olur ve bu sekilde olan etler ¢cabuk bozulur. Bunun i¢in hayvanlar dinlendirme-
den kesilmemelidir. Yorgun olan hayvanlarin viicut 1silar1 fazlalagir. Bu 1s1 yazin havalar sicak
oldugu icin gec, kisin ise daha ¢abuk diiser. Bu yiizden yorgun hayvanlar, yazin kisa gore daha
fazla dinlendirilmelidir. Yazin 12, kisin ise 8 saatlik bir dinlendirilmeleri yeterlidir. Tren veya
kamyon gibi vasitalarla uzak yerlerden getirilen hayvanlar, yol yiiriimeyeceklerinden veya az
yiiriiyeceklerinden dolay1 4 -5 saat dinlendirmeleri yeterlidir.

Kesilecek hayvanlara kesimden 8 saat oncesinden sonra yem verilmemelidir. Ciinkii a¢ iken
kesilen sihhatli hayvanlarin kanlar1 mikropsuz olduklar1 halde kesimden dnce yem yedirilen
hayvanlarin kanlarinda ¢ok sayida mikrop bulunur ve dolayisiyla bu sekilde olan etler daya-
nmiksiz olur.

Kesilen hayvanlarin etleri, kanlarinin iyice akmasi icin bekletilir. Kani iyi akan etler cabuk
bozulmaz. Kesimi miiteakip kemikli govde parcalara ayrilir ve bu parcalar askilara asilir. Kesilen
etlerde 6liim soguklugu yarim saat sonra meydana gelmeye baslar ve etler sogur. Besili hayvan-
lara gore zayif hayvanlarin etleri daha ¢abuk sogur. Sicak havalara gore soguk havalarda etlerin
sogumalari daha ¢abuk olur.

Soguyan etlerde dliim sertligi genellikle kesimden 1 -8 saat sonra baslar, 24 saat sonra
¢oziilme meydana gelir. Kesilen hayvanlarda kan fazla aktiindan dolay: 6liim sertligi cabuk
meydana gelir ve ¢cabuk ¢oziiliir. Etleri 6liim sertligi meydana gelmeden parcalamak iyi olmaz.
Cinkii olim sertligi meydana gelmeyen etler, sertlesmediklerinden ve yumusak olduklarin-
dan diizgiin kesilmezler ve keserken de baglar1 diger etleri zor birakir. Bu sebeplerden dolay1
yapisirlar ve siinerler. Oliim sertliginden sonra etler yavas yavas gevsemeye baslar ve yumusar.
Yumusamayan etlerin sertligi ¢oziilmeden sokiilmeleri ve acilarak ayrilmalar iyi olur. Oliim
sertligi coziilmeden etleri tuzlamak sarttir. Bu sayede etlerin bozulmalarina firsat vermeden
imalata girmeleri saglanmis olur.

Etlerin sokiimii, hayvanlarin kesiminden 1-4 saat sonra yapilmalidir. Ciinkii bu arada 6liim
sertligi yavas yavas meydana gelmeye baglamis ve etler biraz sertlesmistir. Kesimleri kolay
ve diizgiin olur. Hayvanlar kesildikten sonra etler bekletilmeden hemen sokiiliirse sicak ve
yumusak olacaklarindan diizgiin kesilmez. Sokiim isleri bu sekilde tamamlandiktan sonra agim
islerine hemen baslanmaz. Etlerin bir miiddet daha bekletilerek yumusakliklarini kaybedip
iyice sertlesmeleri saglanir. Ciinkii iyi sertlesmeyen etlerin kesimleri diizgiin olmayacagindan
pastirmalik parcalarda diizgiin olmaz. Bununi¢in sokiim isinden sonra a¢im isine baglamadan
yazin 6 - 8 saat, kisin ise 4-6 saat beklenir. Etlerin 6liim sertlikleri kisin sogugun etkisi ile yaza
gore cabuk olusur. Bunun i¢in kisin daha kisa siire beklenir. Kesilmis olan etlerde tam bir 5liim
sertligi goriilmemektedir.

Kesilmis olan bir hayvanin kemikli govdesi su parcalara boliiniir:

Iki kol, iki but, iki arka, iki dos ve bir gerdan ile bel. Bu parcalardan iki kol, iki but ve iki arka
biiyiik parcalardir. Arka denilen parcanin iizerinde gogiis kismi ve sirt pastirmasi eti vardir.
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Gerdanile bel, boyundan baslayip, kuyruk sokumuna kadar olan omurga kemiklerinin bir biitiin
olarak ¢ikarilmis sekline denir.

Dos parcasi da kesim sirasinda gogiis kafesi ve gogiis kemiginden ayrilarak ¢ikarilir.

Sokiim Isi: Sokiim isi, 6liim sertligi tesekkiil ettikten sonra etlerin kemiklerden ayrilmasina
denir.

Sokiim isi kol, but, arka ve dos sokiimii olmak {izere dort kisma ayrilir:

1-Kolun Sckiimii: Kiiregin arka kosesinden dirsek ucuna kadar bir kesik yapilir. fkinci bir
kesik de kiiregin 6n uzunluguna yapilir. Bu kesikler ile kiirek ve kol kemikleri ¢ikarilir. Kiirek
kemiginin, kikirdak kismindaki etleri arasindan ¢ikarilan parcasina kiirek denir.

2-Butun Sokiimii: But da but takimi, bohca ve kusgomii adi verilerek sokiiliir ve ii¢ kisma ayrilir:

a-Kuggomiiniin Yapilmas:: But ile birlikte ayrilmis olan sirt alt1 etleri, bacagin i¢ tarafindaki
etlerle dokulardan ve et kitlesinden ayrilir.

b-Boh¢anin Yapilmasi: Bohgaya egrice veya bohca gomii de denilir. Kusgdmii ayrildiktan
sonra biitlin i¢ tarafindan kemige kadar dayanan ve ii¢ koseli olan biiytiik et kitlesine bohca denir.

c-But Takiminin Ayrilmasi: Kusgomii ve bohga biitiin i¢ kismindan ayrildiktan sonra, biitiin
dis kisminda kalan etler kemiklerden ayrilarak but takimi gikarilir.

3-Sirtin Sokiimii: Kol ve but ¢ikarildiktan sonra govdenin {ist kismu sirt pargasidir. Birinci
kaburgadan, altinci1 kaburgaya kadar olan gogiis kemiklerinin iizerindeki etler, kollar ile birlikte
cikmis olduklarindan bu kismin 6n yarisi etsizdir. Altinci ve yedinci gogiis kafesi kemiklerinin
arasindan kesilerek ayrilir. Bu ayrilan kisimda boynun arka etleri ile birinci ve altinciya kadar
olan gogiis kemiklerinin iist kismi ile buraya eklemli olan sirt omurga kemiklerinin iist kisim-
larinda bulunan etler vardir. Bu etler ayrilirlar ve mehle pastirmasi eti elde edilir. Sonra geri
kalan yedinci gogiis kafesi kemiginin arkasindaki etler kesilip, kemiklerden ayrilirlar. Uglincii
ve ikinci kaburga kemikleri kesilerek, sirt ve dos kismi birbirinden ayrilir. Bundan sonra gogiis
kafesi kemikleri, iist kisimlarindan kesilerek etlerden ayrilmig olur. Bu kisma da arka adi verilir.

4-Dosiin Sokiimii: Govdenin alt kismindaki gogiis kemigi ile gogiis kefesinin kikirdaktaki
kemikleri etlerden siyrilarak ayrilir ve boylece dos parcasi elde edilir.

Etlerin sokiim igleri tamamlandiktan sonra her parca et belirtilen siire kadar bekletilir ve
sonra a¢im isine baslatilir.

Agim Isi: Sokiilen etlerin pastirmalik par¢alara ayrilmalarina agim isi denir. Aqim isinde
kusgomii harig, diger et parcalari pastirmalik parcalara boliiniir.

1-Kolun A¢imu: Kiirek kemiginin dis etleri kesilerek bir parca halinde ayrilir ve buna bacak
pastirmasi eti denilir. Bundan sonra kiiregin i¢ tarafindaki etler kesilir ve adina kiirek pastir-
masi eti denilir. Kiirek kemiginin kikirdak kismi daha 6nceden kesilerek ¢ikarildigindan, etleri
cikarmak kolay olur. Boyun etleri uzunlamasina ortadan ikiye ayrilir. Bu suretle biri omurga
kemiginin {ist kismini, digeri ise alt kismini tegkil eder ve {ist kismina omuz, alt kismina ise bez
pastirmasi eti adi verilir.

2-Butun Agumi: Kuggom{i sokiim esnasinda ayrilmis oldugundan oldugu gibi birakilir. Bohca
ise butun i¢c kismindadir. Uggen seklinde kesilip elde edilir. Butun iizerindeki but takimini mey-
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dana getiren etler kesilerek iki kisma ayrilir. Bu iki kisimda ortadan kesilerek uzunlamasina
ikiye boliiniir ve bunlara ayr1 ayr1 isimler verilir. Butun arka tarafindan 6ne dogru elde edilen
pastirmalik etlerin isimlerine sekerpare, but dilmesi, kapak ve kenar denir.

3-Sirtin Agimu: Sirt gikarildiktan sonra alt taraftaki yani g6giis kafesinin iizerindeki etlerden
etek pastirmalik eti elde edilir.

4-Dosiin Agimi: Gobek bolgesine yakin olan yerlerden baglayarak, karin bolgesinin ortasindan
kesilir. Gogiis kemigine gelince disa ve sonra one dogru devam edilerek kesilir ve kemiklerden
ayrilir. Kenarlar diizeltilir ve boylece dog pastirmalik eti elde edilir.

Pastirmalik etlerin sokiim ve a¢im islerini her kasap yapamaz. Bu is {izerinde bir miiddet
calisip tecriibe sahibi olunmasi lazimdir.

Bigakla kesilip ayirt edilen ve kenarlar diizeltilen pastirma eti parcalari, cifter cifter ug
kisimlarindan birbirlerine saglam iplerle birbirlerine baglanirlar ve askilara asilacaklar1 zaman
bu sekilde asilirlar. Burada dikkat edilecek husus, ayni ¢esit pastirma etlerinin birbiri ile bag-
lanmalaridir. Mesela, kusgomii ile kusgomii, sirt ile sirt, mehle ile mehlenin birbirine baglan-
masi gibi. Her pastirma eti ¢esidinin ip baglanilabilecek bir ucu vardir. Bu u¢ kismina yakin
yerlerde tendonlar, yani buradaki kaslarin baglari ¢oktur. Bu baglarin ¢ok bulunduklari yerin
alt tarafindan bigakla kesilerek delik agilir. Bu delikten ip gegirilir ve baglanir. Pastirma eti par-
calarinin hangiuclarina ip takilacagini, buisle ugrasan isgiler tecriibe kazanmais olduklarindan
yanilmadan bilirler. Et baglarinin altindan gecirilerek baglanan ip, askiliklara asilan pastirma
etinin agirligini, saglam olan tendonlarin (baglarin) kopmamasi nedeniyle tasir. Etlerin diger
ug kisimlarina ip takilmamasinin nedeni, bu ug kisimlarindaki baglarin zayif olmasidir. Sayet
buralara ip takilacak olursa, ip eti kesip ¢ikabilir.

imalat Safhalari

Pastirma imalatinin gecirdigi sathalar1 kisaca agiklamakta fayda vardir:

Normal ve sicak hav-

imalatin safhalari alarda soguk ve karli havalarda
Etin dinlenme muddeti 6-8 saat 4-6 saat
Birinci tuzlama (Etin bir tarafini) 24-30 saat 24 saat
ikinci tuzlama (Etin diger tarafini) 12-18 saat 6-8 saat

Bol suda ylkama (Etin fazla tuzunu atmak igin) | -=--=------ | emme

Birinci kurutma (Agikta normal kurutma) 3-6 glin 7-10 gun
Birinci denkleme (Sogumus etleri baskiya alma) 24 saat 24 saat
L . ) 22-30 saat (Acik hava
Ikinci kurutma (Terli kurutma) 1-2 gun
havada ve sicak odada)

ikinci denkleme (Terlemis ve sicak etleri baskiya alma) | 1 saat 1-2 saat
Ugiincii kurutma (Gélgede kurutma) 3-4 gun 6-7 gun
Cemende yatma (Kapali yerde) 10-24 saat 1-2gun

P . . 4-5 gun (Acik havada ve
Dérdiinct kurutma (Cemenli kurutma) 3-4 gun

sicak odada)
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Yukaridakiimalat sathalarina gore ilkbahar, yaz ve sonbahar mevsimlerini genellikle normal
ve sicak, kis mevsimini ise soguk ve karli olarak kabul etmek lazimdir. {lkbahar ve sonbahar
mevsimlerinde de soguk ve karli giinler goriilebilir.

Bir hayvanin kesilmesinden, pastirmalarinin satisa hazir duruma gelmelerine kadar gegen
zaman, normal ve sicak havalarda 14-20 giin, soguk ve karli havalarda 21-27 giin olarak hesaplanir.

Pastirma imalati su sekilde olur: Pastirma imalati i¢in kesilen ve diizeltilen etlere, tuzlama i¢in
bigakla kesikler yapilir. Once etlerin bir tarafi tuzlanir ve iist iiste istif edilerek normal ve sicak
havalarda havanin sicakliina gore 24-30 saat tuzda yatuirilir. Bu siire soguk ve karli havalarda
24 saat kadardir. Sonra etlerin diger taraflari ¢evrilir ve yine tuzlanir. Bu ikinci tuzlamada etler,
normal ve sicak havalarda 12-18 saat, soguk ve karli havalarda 6-8 saat kalir. Ikinci tuzlamadan
cikarilan etler kurumalar i¢in agik havalarda 7-10 giin birakilir. Sonra giinesin batma zamani
toplanir ve bekletilerek sabaha dogru soguk vaziyette birinci denkleme denilen soguk denkleme
baskisi altina alinir. Normal ve sicak havalarda 24 saat, soguk ve karli1 havalarda da 24 saat baski
altinda bekletilirler ve sonra baskidan ¢ikarilarak terli kurutma i¢in agik havada, normal ve sicak
havalarda1-2 giin tutulur. Soguk ve karli havalarda 6nce biraz acik havada, sonra sicak olan kapali
odada olmak iizere toplam 22-30 saat bekletilerek terlemeleri saglanir. Terli kurutma saglaninca
bekletilmeden ikinci denkleme denilen sicak denkleme baskisi altina alinir. Terli kurutma agik
havada yapilmigsa, mutlaka giinesin batma zamani pastirmalari toplayip bekletilmeden baski
altina almak lazimdir. Bubaski altinda normal ve sicak havalarda 1 saat, soguk ve karli havalarda
1-2 saat bekletilirler ve sonra baskidan ¢ikarilarak golgede kurutmaya alinir. Golgede kurutmada
normal ve sicak havalarda 3-4 giin, soguk ve karli havalarda 6-7 giin birakilir. Golgede kurutma
tamamlaninca hazirlanmis olan cemen karisiminin igerisine yatirilir. Normal ve sicak havalarda
10-24 saat, soguk ve karli havalarda 1-2 giin ¢emende kalir. Cemenden ¢ikarilan pastirmalarin
cemenleri elle diizeltilir ve cemenli kurutmaya baglanir. Normal ve sicak havalarda 3-4 giin agik
havada kurutulur. Soguk ve karli havalarda dnce 3-4 giin a¢ik havada kurutulr, sonra sicak olan
kapali odada kurutmaya devam edilir ve pastirmalar odaya girmelerinden 14-24 saat kadar sonra
odadan ¢ikarilir. Bu sekilde pastirmalarin kurumalar tamamlanmis olur. Satisa ve yenmeye
hazir duruma gelir.

Tuzlama

Pastirmalik etlere ip takilmasindan ve kenarlarinin diizeltilmesinden sonra, tuzlama isine
baslanir. Tuzlamaisine baglamadan 6nce, her parca pastirma etine bigakla kesikler yapilmalidir.
Etlerin genis olan iki yiizii vardir. Bu yiizden birisine bigakla birkag tane derin kesikler yapilir.
Tuzlama sirasinda tuzun bu kesiklerden etin i¢ kisimlarina iyice girmesi saglanir. Bu yiiziine
kesikler yapilan pastirma etinin, diger yiiziine de ayrica kesikler yapilmamalidir. Sayet diger
yiize de kesikler yapilirsa, pastirma eti fazla parcalanir ve tuzu da fazla emer.

Tuzlama, tahtadan yapilan ve tekne denilen biiyiik kaplarda veya beton olan zemin iizerine,
zeminden biraz yiiksek olmak {izere yan yana muntazam sekilde konulmus tahtalar iizerinde
yapilir. Pastirmalik etler, bir sira et ve bir sira tuz olmak iizere iist iiste istif edilir. Tuzlamada
en fazla dikkat edilecek husus, kalin olan et parcalar iizerinde bigcakla agilan kesiklere tuzun
iyice niifuz etmesinin saglanmasidir. Tuzlanarak istif edilen etler, bu sekilde birakilir. Birinci
tuzlama normal ve sicak havalarda 24-30 saat, soguk ve karl1 havalarda 24 saat tuzda bekletilerek
yapilir. Tuzlama siiresinin sonunda etler kaldirilir ve diger taraflar: da tuzlanarak yine iist iiste
istif edilir. Bu ikinci tuzlamada pastirmalar normal ve sicak havalarda 12-18 saat, soguk ve karli
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havalarda 6-8 saat tuzda yatirilir. Normal ve sicak havalarda havanin sicakligi, soguk ve karli
havalara gore fazla oldugundan etler tuzda daha fazla birakilir. Bu sayede sicaklara kars: etler,
tuzun sayesinde korunur ve bozulmasinin dniine gecilmis olur.

fkinci tuzlama siiresi, birinci tuzlama siiresine gore kisa yapilir. Ciinkii etler birinci tuzlamada
yeterince tuzlarini almamustir. Ikinci tuzlamada etlerin tuzu iyi almayan yerleri tuzlandigindan
daha fazla tuzda birakmaya liizum yoktur. Eger fazla kalacak olurlarsa, etler tuzun normalinden
fazla emeceklerinden lezzetleri tuzlu olur ve bu sekilde olan pastirmalar makbul olmaz.

Tuzlama siireleri tamamlanan pastirma etleri kaldirilirlar ve i¢i bol su dolu olan kaplarda
calkalanarak yikanir. Su kabinin suyu degistirilir ve tekrar yikanir. Birinci yikamada tuzlarin
cogu eriyerek veya atilarak suya gecerler ve suyu tuza doyurduklarinda, tuzlar iyi ¢itkmaz. Bunun
icin ikinci defa kaplara temiz ve soguk su doldurulur ve ayni sekilde ¢alkalanarak pastirma
etleri yikanir. Tuzun kalan artiklarin tamamu, bu ikinci yikamada suya geger. Ikinci yikama
icin mutlaka yeniden su koymak lazimdir. Yoksa suda erimis olarak tuz ¢ok olacagindan su da
tuza doymus olur ve etlerde kalan tuz artiklari zor atilir. Tuzlar yikarken katiyen sicak ve ilik su
kullanilmamalidir. Ciinkii sicak ve 1lik sularin verdigi sicaklik ortamini mikroplar ¢ok severler
ve liremeleri kolaylasir ve etler cabuk bozulur.

Pastirmalarda tuz miktar1 %6'y1 ge¢memelidir.
Tuzun pastirma iizerindeki faydal etkileri sunlardir:
1. Tesir ettigi yerlerdeki mikroplar: 6ldiiriir.

2. Kasliflerinden suyu ¢eker ve bu tesir yalniz yiizeyde degil, cekme kuvveti dolayisiyla etin
i¢ taraflarina kadar intikal eder ve etin suyu kolayca kaybolacagindan dolay1 agirligi azalir ve bu
nedenle cabuk kurumasi saglanmais olur.

3. Pastirma etini sertlestirir ve bu sayede pastirmanin diizgiin durmasini saglar.

Pastirmalik etlerde kullanilacak olan tuzlar, bulgur tanesi biiyiikliigiinde iri tuzla olmalidir.
Ince 6giitiilmiis tuz kullanilirsa iyi olmaz. Ciinkii pastirma eti ince olan tuzun ¢ogunu kisa siirede
emer ve bu pastirmalar ¢ok tuzlu olurlar ve lezzetleri de bozulur. Ayni zamanda tuz, etin suyunu
normalinden fazla ceker ve pastirma fazla kuru kalacagindan sert olur. Iri taneli tuzun tamami
erimez ve eriyenler de yavas erirler ve etlerin i¢ kisimlarina normal miktarlarda gireceklerinden
lezzeti bozmaz. Cok su emmediklerinden pastirmay: da fazla sertlestirmez.

Pastirma etlerinde kullanilan tuzlarin cesitleri de nemlidir. Her ¢esit tuz kullanilmaz. Kul-
lanilacak en iyi tuz, kaya tuzudur. Kaya tuzu, pastirma etlerini iyi sertlestirmektedir. Gol tuzunu
kullanmak uygun degildir. Gol tuzu eti sertlestirmeyi iyi yapamaz. Ciinkii kaya tuzunda tuzun
miiessir maddesi olan sodyum kloriir miktari fazladir. Bu ylizden pastirma etlerinin kaya tuzu iyi
sertlestirir. G6l tuzunda ise tuzu miiessir maddesi olan sodyum kloriir miktari az oldugundan,
gol tuzu sertlestirmeyi iyi yapamaz. Ayrica gol tuzu, kaya tuzuna gore yumusak yapili oldu-
gundan fazla erir ve sertlestirmeyi de iyi yapamadigindan pastirma etleri cok sulu ve yumusak
olur. Kaya tuzunun bir 6zelligi de bulgur tanesi gibi iri taneli olarak kullanildigindan fazla eriyip
etin lezzetini ve yapisini bozmaz. Bu sebeplerden dolay: pastirma imalinde daima kaya tuzunu
kullanmak lazimdir. Etlere, tuzu kullanirken fazla kullanmamalidir. Cok kullanilirsa etlerin
rengini bozar ve boz bir renk meydana getirir. Bu sekilde olan pastirmalara tuz yakmisg denir.

fri taneli kaya tuzunu bulamayp, ince tuz kullanmak zorunda kalinirsa, bu tuzlari tuzlamada
fazla miktarda kullanmamalidir. Tuzda birakma siireleri ise hi¢ degilse normal tuzlama siirelerinin
yarisini gegmemelidir ve tuzun yikanmasi da birkag defa su degistirerek ve iyice ¢alkalayarak
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yapilmalidir. Ince tuzlar cabuk erir ve etlere normalinden fazla girer. Bu sekildeki etlerin tuzu
yikanmakla zor atilir ve lezzetleri de tuzlu olur.

Kurutma ve Denkleme

Tuzda kalmis ve iki defa su degistirilerek kaplarda bol suda yikanmis olan etler, imalatha-
nelerin giines alan yerlerindeki askiliklara asilir. Asarken birbirlerine degmemelerini dikkat
etmelidir. Bu sekilde normal ve sicak havalarda 3-6 giin, soguk ve karli havalarda 7-10 giin
kurumaya birakilir. Bu kuruma siiresi havanin sicagina, riizgarina, yagmur ve nem durumuna,
pastirma etlerinin sik veya seyrek asildiklarina, biiyiikliiklerine ve kalinliklarina, {izerindeki
bicak kesiklerinin azligina ve cokluguna gore degisebilir. Bu siireyi, pastirma etleriniiyi kontrol
yaparak ayarlamak lazimdir. Kuruma esnasinda etlerin renkleri degisir ve koyu kirmizi bir renk
alir. Ayni zamanda kivamlari da sertlesir. Bu sekilde kuruyan pastirma etleri, giines battiktan
sonra toplanir ve sabaha bekletilerek sogumalari saglanmais olur. Soguyan etler birine denkle-
meye (baski altinda birakilarak egit hale getirme) alinir.

Denkleme isi zeminden 10-20 cm kadar yiikseklikte olan beton veya mozaikten yapilmis
yerlerde yapilir. Etler iist iiste istif edilirken bir sira enine, bir sira boyuna gelmek tizere dizilir.
Bu sayede istifin uygun bir sekilde yapilmasi saglanmis olur. Denkleme isi, 24 saat kadar yapilir
ve bitirilir. Soguk ve karli havalarda birinci denklemeyi yapmak icin sabaha kadar beklemeye
liizum yoktur. Ciinkii havalar sogumus ve dolasiyla etler de soguktur. Her zaman denklemeye
girebilir. Birinci denklemeye soguk denkleme denir. Etlerin sicakliklari sogumadan birinci denk-
lemeye alinmamalari lazimdir. Clinkii sicak olan etler sicakliklarini kaybetmediklerinden ve 24
saat baski altinda kalacaklarindan sicagin etkisiile bozulabilir. Soguk denklemede, etler soguk
olduklarindan yassilagsmalar: ve su kayiplari yavas olur. Bu sayede, ikinci denklemeye (sicak
denkleme) zemin hazirlanmaktadir. Denkeleme kelimesi pastirmacilikta ¢ok kullanilmaktadir.
Esit hale getirmek demektir. Denklemeye kisaca denk de denilir.

Denkleme i¢in iist iiste istif edilen etlerin {istlerine genis bir tahta ve bunun iizerine de 1-6
metre boyunda tapan denilen kalin bir direk uzatilir. Bu tapanin ug kismina 200-300 kilo agir-
liginda bir geki tas1 asilir ve bu sekilde etlere agirlik bindirilmis olur. Etler denkleme baskisi
altinda biraz yassilasarak, sularini bir miktar kaybeder. $imdi denkleme icin genellikle pres
makinalar kullanilmaktadir.

Birinci denklemeden c¢ikarilan etler, terli kurutma igin tekrar agik havadaki giines goren
askiliklara asilir. Normal ve sicak havalarda 1-2 giin, soguk ve karli havalarda ise 20-30 saat
kadar terli kurutmaya birakilir. Normal ve sicak havalardaki bu terli kurutma miiddeti havanin
sicagina, riizgarina, yagmur ve nem durumuna, pastirma etlerinin sik veya seyrek asildiklarina,
biiyiikliiklerine ve kalinliklarina gore degisebilir. Bu siireyi, pastirma etlerini iyi kontrol yaparak
ayarlamak lazimdir. Kisin havalar soguk oldugundan, etleri soba yakilan veya kalorifer tesisat1
olan bir odada kurutmaya ve terlemeye terk etmelidir. Birinci denklemeden sonra yapilan bu
kurutmaya, terli kurutma denilir. Bu kurutmada, etlerin i¢ kisimlarina kadar sicaktan isinmalari
veiyice terleyip yumusamalari saglanmis olur. Kisin kapali odada yapilan bu kurutma isi, giineste
yapilan kurutma isi gibi miikemmel olmaz. Sobaile 1sitilan odada, 151 25-35 derece civarinda olur
ve sobaya yakin olan etler cabuk kurur. Uzakta kalanlar ise iyi 1s1 alamadiklarindan zor kurur.
Bunun oniine gegmek i¢in ara sira yer degistirmek lazimdir. 25-35 dereceye kadar 1sitilmis olan
odaya, birinci denklemeden ekseriya sabahleyin ¢ikarilmis olan pastirma etleri aksama dogru
konur ve 1s1y12-3 saat sabit tuttuktan sonra sobanin veya kaloriferin 1s1s1 yavas yavas diistiriilmeye
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baslanir. Kapilari ve pencereleri kapali tutmak lazimdir. Bu sayede, pastirmalarin terlemeleri ve
yumusamalari saglanmisg olur. Kapali odada bu sekilde kalan etler, sabahleyin odadan gikarilir.
Etleri odada tutma siiresi, odaninisisina ve etlerin terlemelerine gore degisir. Sabahleyin birinci
denklemeden c¢ikarilan pastirma etlerinin, aksama dogru sicak odanin 1sisina tabi tutulmasi,
gece disarida kalarak fazla olan soguktan zarar gormemeleri i¢indir. Pastirma etlerinin birinci
denklemeden ¢ikarildiktan sonra terli kurutmaya baslatildiklarini kabul edersek, sicak odada
aksamdan sabaha kadar kaldiklarindan terli kurutma siiresini 20-30 saat olarak kabul etmek
yerinde olur. Fakat buna ragmen sicak odadaki terli kurutma siiresi igin kesin bir zaman soy-
lenemez. Bu siire, oda ile soba ve kalorifer tesisatinin biiyiikliigiine ve kiigiikliigiine, odanin
1s1s1n1n yiiksek veya az olmasina, pastirma etlerinin sobaya veya kalorifer tesisatina yakinligina
ve uzakligina, sik veya seyrek asildiklarina, az veya ¢ok olduklarina, biiyiikliiklerine ve kalin-
liklarina gore degisebilir. Bu siireyi, pastirma etlerini iyi kontrol yaparak ayarlamak lazimdir.

Pastirmalik etler, terli kurutma miiddeti sonunda tekrar denkleme baskisi altina alinir. Bu
ikinci denklemeye de sicak denkleme denir. Ikinci denkleme, giinesin batma zamani ve pastirma
etlerinin terlemeden dolay: iyice s1zint1 yapmis olduklari bir zamanda yapalir.

Ikinci denklemenin, giinesin batma zamani ve etlerin hafif damlaciklar halinde sizint1
yapmuis olduklari, yani terli olduklari bir zamanda yapilmasinin nedeni sudur: Giines isisinialan
etler 1sinirlar ve terlerler, terleri ile birlikte su kaybeder. I¢ kisimlarina kadar 1sinan etler iyice
yumusay1p gevser. Bu sekilde olan pastirma etleri, denkleme baskis: altina girince zaten sicak
ve yumusak olduklarindan, kisa zamanda yassilasirlar ve pastirma seklini alir.

Pastirma etleri bu birinci denklemede, normal ve sicak havalarda bir saat, soguk ve karh
havalarda 1-2 saat kalir. Sicak havalarda 1 saatten fazla birakilmamalidir. Birakilacak olursa,
fazla sicagin etkisi ile etler bozulabilir. Ciinkii denklemeye giren etler sicaktir. Disaridaki hava
dasicak oldugundan, etlerde cabuk bozulma meydana gelebilir ve yapilan pastirmalar iyi olmaz.

ikinci denkleme siiresinin, birinci denkleme siiresinden ¢ok az olmasinin sebebi, etlerin
sicak olmalarndir. Sicak olan etler, baski altinda ve havasiz yerde ¢ok kalacak olurlarsa derhal
bozulur. ikinci denkleme, soguk ve karli havalarda her zaman yapilabilir. Glinesin batma zama-
nini beklemeye liizum yoktur. Sicak denkleme denilen ikinci denklemeden ¢ikarilan etler, hava
cereyani olmayan golgelik yerlerdeki askiliklardan normal ve sicak havalarda 3-4 giin, soguk ve
karli havalarda 6-7 giin kadar birakilir. Bu golgede kurutma siiresi havanin sicagina, riizgarina,
yagmur ve nem durumuna, pastirma etlerinin sik veya seyrek asildiklarina, biiyiikliiklerine ve
kalinhiklarina gore degisebilir. Bu siireyi pastirma etlerini iyi kontrol yaparak ayarlamak lazimdar.
Bumiiddeticinde, pastirma etleri kuruyarak ve olgunlasarak cemenlenmeye hazir duruma gelir.

fkinci denklemeden ¢ikarilan pastirma etlerini, mutlaka golgelik veya hava cereyani olmayan
yerlerdeki askiliklara asip bekletmelidir. Katiyen giines gormemelidir. Golgelik bir yere asilmayip
da giines altinda birakilan pastirma etleri, sicagin etkisi ile 1sinirlar ve yumusar. Hacimleri de
genisleyecegiicin kabarirlar ve sicak denklemede almig olduklar1 pastirma sekillerini kaybeder.
Yapilan isler bosa gitmis olur. Golgelik yerlerde kuruyan pastirma etleri, sicag1 yemeden yavas
yavas kururlar ve kazanmaig olduklar: pastirma sekillerini kaybetmez.

Bazi okuyucularin aklina su sekilde bir soru gelebilir: “Pastirma etleri neden bir defa denk-
lemeye alinmiyor da ikinci defa aliniyor?” bu sorunun cevabs, su sekilde verilebilir: Eger birinci
denkleme (soguk denkleme) ile kifayet edilseydi ve ikinci denkleme yapilmasaydi, pastirma
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etleri 6nceden baskiya maruz kalmadiklarindan ve 1sinip terlemediklerinden, hem sularinin
¢ogunu atamazlardi hem de soguk olduklar1igin yassilagsmazlar ve pastirma sekillerini almazdi.

Eger ikinci denkleme (sicak denkleme) ile kifayet edilseydi ve birinci denkleme yapilmasaydi,
pastirma etleri 6nceden baskiya maruz kalmadiklar i¢in sularin ¢ogunu atamazdi. Onceden
baskiya girmeyen etler, sikismadiklar icin terlemeyi iyi yapamayacaklarindan ve i¢ kisimlar
yeterince 1sitnmamis olacagindan, yassilasarak pastirma seklini alamazdi.

Yukarida bahsedilen sebeplerden dolay1 iyi bir pastirma elde edilmek isteniyorsa, mutlaka
birinci ve ikinci denkleme islerini belirtilen sekillerde ve siire icinde yapmak lazimdur.

Denkleme Malzemeleri ve Ozellikleri

Denkleme islerinde kullanilan alet ve malzemelerin tespit edinmis belli bir sekilleri yoktur.
Cok az miktarlarda yapilacak olan pastirmalar icin pastirma etlerinin iizerine herhangi bir agirlik
konularak denkleme isleri yapilabilir. Kayseri'deki pastirma imalatcilari, agsagida belirtilecek olan
malzemeleri kullanarak yaptiklari denkleme isini yillardir bagarili bir sekilde yiiriitmektedirler.

Kayseri'deki pastirma imalathanelerinde, eskiden beri kullanilan su malzemelerle denkleme
isleri su sekilde yapilmaktadir:

1. Tapan: Bir ¢esit kalin ve uzun direktir. 4-5 metre boyunda ve 15-20 cm enindedir.

2. Makara: Bu ig icin 6zel olarak agactan yapilir. Silindir seklindedir ve uzunlugu 60-70 cm,
cap1 ise 15-20 cm kadardir. iki ucuna yakin yerlerinin etrafina, cepecevre cukurlar agilmigtir.
Bu cukurlara ip takilir. Cukurlarin makaranin ortasina dogru dogru olan taraflarinin hemen
bitisigine birer yuvarlak delik agilmistir. Bu deliklerin ¢ap1 5-6 cm kadardir. Makaranin ortasina
da sabit olarak kalin bir demir ¢cengel cakilmistir.

3. Demir Sopalar: Iki tanedir ve makaranin déndiiriilmesi i¢in kullamilir. Boylar1 bir metre
civarinda, caplari ise 3-4 cm kadardir. Demirden yapilmisdir.

4. Tapan Tahtas1: Denkleme igin iist iiste istif edilen pastirma etlerinin {izerine ve tapanin
altina konur. Agirlig1, pastirma etleri y1gininin her tarafina aym sekilde basmasina yardimci
olur. Kalin tahtalardan yapilmistir. Boyu 2-4 metre, eni ise 1-2 metre kadardur.

5. Geki Tas1: Genellikle kare veya dikdortgen seklinde ve 200-300 kilo agirhigindadir. Cok
sert ve agir kayalardan bu is icin 6zel olarak yapilmistir. Uzerine ip takilmas igin cakilmis kalin
bir tokasi vardir. Boyu 50-100 cm, eni 50-80 cm ve yiiksekligi 30-50 cm kadardir.

Denklemeyi yapan malzemelerin ¢aligmalari su sekilde olur: Denkleme yapilacak yerin
bitisigindeki duvara, tapanin bir ucunun girmesi igin bir yuva yapilmistir. Bu yuvaya tapanin
bir ucu yerlestirilir. Istif edilen pastirma etlerinin {izerine tapan tahtasi konur. Tapan ile tapan
tahtasi arasinda bosluk kalirsa, bu bosluk ufak direk parcalari konularak doldurulur. Tapanin
bosta olan ucguna iki tane kalin ip gecirilerek, uclari genisce sallanacak sekilde baglanir.

Makaranin iki ucundaki ¢epecevre olan ¢ukurlara, tapandan bagl olarak sallanan ipler
gecirilir. Ceki taginin tokasina baglanan kalin ipin bir ucu, makara {izerindeki demir ¢engele
takilir ve iyice baglanir. Makara el ile dondiiriilerek girilir. Bundan sonra makaranin dénmesi,
tasin agirhigindan dolay: zor olacagindan, makaranin bir deligine demir sopalardan birisi takalir.
Birkag kisinin yardimi ile sopaya kuvvetlice basilarak makara dondiiriiliir. Bu sopay: ¢ikarma-
dan ikinci sopa, bos olan diger delige takilir ve diger sopa ¢ikarilir. Bu sekilde yapilan makaray1
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dondiirme hareketleri ile ¢eki tas: yerden kaldirilir ve boslukta birakilir. Birinci denklemede
ceki tas1 40-60 cm, ikinci denklemede ise 20-40 cm kadar kaldirilir. ikinci denklemenin siiresi
az oldugu i¢cin fazla kaldirmaya liizum yoktur. Kaldirma isi tamamlaninca, demir sopalardan
birisi makara iizerinde takili oldugu delikte birakilir ve bu sopanin bir ucu tapana dayanir. Bu
sekilde tapana dayanan demir sopa ile makaranin bosa donerek, ¢eki tagina birakmasi 6nlenmis
olur. Denkleme baskisi bu sekilde yapilan ¢aligmalarla tamamlanmig olur. Denkleme miiddeti
sonunda, makaranin tapana dayanan demiri ¢ikarilarak makara tersine dondiiriiliir ve ¢eki tasi
yavas yavas indirilir. Denkleme isi bu sekilde bitirilmis olur.

Kayseri'de imalathanelerin birisine, bir giinde temin edilen 20-40 civarindaki biiyiikbas hay-
vanlarin pastirma etlerinin tamama {ist {iste istif edilerek, bir defada denklemeye girmektedir.
200-300 kiloluk bir ¢eki tasi, bu isi bir defa kullanilisinda yapmaktadir.

Ucuna geki tagi asilan tapan, bir denklemedeki 20-40 civarinda hayvanlarin pastirma etleri
tizerinde, bir basista 2-3 ton civarinda agirlik basmaktadir. Tapan ne kadar uzun olur ve geki tasi
da ne kadar tapanin ucuna dogru asilirsa, etlere binen agirlik da ¢ikacak olan da o kadar artar.
Tersine diisliniiliirse, ¢eki tasi ne kadar tapanin ortasina dogru, yani u¢ kismindan ortaya ve
geriye dogru asilirsa, baski altindaki etlere binen agirlik da o kadar azalir. Ayrica istifteki pas-
tirma etlerinin {izerine tapanin bastig1 yer ne kadar duvara yakin olursa, binen agirlik da o kadar
fazla olur. Yani duvara yakin olan pastirma etlerine agirlik biraz fazla, duvardan uzak olanlara ise
biraz daha azbiner. Bu duruma gore etlere binen agirlii arttirmak veya azaltmak miimkiindiir.

Denklemede kalan bir kilo pastirma etine, 1,5-3 kilo agirlik baskis1 bindigi tespit edilmistir.
Bu hesaba gore govdesi orta biiyiikliikte olan bir sigirdan elde edilen pastirma etlerine 60-120
kilo kadar agirlik baskisi binmektedir. Bu rakamlar, bir hayvandan ekseriye 10-12 ¢ift pastirma
yapilisina gore hesaplanmustir.

Cemen ve Cemenleme

Tuzlanmis, denklemede kalmis ve kurumus olan pastirma etleri, bu hali ile birakilacak olursa
zamanla mikroplar etrafindan bozulur ve fazlaca kuruyarak ¢ok sert bir hale gelir. Bu durumlarin
oniine gecmek icin pastirmalar gemenlenir. Cemenleme sayesinde hem pastirma etlerinin fazla
kurumalar: hem de mikroplar tarafindan bozulmalar: 6nlenmis olur.

Cemen, buy otu (trigonellafoenum graecum) tohumlarinin unu, toz kirmizibiber, kiyilmis
veya doviilmiis sarimsak ve yeterince su katilarak elde edilen hamur kivaminda bir karigimdir.

Prof. Dr. Mehmet Aziz DEMIRER'in yapmis oldugu tespitlere gore pastirma iizerine siirii-
len ¢emenin pastirma yapiminda ¢ok onemli gorevleri bulunmaktadir. Cemenin bu gorevleri
sunlardir:

1. Pastirmayi ortiicii ve koruyucu olarak, distan mikroplara karsi korumak.
2. Pastirmayi haserelere karsi koruyarak, kurtlanmalarini 6nlemek.

3. Icindeki cesitli enzimleri, organik asitleri ve miiessir maddeleri vasitasi ile pastirmada
bulunabilecek hastalik yapici mikroplari engellemek.

4. Yine icindeki enzimleri vasitasi ile pastirmanin olgunlasmasini ve kendine has lezzetini
kazanmasi saglamak.

5. Pastirmanin gereginden fazla kurumasini onlemek.
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6. Pastirmanin hava ile temasini ortadan kaldirarak, bozulmasini ve kokusmasini 6nlemek.

7. Hava ile temasi ortadan kaldirarak, pastirma yaglarinin oksitlenerek acilagsmasina engel
olmak.

8. Icinde bulunan istah acic1 maddeleri ile istah1 agmak ve pastirmanin istahla yenilmesini
temin etmek.

9. Lezzeti arttirmak.

10. Sindirimikolaylastirmak.

11. Pastirmanin kiiflenmesini 6nlemek.

12. Tatli kirmizi rengi ile pastirmaya hog bir goriiniim saglamak.

Cemenin Ozellikleri: Cemendeki buy otu tohumlar1 unu, yapiskan olmasi dolayist ile siva
ve Ortil vazifesi yapar. Sarimsak ise mikroplara kars1 iyi koruyucu vazife goriir. Bakterisit yani
bakteri denilen mikroplara karsi 6ldiiriicii tesir icra eder. Ayrica, icinde bulunan etkili maddeleri
ile pastirmay1 olgunlastirir ve boylece pastirmaya kendine has lezzeti kazandirir. Kirmizibiber
ise pastirmanin rengini istah agic1 bir hale koyar ve hafif acilig1 dolayisiyla da istah agar. Kir-
muzibiber, solanaca familyasindan capsicum tiirlerinin olgunlagmis ve kizarmis meyvelerinin
ogiitiilmiis sekline denir. Terkibinde miiessir madde olarak cepsaisin, boya maddesi olarak da
capsanthin, capsorubin, betacaretine, krypteaxanthin, ceratinoidler, zeaxanthin, antherxathin
ve pigment maddeleri vardir. Boya maddelerinin aded? yirmiyi agsmaktadir. Ancak bu boya
maddeleri, her biber tiiriinde ayn1 miktarlarda bulunmayip, gelistirilen biber tiirlerinde fazla
olmakta ve kirmizibiber tozu elde etme teknolojisinin de bunda biiyiik rolii bulunmaktadir.
Pastirma ¢emenlerinde iyi kaliteli biber kullanildiginda, renk de giizel olacak ve bunun neti-
cesi olarak da ¢emenlerin rengini giizel gostermek icin ilave bir sentetik organik boya maddesi
kullanilmasina da liizum kalmayacaktir.

Pastirma etleri tuzlu oldugundan, ayrica cemen karisimina tuz katilmasina liizum yoktur.

Pastirmada kullanmak iizere iyi bir cemen karisimi elde etmek i¢in cemen karisimina giren
maddelerin yiizde olarak karisim agirlig1 oranlari su sekilde olmalidir:

Buy otu tohumu: %50

Sarimsak: %35

Kirmizibiber ve digerleri: %15

Bu karisima yeterince su katilir. Bahsedilen bu ¢emen karisim agirlig1 orani, bolgelere ve
firmalara gore degisebilir.

Pastirmalarin {izerine ¢ekilen ¢cemenin kalinlig1 fazla olmayacaktir. Bu kalinlik, kesit yiizeyinin
diizgiin olan kenarlarinda 1-2 milimetre olursa iyi denir. 2-4 milimetre olursa orta, 4-6 milimetre
olursa kaba, 6 milimetreyi gecerse fazla kaba olmus denir ve makbul sayilmaz. Cemen kalinligy,
bu duruma gore hicbir zaman girintili yerler disinda 6 milimetreyi gecmemelidir.

Cemen karigimy, biiyiik kaplar icerisinde yapilir. imalathanelerde bu is i¢in tahtadan yapilmis
tekne denilen biiyiik kaplar kullanilir. Uzerine cemen siiriilmiis olan pastirmalar, beton zemin
iizerine konulan ve zeminden biraz yiiksek¢e muntazam olarak dizilmis tahtalar iizerine siralanir.
Normal ve sicak havalarda 10-24 saat, soguk ve karli havalarda ise 1-2 giin ¢emene yatirlir. Sicak
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giinlerde sicagin etkisi ile cemen ¢abuk bozulup eksiyeceginden, pastirmalari bir giinden fazla
cemende birakmamak gerekir. Sicak giinlerde ayrica gemenleme isini giines altinda yapmak
dogru degildir. Sayet giines altinda cemenleme yapilip bekletilecek olursa, sicaktan dolay1 cemen
cabuk bozulur ve eksiyerek kararma yapar. Pastirmalari cemenlenir cemenlenmez kurutmak
icin asilirsa, cemen tabakasi ¢ok yas olacagindan iyi tutmaz ve dokiiliir. Bunun i¢in pastirmalari
bir miiddet cemende yatirmak lazimdir.

GCemende yatma siiresi sona erince, pastirmalar teker teker ele alinarak iizerlerindeki cemen
tabakalari, pastirmalarin kesit yiizeylerinin diizgiin olan yerlerinde 4 milimetreyi ge¢meyecek
sekilde diizeltilir ve birbirlerine degmeyecek sekilde, agik havadaki askiliklara asilarak kurutmaya
terk edilir. Askiliklara asilan pastirmalar birbirlerine degecek olursa, bu kisimlar iyi kurumazlar
ve buralarda kiiflenme meydana gelebilir.

Gemenli kurutma miiddeti normal ve sicak havalarda 3-4 giin, soguk ve karli havalarda ise
4-5 giin kadardir. Normal ve sicak havalardaki bu ¢emenli kurutma miiddeti havanin sicagina
riizgdrina, yagmur ve nem durumuna, pastirmalarin sik veya seyrek asildiklarina, biiyiikliiklerine
ve kalinliklarina, ¢emen tabaklarinin kalinligina gore degisebilir. Bu siireyi, iyi kontrol yaparak
ayarlamak lazimdir. Kisin kurutma isi, soba yakilan veya kalorifer tesisati ile 1sitilan bir odada
yapilir. Ayrica soguk ve karli havalarda ¢emenden ¢ikarilan pastirmalar kurutmak i¢in kapal
odaya birakmadan once 3-4 giin kadar agik havadaki askiliklara asmali ve cemen tabakalari
biraz sertlestikten sonra kapali odadaki askiliklara alinmalidir. Cemenlenen pastirmalar, 3-4
giin kadar acik havada birakilmadan, sicak olan kapali odaya alinacak olurlarsa, odadaki yiiksek
olansiile karsilasan cemen tabakalara sicagin etkisi ile hemen gevseyip ¢oziiliir ve dokiiliir.

Soba ile 1s1tilan odada kuruyan pastirmalari ara sira yer degistirmek lazimdir. Yoksa sobaya
yakin olanlar fazla 1sinacaklarindan dolay: cabuk kuru ve geri kalanlar ise 1s1y1 iyi almayacak-
larindan dolay1 yavas kurur. Kalorifer tesisati ile 1sitilan odada, kalorifer tesisat1 odanin her
tarafindan var ise pastirmalar iyi kurur ve yer degistirilmelerine de liizum kalmaz. Kapali odada
aspirator ile yapilan hava degisimi ve hava hareketleri mutlaka olmalidir. Bu sayede icerdeki
nemli hava devamli olarak digar1 atilmis olur ve kuruma isi kolaylasir. Aksi halde, odadakifazla
nemden dolayi pastirmalarin kurumalari zor olur.

Pastirmalari kapali odaya sokmadan 6nce, odanin sobasi veya kalorifer tesisat: yakilarak 1s1
25-35 derece civarina yiikseltilir. Bundan sonra pastirmalar iceri alinarak asilir. 2-3 saat kadar
bu 1sida tutulur. Bu slirenin sonunda sobanin veya kalorifer tesisatina 1sis1 diisiiriiliir. Odanin
kapisi veya penceresi agik birakilarak, 1sinin diigsmesi kolaylastirilir. Pastirmalar yiiksek 1sida
fazla tutmamak gerekir. Aksi halde gevserler ve bozulabilir. Cemen tabakasi da gevseyecegin-
den dolay1 pastirmayi birakabilir. 2-3 saat kadar yiiksek 1sida birakilan pastirmalar, odanin 1sis1
gittikce diiseceginden yavas yavas sogurlar ve odaya girdikten 14-24 saat sonra sogumus olarak
cikarilir. Sicak odadaki ¢gemenli kurutma siiresi i¢in kesin bir zaman sdylenemez.

Bu siire, oda ile soba ve kalorifer tesisatinin biiyiikliigiine ve kiigiikliigiine, odanin 1sisin
yliksek veya az olduguna, pastirmalarin sobaya veya kalorifer tesisatina yakinligina ve uzak-
ligina, sik veya seyrek asildiklarina, az veya ¢ok olduklarina, biiyiikliiklerine ve kalinliklarina
gore degisebilir. Bu siireyi, pastirmalari iyi kontrol yaparak ayarlamak gerekir.

Soguk ve karli havalarda kapali odada soba veya kalorifer tesisati ile 1sitilarak kurutulan pas-
tirmalar agik havada kurutulanlar kadar iyi olmazlar. Ciinkii kapali odadaki sicakligi ayarlamak
zordur. Pastirmalarin bir kismi diizenli, bir kismi ise diizensiz kurur. Dis kisimlari ani sicaklik
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karsisinda cabuk kurur. Buna karsilik i¢ kisimlari ise iyi kurumaz, yaz mevsimi hari¢ normal ve
sicak havalarda yapilanlar kadar makbul olmaz.

Cemenli kurutma isi tamamlandiktan sonra, pastirmalar satisa arz edilmek {izere hazir
duruma gelir. Bu pastirmalar hemen satilmazlarsa, golgelik ve serin yerlere asilarak bekletilir.
Sayet giines altinda ¢ok birakilacak olurlarsa, fazla kuruma yapar ve sertlesir. Pastirmalar gol-
gelik ve serin yerlerde ise yavag kurur ve fazla sertlesmezler.

Usuliine uygun yapilan pastirma ¢emenlerinin, pastirma ile yenmesinde bir sakinca yoktur
ve hattaistahibile acar ve lezzeti de arttir. Fakat icerisine katilmamasi gereken zararli bir madde
katilarak yapilan pastirma ¢emenlerini yememek daha iyidir. Sagliga zararl olabilir.
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EVDE PASTIRMA YAPIMI

Evde pastirma yapmak icin si81r etinin sirt etleri, bonfile etleri veya but etleri tercih edilir.
Pastirmayapmak i¢in secilen etler, kenarlari bigakla diizeltilerek uygun bir kap icerisine konur.
Bu kaplarin kenarlarinin yiiksek olmasi gerekmektedir. Pastirmalik etin her tarafi bigakla kesilir.
Gilinkii et ne kadar bigakla kesilirse, tuzun etin ierisine girmesi o kadar iyi olur. Kap igerisinde
iyice bigaklanan et, tuzile iyice yogurulur. Tuzun, etin icerisine iyice girmesi saglanir. Sonra kabin
icerisine yagli kagit veya tiilbent serilir. Tuzlanan et yagh kagitla veya tiilbentle iyice sarilir. Kabin
icerisinde tuzlanan ve sarilan etin izerine agirlik konur. Etin {izerine konan agirlik etin suyunu
etten disariya ¢itkmasini saglar. Etin suyunun bir yerde birikmesi i¢in kabin bir tarafinin alt kis-
mina bir takoz konur ve kap egik vaziyete getirilir. Etten sizan sular kabin bir tarafinda birikir.
Etten s1zip da biriken bu sular her giin alinip atilir. Bu vaziyette olan et 5-6 giin kadar bekletilir.
Sonra et bulundugu kaptan alinir ve ¢esme altinda tutularak bolca yikanir ve tuzun etten iyice
atilmasi saglanir. Et bu vaziyette birka¢ defa daha ¢esme suyunda yikanir. Et her yitkamadan
sonra su dolu olan kabin igerisinde bekletilir ve her defasinda kaptaki su degistirilir. Tuzu iyice
giderilen etin bir taraf ucuna bir iplik baglanir ve bu iplikle kurumasi i¢in asilir. Kurutma isinin
golgede olmasilazimdir. Sicak havalarda et 5 giinde kurur. Soguk havalarda ise kurumasi 10 giin
kadar olabilir. Kuruyan pastirmalik etin {izerini cemenle kaplanmasi gerekmektedir. Cemen
malzemeleri sunlardir: Cemen tozu, misir unu, kirmizibiber, kimyon, sarimsak ve az miktarda
siv1yagdir. Bu pastirma ¢emen malzemeleri, pastirmalik etin miktarina gore goz karariile ayar-
lanir. Cemen icin gerekli olan bu malzemeler bir kap icerisinde su ile birlikte iyice karigtirilir.
Pastirmanin {izerine siiriilecek olan cemen bu sekilde hazirlanmis olur. Bu ¢emen karigimi bir
giin kadar buzdolabina konur ve bu sayede biraz koyulasir. Bu cemen karigimi pastirmalik etin
her tarafina iyice siiriiliir. Sonra iizerine gemen siiriilen et, balkona veya daha uygun olan bir
yere asilir ve kurumasi beklenir. Sicak havalarda daha kisa stirede kurur. Soguk havalarda ise
biraz gec olmak lizere en az 10 giin kadar kurutulur. Bu sekilde kurutulan ¢emenli pastirmalik
et yenmeye hazir vaziyette gelir.
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Bir hayvandan elde edilen pastirma cesitlerinin sayisi, hayvanin gévdesinin biiyiikliigiine
ve kii¢likligiine gore degisir. Govdesi biiyiik olan bir hayvanin etleri de biiyiiktiir dolasiyla
pastirmalik etleri uzun, genis ve kalin olarak ¢ikar. Bu etler, tek parca olarak pastirma yapilirsa
biiyiik olacaklarindan kullanigh olmazlar ve tercih edilmezler. Bunlar kiiciiltmek i¢in ya orta-
larindan ikiye boliiniir veya fazla olan bir parcalari kesilir ve ayr1 bir pastirma gesidi elde edilir.
Govdesi orta biiyiikliikte olan bir hayvandan elde edilen pastirma etlerini, biiyiik olmayacaklari
icin parcalayip ayr bir pastirma ¢esidi elde etmeye liizum yoktur. Bu duruma gore pastirma
cesitlerini, govdesi biiyiik olan bir hayvanda ayri, gévdesi orta biiyiikliikte olan hayvanda yine
ayr1 hesaplamak ve degerlendirmek yerinde olur.

Govdesi orta biiyiikliikte olan bir hayvandan elde edilen pastirma gesitleri sunlardir: Kusgomi,
sirt, bohca (egrice), kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle, omuz, kiirek, kapak, potuk, bacak, dds,
etek, bez kavram, dil, kelle, meme.

Bu duruma gore govdesi orta biiyiikliikte olan bir hayvandan 19 tane pastirma ¢esidi elde
edilmektedir. Her pastirma ¢esidi, bir hayvanda dil harig bir ¢ift, yani iki tane bulunur. Buna
gore govdesi orta biiyiikliikte olan bir hayvandan 18 ¢iftten 36 tane, dili de dahil edince 37 tane
pastirma elde edilir. Elde edilen bu pastirmalar su sekilde siniflandirmak miimkiindiir:

Ekstra Pastirmalar: Kusgomii, Sirt

Birinci sinif pastirmalar: Bohca (egrice), kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle, omuz, kiirek,
kapak, potuk.

Birinci sinif pastirmalara se¢me pastirmalar da denir.
Ikinci simif pastirmalar: Bacak, dos, etek, kavram, bez, meme, kelle, dil.
Ikinci sinif pastirmalara ¢ikint1 pastirmalar da denir.

Govdesi orta biiyiikliikte olan hayvanlardan, ekseriye ift olarak 12 gesit pastirma yapilip
satilmaktadir. Geri kalan pastirmalar ise potuk haric kalitesi diisiik etlerden yapildiklarindan
dolay: sert veya ¢ok yaglidirlar. Bundan dolay1 yenmeleri de satilmalari da zor olur. Bacak ve dds
pastirmalari ise diisiik kaliteli olmalarina ragmen ucuz pastirma almak isteyenler tarafindan
tercih edildiklerinden yapilmaktadirlar. Potuk pastirmasi ise ¢ok kii¢iik oldugundan dolay1 yapil-
mamaktadir. Bu yapilan 12 ¢esit pastirmanin isimleri sunlardir: Kusgomii, sirt, bohca (egrice),
kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle, omuz, kiirek, kapak, dds, bacak.

Govdesi biiyiik olan bir hayvandan elde edilen pastirma ¢esitleri sunlardir: Kusgomdi, sirt,
bohga (egrice), bohca enigi, kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle, omuz, omuz dilmesi, kiirek,
kiirek dilmesi, kabak, potuk, arka bas, bacak, dos, dos dilmesi, kenar etek, orta etek, orta bez,
kanli bez, kavram, dil, kelle, meme.

Bu duruma gore, govdesi biiyiik olan bir hayvandan 26 tane pastirma gesidi elde edilmekte-
dir. Her pastirma ¢gesidi, bir hayvanda dil harig bir ¢ift, yani iki tane bulunur. Buna gore, govdesi
biiyiik olan bir hayvandan 25 ¢iftten 50 tane, dili de dahil edince 51 tane pastirma elde edilir.
Elde edilen bu pastirmalar1 da su sekilde siniflandirmak miimkiindiir.

Ekstra pastirmalar: Kusgomii, sirt
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Birinci sinif pastirmalar: Bohca (egrice), bohga enigi, kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle,
omuz, omuz dilmesi, kiirek, kiirek dilmesi, kapak, potuk, arka bas.

Ikinci sinif pastirmalar: Bacak, dos, dos dilmesi, kenar etek, orta etek, orta bez, kanh bez,
kavram, dil, kelle, meme.

Govdesi biiyiik olan hayvanlarda kiirek, omuz, dos, etek ve bez pastirma etleri biiyiik olduk-
larindan, ekseriye ortalarindan ikiye bgliiniir. Bohga (egrice) pastirma etinin de bir tarafindan
fazla olan kismi kesilerek, bir pastirma gesidi daha ¢ikarilir. Arka bas pastirmasiise sirtile etek
pastirmasi etleri biiyiik olunca bunlarin but tarafina dogru olan ug kisimlarindan ¢ikarilir. Fakat
govdesi biiyiik olan hayvanlarda bile arka bags pastirmasi, sirt pastirmasini kiiciiltmemek i¢in
genellikle yapilmamaktadir.

Pastirmalar yagsiz, orta yaglh ve ¢ok yaglh olarak da siniflara ayrilirlar. Buna gore en ¢ok
yapilan 12 ¢esit pastirmanin siniflandirilmasi sunlardir:

Yagsiz pastirmalar: Kusgomii, bohga (egrice), kenar, but dilmesi, sekerpare, kapak, bacak. Bu
pastirmalarda yag cok azdir.

Orta yagh pastirmalar: Sirt, omuz, kiirek, mehle.

Cok yagh pastirmalar: Dos.

Her pastirmanin yagh oldugu yerleri de degisik olur.

Buna gore; kusgomiiniin ve kenarin orta kisimlari yagh olur.

Bohga (egrice), but dilmesi, sekerpare, kapak ve bacak pastirmasinda yag bulunmaz. Bu
pastirma cesitlerinde yag ¢ok azdir ve etlerin arasina dagilmis vaziyette bulunurlar.

Sirtin uzun kenarlarindan birisinin i¢ kismi, yukaridan asagi dogru yagli, diger kisimlari ise
karisik yaghdir.

Omuzun ortasi ¢ok yagl, diger kisimlar ise karisik yaghidir.

Kiiregin alt kismi ¢ok yagl, diger kisimlar ise karisik yaghidir.

Mehlenin orta kismi boydan boya ¢ok yagli, diger kisimlari ise karisik yaglidir.
Dosiin her tarafi ¢ok yaglhdir.

Pastirma cesitlerinin ayr1 ayr1 6zellikleri vardir. Bu 6zelliklerden boy, genislik, kalinlik, agirlik
veyag durumu her pastirma ¢esidinde farkli oldugu gibi ayni ¢esit pastirmada bile farkli olmak-
tadir. Ayni gesit pastirmalar hayvanin gévdesinin biiyiikliigiine ve kii¢iikliigiine, kenarlarinin
iyi diizeltilip diizeltilmedigine gore de degisirler.

Govdesi orta biiyiikliikte olan bir sigirdan elde edilen ve en ¢ok tiiketilen 12 pastirma ¢esidinin
ayr1 ayr ozellikleri su sekildedir:

Kuggomii: Uzunlugu 60-70 cm, genisligi 8-15 cm, agirlig11-1,5 kilo kadardir. Ust tarafiicgene
benzer ve genis, alt tarafiise dar ve uzundur. Bonfile adi verilen kaslarla, buna bitisik olan budun
i¢ylizeyindeki kaslardan yapilan pastirmadir. Cok yumusak ve yagi azdir. En iyi pastirmalardan
birisidir.
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Govdesi orta buytiklikte olan bir sigirda pastirma ¢esitlerinin bulunduklari yerler

Sirt: Uzunlugu 55-75 cm, genisligi 10-15 cm, agirlif1 3-4 kilo kadardir. Sekli dikdortgene benzer
ve pastirma cesitlerini en biiyiiklerinden birisidir. Etek ile sirt omurga kemiklerinin dikensi

cikintilar arasinda kalan ve biftek adi verilen kaslardan yapilan pastirmadir. Cok yumusak ve
orta yaghdir. En iyi pastirmalardan birisidir.

Bohga (egrice): Bohca, gomii de denir. Uzunlugu 40-50 cm, genisligi 15-25 cm, agirlii1,5-2

kilo kadardir. Dikdortgen seklindedir. Budun a¢lik gukurluguna en yakin blgesindeki kaslardan
yapilan pastirmadir. $ekil bakimindan mehle ve but dilmesine benzer.

kenar ve dilmeye benzer.

Mehle: Uzunlugu 40-50 cm, genisligi 10-15 cm, agirhigi 1-1,5 kilo kadardir. Dikdértgen bigi-
minde ve boyun bolgesinin en iist tarafindaki kaslardan yapilan pastirmadir. $ekil bakimindan

But dilmesi: Sadece dilme de denir. Uzunlugu 45-55 cm, genisligi 8-15 cm, agirligi 1,5-2 kilo
kadardir. Budun dis yiizeyindeki kapak ile sekerpare parcalar1 arasindaki kaslardan yapilan
pastirmadir. Dikddrtgen seklindedir. Sekil bakimindan kenar ve mehleye benzer.

Sekerpare: Uzunlugu 40-50 cm, genisligi 10-15 cm, agirhig 1-1,5 kilo kadardir. Dikdortgene

benzer ve budun en arka bolgesindeki kaslardan yapilan pastirmadir.

Omuz: Uzunlugu 50-60 cm, genisligi 15-20 cm, agirligi 2-2,5 kilo kadardir. Firin kiiregi sek-
lindedir. Bez ile mehle arasindaki kaslardan yapilan pastirmadir.
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Kiirek: Uzunlugu 50-60 cm, genisligi 10-15 cm, agirligi1-1,5 kilo kadardir. Budun dig yiizeyinde
kenar ve but dilmesi pargalar arasinda, sirt orta ¢izgisinin sagridaki devamindan dize kadar
uzanan bolgedeki bir kisim kaslardan yapilan pastirmadir.

Dds: Uzunlugu 60-70 cm, genisligi 10-15 cm, agirh 3-4 kilo kadardir. Gogiis kemiginin
yanlarindaki kaslardan yapilan, dikdortgen seklinde ve sirta benzeyen pastirmadir.

Bacak: Uzunlugu 60-70 cm, genisligi 6-10 cm, agirligi 0,8-1 kilo kadardir. Boyunun iist tara-
findan, kiirek kisminin oniinden ve kol izerinden d6s hizasina kadar uzanan kaslardan yapilan
pastirmadir.

Yukarida bahsedilen pastirmalara ait olan 6lciiler sabit olgiiler degildir. Sigirdan si8ira,
yapimdan yapima, gemenlemeden cemenlemeye, kurutmadan kurutmaya gore degisebilir.

Tiitiinliik: Sirt pastirmasinin mehleye dogru olan ug tarafina tiitiinlitk denir. Asag: yukar
sirtta dortte biri kadar olan kismidir. Sirtin en iyi yeridir. Cok yumusak ve karisik orta yaghdir.
Bu yiizden ¢ok degerli ve pahalidir. Meraklilar tarafindan 1srarla aranir.

Antrekol: Kolun giris yerinden yapilan pastirma demektir. Sirt1 ve mehleyi meydana getiren
pastirma etleri, sokiim sirasinda birbirlerinden ayirt edilmezler ve birlikte cemenlenerek pastirma
yapilirlar. Birlikte yapilan bu pastirmalarin ikisine birden antrekol denir. Antrekol, cok uzun
oldugundan tasinmasi ve muhafazasi zordur. Bu sebepten dolay: istek olursa yapilmaktadar.

Memleketimizin bazi yerlerinden yapilan ve cerkez pastirmasi denilen bir pastirma usulii
daha vardur.

Yapilis1 su sekilde olur: Pastirmalik etler 6nce acik havada kurutulur ve sonra dumanlanirlar.
Dumanlama isi genellikle sicak dumanlama ile yapilir. Dumanlanan etin suyu ¢cabuk kaybolur ve
aynizamanda mikroplari da tahrip edilmis olur. Bu gerkez pastirmasi Kayseri'de yapilmamaktadar.



GOVDEDEKI ETLERIN DEGERLENDIRILMESI

GOVDEDEKI ETLERIN DEGERLENDIRILMESI

Yapilan hesaplara gore pastirma ve sucuk imalathanelerinde, govdesi orta biiytiikliikte olan
bir hayvanin govdesinden ¢ift olarak 12 ¢esit pastirma imal edildigi bir durumda, gévdenin
ortalama %401 kadar1 pastirma yapilmakta, geri kalan etler ise genellikle sucuk imalatinda
kullanilmaktadir. Buna gore etlerin degeri yiiksek olanlari pastirma imalatina girmektedir.

Govdesi orta biiyiikliikte olan bir hayvanin kesildikten sonra, gévdesinin degerlendirilmesi
su oranlarda olmaktadir:

Pastirma imalatinda kullanilan kisim %35-40

Sucuk imalatinda kullanilan kisim %45-50

Kemik olarak ¢ikan kisim %17-22

Bu hesap, ¢ift olarak 12 gesit pastirma imal edildigine gore yapilmistir.

Sigirlardan elde edilen kemiksiz etlerin, pastirma ve sucuk olarak degerlendirilmeleri su
oranlarda olmaktadir:

Pastirma imalatinda kullanilan kisim %35-45
Sucuk imalatinda kullanilan kisim ¢455-65
Bu hesap, cift olarak 12 gesit pastirma imal edildigine gore yapilmistir.

Bir hayvanin etlerinin %70-80"1 kadar: sudur. Zayif hayvanlarin etlerindeki su miktari ¢ok,
besililerde ise azdir. Ciinkii besililerde zayiflara gore yag fazla olur ve su oranlari yaglarda diisiik,
etlerde ise fazladir.

Govdeleri orta biiyiikliikte olan hayvanlarin govdelerindeki kemik orani %17-22'dir. Bu oran
govdesi biiyiik olanlarda diisiik, zayiflarda ise yiiksek olur.

PASTIRMA FIRELERI

Pastirmalik etler, kuruyup ¢emenlenmeye hazir duruma gelene kadar %35-40 fire verirler.
Kurumus olan pastirma etleri iizerine siiriilen ve fazla kalin olmayan ¢emen tabakasinin agir-
11g1, cemenli pastirma agirhi§inin %5-15'i kadardir. Bu duruma gore et firesinden cemen agirligi
diisiiliirse, etlerin verdigi firenin bir kismi cemen agirlig1 ile kapatilir ve pastirmalik etlerin firesi
%35-40' dan %25-30'a diismiis olur.

Imalattan ¢ikan pastirmalar, ilk 7 giin igerisinde %10'u civarinda fire verirler. Bu fire miktari,
her gecen giin giderek azalir, sicak havalarda fazla kurumasindan dolayz fire ¢ok, soguk hava-
lardaise az olur. Ciinkii soguk havalarda sicak azalmis ve hava neme doymustur. Gida maddeleri
tliziigline gore pastirmalarda nem miktari %40'1 ge¢meyecektir.
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PASTIRMA IMALATINDA YAPILABILECEK HILELER
VE TUKETICIYi YANILTACAK TAVIRLAR

Pastirma imalatinda yapilabilecek hileleri ve tiiketiciyi yaniltacak tavirlari sdyle siralayabiliriz:

1. Pastirma ¢emenine burg¢ak unu katilmasi: Bur¢ak unu ¢emenin pastirmaya iyi yapismast,
kuruduktan sonra ¢atlamamasi ve pastirmanin biraz daha agir gelmesi i¢in katilir.

2. Pastirma ¢emenine boya katilmasi: Ekseriya kirmizi renk sayesinde, pastirmalarin goze
hos goriinmeleri ve iyi satilmalari saglanmis olur.

3. Pastirmanin iyi kurumadan ¢emenlenmesi: fyi kurumayan pastirmanin rutubet miktari,
normalinden fazla olur. Fazla olan rutubet de hem agirlig1 arttirir hem de pastirmayi fazla gevsek
bir hale getirerek kivamini bozar.

4. Cemeni iyi kurumayan pastirmanin satisa arz edilmesi: Cemeni iyi kurumayan pastirmanin
cemenli olan dig kismi gevsek olur. Gevsek olan cemen tabaksi hem fazla rutubetli oldugu icin
pastirmanin agirligini artirir ve hem de iyi kurumadigi icin cabuk bozulur. Gevsek olan cemen
tabakasi pastirmay1 dograrken bigagin iizerine, yerken de ele yapisir ve zorluk ¢ikarir.

5. 5- Pastirma etlerinin cemenlenmeden once kenarlarinin yani ¢ikint1 denilen yerlerinin
diizeltilmemesi: Pastirmalari cemenlenmeden 6nce kenarlarindaki ¢ikinti yerleri kesilip atilmal
ve diizgiin bir hale getirilmelidir. Bu yapilmaz ise, pastirmanin agirhigi fazla gelir ve hileye girer.

6. 6- Cemenin pastirma iizerine normalinden fazla siiriilmesi: Pastirmaya ¢cemen ince bir tabaka
halinde siirtilmelidir. Fazla siiriilen ¢emen, pastirmanin agirligini artirir ve kaba bir manzara
meydana getirir. Cemen kalinlig1, pastirmanin kesit yiizeyinde girintili olan yerler disinda 1
milimetreden az ve 5 milimetreden ¢cok olmamalidur.

7. 7- Sarimsagin cemene az miktarda karistirilmasi: Sarimsak ¢cemene az miktarda karistiri-
larak, cemenin maliyeti diisiiriiliir. Sarimsagin cemende az olmasi sonucu, mikrop faaliyetinin
oniine de zor gecilir ve pastirma fazla dayanmaz.

8. 8- Kirmizibiberin ¢emene az miktarda karistirilmasi: Bilhassa kirmizibiberin iyi kalitelisi
cemene az miktarda karistirilarak cemenin maliyeti diisiiriiliir.

9. 9- Satilmadig icin ¢cok beklemekle cemeni dokiilmiis olan pastirmanin, tekrar cemenlenerek
satisa siiriilmesi ve yeni imal edilmis pastirma diye satilmasi: Bunu anlamak icin, pastirmanin
cemeni kaldirilir ve alt kismina bakilir. Bu sekilde olan pastirma etlerinin, bigak kesigi ve girintili
olan yerlerinde kiiflenmeler goriiliir ve et normalinden fazla kuru olur. Yani et eski, cemen ise
yeni oldugundan dolay: et ile cemen uyum saglayamazlar.

10. 10- Pastirma cesitlerinin farkh isimlerle satilmasi: Bazi pastirma cesitleri, sekil olarak
birbirlerine benzer. Bunlarin isimleri degistirilerek daha diisiik kaliteli olan bir pastirma, iyi
kaliteli bir pastirmadir diye satilir ve bu sayede alicilar aldatilmig olur. Mesela, sirt pastirmasi
dds pastirmasina, kusgomii pastirmasi bacak pastirmasina benzer.

11. Yagli pastirmanin yagsiz oldugu soylenerek satilmasa.
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PASTIRMANIN iMALATINDA VE DAYANIKLILIGINDA MEVSIMLERIN ETKILERI

Sonbahar Mevsimi: Mevsimler, pastirmalarin imalat1 ve dayanmalari tizerinde degisik rol
oynar. Sonbahar mevsiminde imal edilen pastirmalar, en iyi ve tercih edilen pastirmalardir.
Diger mevsimlerde yapilanlardan daha fazla dayanirlar. Sonbahar mevsimi, pastirmalarin iyi
kurumalarini ve iyi olgunlagmalarini saglar. Ciinkii pastirmalar son baharda yavas ve uygun
sekilde kurur. Bu mevsimin havasi normal 1s1 verir ve riizgar1 hemen hemen yoktur. Yagmur
da az oldugundan nem de goriilmez.

Kis Mevsimi: Kig mevsiminde pastirmalar, havalar soguk ve yagish oldugundan zor kurur ve
istenilen pastirma kivamai zor elde edilir. Ayrica, kiif mikroplari nemli havayi ¢cok sevdiklerinden,
kisin yapilan pastirmalarin kiiflenmemesine ve imalatin iyi olmasina ¢ok dikkat edilmelidir.

flkbahar Mevsimi: ilkbahar mevsiminde, havalar hem soguk, hem sicak ve hem de yagish
gectiginden pastirmalarin kurumalarinin ve olgunlagmalarinin diizensiz olmamasi i¢in imalata
¢ok dikkat edilmelidir.

Yaz Mevsimi: Yaz mevsimi ¢ok sicak oldugundan, imal edilen pastirmalar kisa siirede kurur.
Ayrica sicaktan fazla etkilenen pastirmalarda, bozulmalar meydana gelebilir. Fazla sicaktan dolay1
pastirmalarin muhafazalari ve satislari da zor olur. Sicak havalarda pastirma az tiiketilir. Ciinki
sicak havalarda viicudu yormamak icin hafif yiyecekler tercih edildiginden pastirma tiiketimi
az olur. Pastirmalarin sicaktan bozulmamalari i¢in imalatin iyi olmasina ¢ok dikkat edilmelidir.
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HASTALIK ETKENLERININ DAYANMA MUDDETI

Pastirma yapilan etlerde mevcut olan ve pastirma imalinden sonra yok olan veya olmayan
bazihastalik etkenlerinin durumu incelenecek olursa, Merhum Prof. Dr. Latif BERKMEN'in “Pas-
tirmada hastalik amillerinin mevcudiyeti ile dayanma miiddetleri {izerine aragtirmalar” isimli
kitabinda belirtmis oldugu bazi hastaliklarin, pastirmadaki dayanma miiddetleri su sekildedir:

Enteritis (Bagirsak iltihabi) mikroplari, pastirmanin yapilisindan itibaren en asag: 6 hafta
kadar yagsamaktadirlar. Bunun icin, bagirsak iltihabi mikrobu olan etlerden yapilan pastirma-
larda, bu hastalik mikroplari 6 hafta kadar bulunabilir. Bagirsak iltihabi mikroplari, insanlarda
hastalik yapabilirler.

Antrak (Sarbon) hastaligi mikroplari, pastirmanin imaline baslandigindan itibaren bir hafta
sonra yok olmaktadir. Su halde usuliine uygun yapilan pastirmalarda, sarbon hastalig1 artik
mevcut degildir diyebiliriz. Sarbon hastalifinin etkeni olan mikroplar, hayvanlarin kesiminden
24 saat sonra spor meydana getirmektedir. Yani mikroplar kendi etraflarinda, kalin bir zar mey-
dana getirerek, dayanikli bir hale gelmektedir. Halbuki pastirma etleri kesimden itibaren 24 saat
zaman ge¢meden tuzlanmaktadir. Ayrica mikroplarin spor tesekkiilii icin gerekli olan oksijen
de, pastirmalar iist iiste istif edildiklerinden yeterince saglanamamaktadir. Fakat sarbonlu olan
hayvanlarin kesimlerinden itibaren 24 saat sonra etleri tuzlanacak olursa, bu pastirmalardan
sarbon mikrobu gitmez. Sarbon hastalig1 mikroplari, insanlarda hastalik yapabilir.

Yani, kara ve gazli kangren hastalifi mikroplari, pastirma imalinde kullanilan maddelerle
yok olmazlar ve pastirmada bulunabilir. Bu hastaliklara ait mikroplarin, insanlarda hastalik
yaptiklar tespit edilmemistir.

Si81r vebasi hastalif1 olan etlerden yapilan pastirmalarda, bu hastalifin mikroplari 3 hafta
kadar yasayabilmektedir. Sigir vebasi mikroplarinin insanlarda hastalik yaptig1 heniiz tespit
edilmemigtir.

Her cesit viriis denilen mikroplardan ileri gelen hastaliklarda, kuduz hastalig1 da dahil has-
talik yapan mikroplar 3 hafta kadar yasayabilmektedir. Bu hastaliklarin mikroplari, insanlarda
hastalik yapabilmektedir.

Sistiserk hastaligi (et icinde bir kisim tenyalarin yaptig1 hastalik) olan etlerden yapilan pastir-
malardaki hastalik etkenleri en fazla 14 giin kadar kalabilir. Bu hastaligin etkenleri, insanlarda
hastalik yapabilir.

Brucellosis hastalig: (yavru atma hastalig1) mikroplari, pastirma etlerinin tuzlanmalarindan
24 saat kadar sonra yok olmaktadirlar. Bu hastalifin mikroplari insanlarda hastalik yapabilir.
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MUAYENE VE NUMUNE ALMA

Veteriner hekimler tarafindan muayene edilen etlerden yapilan pastirmalar, satisa arz edilme-
den 6nce gozden gecirilir. Siipheli goriinenlerden gorevli memurlarca numuneler alinir ve gida
tahlili yapan laboratuvara gonderilir. Numuneler en az iki tane alinir ve bunlarin birisi laboratuvara
gonderilir, digeri ise numune alinan is yerine birakilir. Laboratuvardan gelen tahlil raporuna
karsiitiraz yapilmak istenirse, muhafaza edilen ikinci numune tahlile génderilir. Raporu bozuk
gelen imalatcilar veya saticilar hakkinda ilgili resmi kuruluslarca kanuni muameleler yapilir.

Uzak yerlere pastirma sevkiyat: yapilirken, veteriner saglik raporu alinmasi lazimdur.
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PASTIRMANIN DAYANIKLILIGI VE KORUNMASI

Satisa hazir duruma gelen ¢cemenli pastirmalar normal durumlarini muhafaza ederek en
fazla 2-3 ay kadar dayanmaktadir. Daha fazla siire tiiketilmeden bekletilen pastirmalar gittikce
kiiflenmeye ve bozulmaya baslar. Kivamlari, lezzetleri ve renkleri degisir. Buzdolabinda ve soguk
hava deposunda daha fazla siire dayanir. Pastirmalarin dayanmalari, rutubet durumlarina,
cemen tabakalarinin kalinligina, cemen tabakalarinin diizgiin olup olmadigina, iyi tuzlanip
tuzlanmadiklarina, yagh veya yagsiz olduklarina, kalin ve ince olduklarina, biiyiikliiklerine ve
kiiciikliiklerine, muhafaza sekillerine, muhafaza edildikleri yerin sicakligina ve rutubet duru-
muna gore degisir.

Pastirmalarin taze etlere nazaran daha dayanikli olmalarinin en biiyiik sebebi, kuru olma-
laridir. Clinkii kuru olan etlerde mikroplarin tiremeleri az olur. Kurutma isi normal sicakta ve
acik havada yapilirsa daha iyi olur. Fazla riizgarl ve fazla giinesli havada kurutmada pastirma
etlerinin dis kisimlari i¢ kisimlarina nazaran daha ¢abuk kurur.

Usuliine uygun sekilde imal edilen ve ¢emenlenmeye hazir duruma getirilen pastirmalik
etleri, soguk hava deposunda sogutmaya tabii tutup bir miiddet muhafaza etmek miimkiindiir.
Bu deponun 1s1sy, sifirin altinda 5 veya 8 derece civarinda olmalidir. Bu 1s1 derecelerinde mik-
roplarin faaliyetleri genellikle durmus ve kiiflenmeler de azalmis olur.

Soguk muhafaza odasina konulan kurumus olan pastirma etlerinin yanina yeni kesilmis
taze etleri koymak mahsurludur. Ciinkii yeni kesilmis etlerden ¢ikan su buharlari, soguk olan
pastirma etleri izerinde birikerek 1slanmalarina ve dolayisiyla dayanikliliklarinin azalmasina
sebep olurlar. Soguk hava deposunun rutubet nispeti %80-85 den asag1 olmamalidir. Rutubeti
az olan soguk hava deposundaki etler fazla fire verirler. Soguk hava deposunun havasi sik sik
degistirilerek tazelenmeli ve ayn1 zamanda hava hareketleri meydana getirilmelidir.

Depodaki hava hareketlerinden dolay1 etlerin iizerinde kararmalar meydana gelir ve etler
kararir. Bu kararmalar etlerin yiizeylerinde olur ve i¢ kisimlarina fazla ge¢gmez. Kani iyi akma-
mus ve {izeri iyi yikanmamuis etlerde kararma fazla olur. Teknige uygun calistirilan soguk hava
deposunda ki etler, 60 giine kadar dayanir. Soguk muhafazada bir miiddet bekletilen pastirma
etleri cikarilinca hemen cemenlenir. Fakat yeni kesilmis hayvan etlerinden yapilan pastirmalar
gibi iyi olmaz. Ciinkii ¢ok beklediklerinden fazla su kaybetmisler ve fazla sertlesmistir.

Soguk depoda bir miiddet bekletildikten sonra ¢ikarilan pastirma yapimi safthalarindan
gecirilen etlerden yapilan pastirmalar hi¢ makbul olmaz. Ciinki bu etler, taze etlere gore cok
olgunlasmislar ve mikroplara karsi dayanikliliklari azalmistir. Ayrica soguk depoda kaldiklarin-
dan dolay1 taze etlere gore su kaybetmeleri ve kiiflenmeleri fazla olur. Denkleme baskisi altinda
da ¢abuk yassilasir ve onceden fazla su kaybettiklerinden dolay: fazla fire verir. Agik havada taze
etlere gore daha ¢cabuk kurur. Kisacasi ekonomik degil. Birkag giin bekletildikten sonra pastirma
yapiminda kullanilan etlerde ayni sekilde iyi olmaz.

Koyun etlerinden de pastirma yapilabilir. Fakat bu pastirmalar sigirinkilere nazaran pahaliya
mal edilir. Koyun etleri, sigir etlerinden yumusak ve ufaktir. Koyundan elde edilen pastirmalar,
sigirdan elde edilen pastirmalara nazaran ufak olduklarindan ve pahaliya mal edildiklerinden
tercih edilmemektedir. Fakat buna ragmen koyundan usuliine uygun pastirma yapilirsa ¢ok
makbul olur. Keci etlerinden de pastirma yapilabilir.
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Sigir etlerinin arasinda yaygin olarak yag bulundugundan, dayanikl olurlar ve pastirma
yapimiigin eniyi etler bu yiizden yetiskin sig1r etleridir denilebilir. Dana, koyun ve kegi etlerinin
arasinda yag az oldugundan si8ir etlerine nazaran daha ¢abuk kururlar ve daha az dayanikli
olurlar. Yag, etlerin dayanikli olmalarini ve yumusak kalmalarini saglar.

Satis yerlerinde ve evlerde pastirmalar iyi muhafaza etmek lazimdir. Bunun icin pastirmalar
herhangi bir seye sarmadan acik bir sekilde havadar bir yere asilmalidir. Herhangi bir yere temas
etmeden kalan pastirma yiizeyleri, uzun siire dayanikli kalir. Bilhassa, pastirmalar iist iiste koyup
bekletmeden kaginilmalidir. Ust iiste gelip temas eden yiizeylerdeki cemen tabakalari iyi kuru-
maz ve nemlenir. Bu kisimlarda 1s1 artacagindan mikrop iiremesi ¢ogalir ve i¢ kisimlara dogru
kiiflenmeler baslar. Ayrica yumusayip gevseyen ¢cemen tabakalari, birbirine yapigsacaklarindan
pastirmalar ayirt ederken dagilir ve bozulur.

GCemen tabakasi parcalanmisg ve etleri goziiken pastirmalarin bu kisimlarindan hava gire-
ceginden, kiiflenmeler i¢ kisimlara dogru yayilir ve pastirmalar cabuk bozulur. Goriiniigleri ve
lezzetleri degisir. Bu gibi pastirmalarin bozulan kisimlari az ise buralari temizleyip, geri kalan
kisimlari hemen tiiketilmelidir.

Buz dolaplarinda ve soguk hava depolarinda, cemenli pastirmalarin muhafazasi tercih edil-
mez. Ger¢i mikrop tiremesi ve kiiflenmenin biraz olsun 6niine gecilerek uzun siire dayanmalari
saglanir. Fakat kuru cemen tabakalari soguk muhafaza nedeniyle nemlenirler ve nemden dolay1
da kuruluklarini kaybederek yumusarlar ve dokunduklar yerlere yapisirlar. Cemen tabakalari
ne kadar kuru olursa bir yere temas eden yiizeyleri de o kadar yavas bozulur.

Fazla kurumus olan pastirmalar iyi degildir ve sert bir kitle meydana getirir. Bu sekilde
olan pastirmalarin dogranmalari, yenmeleri ve hazimlarn zor olacagindan tercih edilmez. Bu
sebepten pastirma etleri ne fazla kuru olmali ne de fazla yas olmalidir. Fazla riizgarda ve fazla
sicakta kalmis olan pastirma etlerinin dis kisimlarinda erken tesekkiil eden kuru tabakalar,
pastirma etlerinin i¢ kisimlarinin diizgiin kurumalarini geciktirir, yani dis kisimlar iyi kururlar,
ic kisimlar ise iyi kurumaz.

Evlerde ¢ok bekleyip fazla kuruyan pastirmay1 degerlendirip tiiketmek i¢in tercihen bir naylon
torba icerisine konur ve bir miiddet buzdolabinda tutulur. Bilahare buzdolabindan c¢ikartilarak
bekletilmeden tiiketilmesi gerekir.

Pastirmalarda meydana gelen bozukluklarin ¢ogu, kiifler tarafindan olusur ve kiiflenmeler
meydana gelir. Kiif sporlar1 nemli yerlerde ¢abuk gelisirler. Uremeleri i¢in havadaki oksijene
mutlaka ihtiyaclari oldugundan havasiz olan yerde ve pastirmalarin i¢ kisimlarinda {iremeleri
zor olur. Kiiflenme, 6nce pastirmalarin dis yiizeylerinden baslar ve yavas yavas i¢ kisimlara dogru
yayilir. Kiifler, pastirmalarin yiizeylerinde ve bilhassa igeriye dogru girintili olan yerlerinde yesil
veya sarirenkte goriiliirler. Pastirmalar tuzlanma sirasinda ne kadar iyi tuzlanirlarsa ve bilhassa
bicak kesigi olan yerlerine tuz iyi girerse, kiiflenmede o kadar zor olur. Cemenlenmedik pastirma
etlerini bu yonden kontrol etmekte fayda vardir. Kiiflenmis kisimlari silip temizlemekle, kiifler
tamamen ortadan kaldirilmis olmazlar ve kisa siirede tekrar ayni yerlerde olusabilir. En fazla
tiremeleri 18-30 dereceleri arasinda olur. Diisiik derecelerde sifirin altinda 15 dereceye kadar,
yiiksek derecelerde ise sifirin izerinde 85 dereceye kadar iireyebildikleri tespit edilmistir. Tuzun
% 20-30'luk karisimlarinda da tireyebilmektedir. Kiiflii pastirmalari kisa siire 1sitmakla, kiifleri
yok etmek miimkiindiir.
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Pastirmalarla birlikte, az miktarda kiif yenilmesi ile herhangi bir zehirlenme goriilmez. Bir
ihtimal ishal goriilebilir.

Pastirma ve sucuk imalathanelerinde kiiflerle miicadele etmek icin imalathanelerin i¢ kisimla-
rinin her tarafini ve depolari iyice kirecle badana edilmeli ve bu badana suyunun icerisine kiifleri
oldiiriicliilaglardan olan %10 bakir siilfat veya %5 boraks eriyigi katilarak badana yapilmalhidir.
Boylece kiifler de yok edilmis olur. %4 formaldehit ile sodyum hipoklorit de kiiflere karsi ayni
maksatla kullanilabilir. imalathanelerdeki kaplar ve aletler de kiiflii olabilir. Bunlar1 da boraksl
sulara batirarak kiiflerden temizlemek miimkiindiir.

Pastirmalari kiiflerden korumak ve bu sayede uzun siire dayanmalarini saglamak i¢in kiifleri
yok eden ilaglarla muamele etmekte fayda vardir.

Pastirmalar kiiflerden daha uzun siire dayandirmak i¢in en iyi yontem, % 8-12'lik propiyo-
nik asidin kalsiyum tuzu suyuna batirip ¢ikarmaktir. Bunun i¢in kurumus ve cemenlenmeye
hazir duruma gelmis pastirmalik etler bu karisima batirip ¢ikarilmali ve sonra da birkag saat
askiliklara asip kurutulmalidir. Bu kurutma normal ve sicak havalarda, acik havada; soguk ve
karli havalarda ise kapali olan sicak odalarda yapilmalidir. Pastirma etleri kuruduktan sonra da
cemenlenmeye yatirilmalidir. Bu sekilde yapilan ilaglama ile pastirma etlerinde bulunan kiifler
yok edilmis olur.

Pastirmalarin dis ve i¢ kisimlarinda, bazen hafif kokusmadan dolay1 bozukluklar meydana
gelebilir. Kokusmay1 yapan mikroplarin iiremeleri icin sicaklik ve rutubete ihtiyaglari oldugundan
pastirma etleri kurutulurken iyi kurutulmali ve fazla sicakta birakilmamalidir. Bilhassa etlerin
i¢ kisimlarina dogru girintili olan yerleri, dis kisimlarina nazaran daha ge¢ kuruduklarindan
dolay: rutubetli kalir. Sicaklik bu kisimlarda dis kisimlara gore fazla olacagindan, buralarda
hafif kokusma baglar ve yesilimtirak ve yesil sarimtirak bir renk meydana gelir. Bu kisimlar
temizlenip atilir ve diger taraflar: degerlendirilir. Sayet pastirmalarda kokusma yaygin ve fazla
ise bu sekilde olan pastirmalar yenmez ve imha edilmeleri gerekir.

Kokusmay1 yapan mikroplar tamamen yagsiz ve zayif olan etlerde kolayca iireyeceklerinden, bu
gibi etler fazla dayanmaz. Zayif hayvanlarin etleri yagsizdir ve pastirma yapiminda tercih edilmez.

Kani iyi akmamus olan etlerden imal edilen pastirmalarin i¢ kisimlarinda kan pihtilar ola-
bileceginden bu sekilde olan pastirmalar da hemen bozulur ve dayanmaz.

Pastirmalarin nakilleri ve muhafazalari, dayanmalar yoniinden onemlidir. Uzak yerlere
gidecek olan pastirmalar, fazla iseler mutlaka tahtadan yapilmis olan sandiklar icerisinde
gotiiriilmelidir. Tahta sandiklarin tahtalarinin aralar hafif agik olmalidir. Bu acik yerlerden
havalandirma kendiliginden yapilmalidir. Sandiklarin icerisine pastirmalar: koymadan 6nce
kagit dosenmeli ve bu kagitlar sandiklarin i¢ kisimlarinin her tarafini kapatmalidir. Pastirma-
lar yerlestirildikten sonra, {izerlerine de kagit ortiiliir ve sandik kapatilir. Kagit serilmeden de
pastirma sandiklara konulabilir. Fakat pastirma ¢emenleri, sandiklarin i¢ kisimlarindaki tahta
yiizeylere siirterek dagilabilecekleri gibi, goriiniisleri de bozulabilir. Pastirmalar hava ge¢irmeyen
malzemeler ve egyalar igerisinde muhafaza edilmemelidir. Havasiz yerlerde kalan pastirmalar
cabuk bozulur. Bilhassa sicak havalarda bozulmalar daha kolay olacagindan uzun siire kapali
ve havasiz yerlerde birakilmamalidir.
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PASTIRMANIN BESLEYiCi DEGERI

Taze etteki besleyici deger ile pastirma arasinda sadece vitamin yoniinden farklilik vardir.
Pastirma kurutulmus etten yapildigindan dolayi, taze ete nazaran C vitamini tamamen, B grubu
vitaminler ise kismen kuruma sirasinda tahrip olarak kaybolmaktadir. Protein ve mineral mad-
deler yoniinden ise taze etle pastirma arasinda bir fark yoktur. Pastirmalari meydana getiren
etler iyice olgunlagmis olduklarindan dolay1 yumusak ve hazimlari da kolay olur.
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Pastirmalar iyi yemek icin, satir ile gayet ince olarak dogramak gerekir. Ince dogranmayan
pastirmalar yerken zorluk ¢ekilir. Cignenmesi ve hazmi zor olur. Ayni zamanda pastirmadan
istenilen lezzet elde edilemez. Hatta bu hususta birde fikra anlatilir. Saticidan pastirma alan bir
kimse evine giderken aldig1 pastirmayu yitirir ve yitirdigine de {iziiliir. Bunu goren arkadaslarindan
birisi, “bir pastirmaya bu kadar #iziiliiniir mii?” diye ¢ikisir. Bu soze karsilik, pastirmayi yitiren
kimse su sekilde cevap verir. “Pastirmayi yitirdigime iiziilmiiyorum. fyi dogramasini bilmeyen
birisinin eline gecerse pastirmaya yazik olur diye tiziiliiyorum.” Bu fikradan da anlagilacag iizere
pastirmay1 mutlaka ince dogramak gerekir.

Pastirmalar: dogramak icin, satis yerlerinde 6zel olarak yapilan satirlar kullanilir. Ayrica,
Ozel olarak yapilan dograma makineleri de kullanilmaktadir. Dograma makineleri pastirmalari
kolaylikla dograyabilmektedir fakat bazi ufak parcalari iyi dograyamaz.

Dogranmis pastirmalari, fazla bekletmeden tiiketmek gerekir. Yoksa oksijeninin etkisi ile
kararirlar. Ayni zamanda bozulmalari da kolay olur ve birbirine yapisirlar.

Dogranmis pastirmalar ¢ig olarak yendikleri gibi, tavada kizartilarak veya firinda ekmek
hamuru iizerinde pisirilerek de yenilebilir.

Tavada kizartmak i¢in pastirmanin yagh veya yagsiz olduguna gore, tavaya biraz yag eklenir
veyag eriyince {izerine dogranmis olan pastirmalar yerlestirilir. Kisa bir siire pisirildikten sonra,
atesten indirilir ve ekmekle yenirler. Istege bagl olarak tavada pisen pastirmalarin {izerine
yumurta kirilarak, yumurta ile beraber de yenilebilirler. Tavada pisirmek i¢in pastirmalarin orta
yaglhilarini tercih etmek iyi olur.

Firinda pisirmek i¢in ekmeklik hamurun {izerine orta yagl pastirmalar yerlestirilir. Yagsiz
pastirmalari tercih etmemek gerekir. Yagsizlar kullanilirsa gabuk kurur. Hazirlanan pastirmali
pideler firina siiriiliirler ve kontrol edilirler. Uygun sekilde pisirildikten sonra ¢ikarilirlar ve pas-
tirmali pide adi altinda yenir. Bunda da istege bagli olarak, pastirmali pide hamurunun iizerine
yumurta kirilarak pisirilebilir ve yumurtali ekmek yapilmis olur.

Ispanak yemegi pisirilirken icerisine dogranmis pastirma karistirilir ve pisirilir. Bu sekilde
pastirmali 1spanak yemegi yapilmis olur.

Evlerde yapilip yenilen cemen karisiminin icerisine, ufak parcalar halinde pastirma dogranip
karistirilarak, pastirmali cemen yapilir.

Yagli kagit parcasi tizerine serilip yerlestirilen orta yagh pastirmalar 1sinmis soba veya 1zgara
izerine konur ve biraz 1sitilir. Bu 1sitma sonunda pastirmalar hafifce piser ve soba veya 1zgara
tizerinden indirilerek yenilir.

Ekmek arasina dogranmis pastirma yerlestirilerek, tost makinesine konur. Pastirmanin yagh
veyayagsiz olduguna gore bir miktar yag da siiriiliir ve 1sitilir. Tost makinesinden alinarak lezzetli
bir pastirmali tost yapilmis olur. Tost yaparken ekmegin arasina pastirma ile birlikte domates,
biber gibi sebzeler de konularak degisik bir lezzet elde edilebilir.

Pastirmali yumurta yapimi

Pastirmali yumurta kisik ateste pisirilerek yapilir. Pastirmalar et tahtasinin tizerine toplu
olarak konur. Konmadan once ¢emenleri ¢ikarilir. Sonra pastirmalar bigakla ufak ufak kesilir.
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Yumurtalar bir tabak icerisine kirilir. Tabak igerisine kirilan yumurtalar iyice ¢irpilarak karistirilir
ve ilizerine biraz tuz ilave edilir. Istege gre kirmizibiber de ilave edilebilir. Bos olan tava ocakta
kisik ateste birazisitilir sonra tavaya yag ilave edilir. Tavaya tereyagi konursa yemek daha lezzetli
olur. Yag eriyince hemen pastirmalar tavaya konur ve karistirilir. Istege gore kekik de ilave edi-
lebilir. Tavada pisen pastirmalar tahta kasikla devamli olarak karistirilir. Pisen bu pastirmalarin
izerine 6nceden ¢irpilarak hazirlanan yumurta ilave edilir. Tahta kasik ile pastirmali yumurta
yavas yavas karistirilir. Istege bagli, pisen bu pastirmali yumurtanin iizerine kagar peyniri de
rendelenebilir. Kagar peyniri ilave edilen pastirmali yumurta kasikla karistirilmaz yumurtali ve
kasar peynirli olan pastirma yemegi servise hazir hale gelmis olur. Yine istege bagl yumurtali
ve kasar peynirli pastirma yemegi, 6nceden kizartilmis ekmek parcalarinin iizerine de konup
yenilebilir.

Pastirmali kuru fasulye yapimi

Bir giin onceden 1slatilan kuru fasulye biraz pisirilir. Tam pisirilmemelidir. Bog bir tava ige-
risine soganlar dogranarak ilave edilir biraz sonra yesilbiber de ilave edilip kavrulmasi saglanir.
Dogranmis olan pastirmalarin gemenleri ¢ikartilir ve dograma tahtasinda pastirmalar ufak ufak
dogranir. Tavada bulunan sogan ve yesilbiber karisiminin {izerine pastirmalar ilave edilir. Tuz
ilave edilir. Istege bagl olarak kirmizibiber ve karabiber ilave edilir. Tavdaki bu karisimlarin
izerine, yar1 pismis olan kuru fasulye eklenir. Biraz da su ilave edilip, tavada bulunan pastirma,
sogan ve biber karisimindan meydana gelen yemek pigsmeye birakilir. Ara sira tahta kagsikla
karistirilarak pisirilmeye devam edilir. Tat ve pisme durumu kontrol edildikten sonra yemek
icin servise sunulur.
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Imalathanelerde ise baslamadan énce et kesim yerlerinin et sékiilen ve parcalanan yerlerin et
asilan yerlerin ve aski ¢cengellerinin ayrica bu isler i¢in kullanilan biitiin aletlerin malzemelerin
ve makinelerin dikkatli olarak temizlenmeleri ve dezenfekte edilmeleri yani mikroplarinin yok
edilmeleri gerekir. Bu sayede kirler ve mikroplar yok edilmis olurlar. Ete kir ve toz gelmemesi
icin, zemin kismi da aralikli olarak su ile temizlenmelidir.

Temizlik iki farkl sekilde yapilabilir

1. Su ve sabunla yikamakla.

2. Tazyikli su ile yikamakla.

Yikama isi de su kisimlara ayrilabilir:

1. 40-50 derece civarindaki sicak tazyikli su ile yikama ve gerekirse kazima.

2. 60-70 derece civarindaki sicak sabunlu su ile siipiirge ve firca kullanarak yikama.

3. Tazyikli temiz soguk su yardimi ile durulama.

Bu sekilde olan yikama isi, su safhalari kapsamaktadir

Kirin yiizeyden ¢ikartilmasi, sabunlu suda tespiti ve kirin atilmasi. Normal tazyikli ve 40-50
derecelik sicak su ile kirin biiyiik bir kismi1 ortadan kaldirilir. Bu temizlik isine insan giicii ve
sert bir firca ile yardimci olunabilir.

Biitiin malzemeler, sabunlu sicak su ile yitkanmalidirlar. Bu is i¢in su ve sabunu emebilen
yumusak bir firca kullanilmalidir. Sabunlu su el sokulmayacak kadar sicak (60-70 derce civarinda)
olmalidir. Temizleme isine, soguk su ile durulama yapilip devam edilmelidir. Bu bahsedilen meka-
nik (elle yapilan) temizlik, yillardir alisilagelmis fircalarla veya daha modern aletlerle yapilabilir.
Yiizeye iyice yapismis olan kirleri ¢ikartmak icin, sert bir firca gereklidir. Yumusak bir fircada
sabunu ve suyu emer ve ortaya ¢ikan kirlerin yok edilmelerini saglar. Fircanin biiyiik olmasi,
isi genis Olciide kolaylastirir. Ancak, temizlenecek olan yerlerin bir kismi dar olacagindan, her
yerde bilyiik firca kullanilamaz. Bazi yerleri normal alisilagelmis metotlarla temizlemek zordur.
Bu gibi yerleri, eger temizleme makinasi varsa onunla temizlemek daha iyi olur.

Biitiin alkali (sabunlu) deterjanlar temizlik iglerinde her ne kadar olumlu sonuglar verseler
de sert sularda bulunan ¢okeltileri (¢oken kati maddeler) gidermek i¢in haftada bir defa olsun
asitli deterjanlarin kullanilmasi gerekmektedir.

Temizleme isiile pislik, kir ve bircok mikrop yok edilip ve ortadan kaldirilsa da bazi mikroplar
yine bulunabileceginden temizlik isinden sonra dezenfekte (mikroplardan temizleme) isini de
mutlaka yapmak gerekmektedir. En ¢ok kullanilan ve etkili olan dezenfektan (mikroplardan
temizleyici) madde sodium hypochlorite (sodyum hipoklorit) maddesidir. Miiesser maddesi
chlorine (klorin) dir. Bu dezenfetan ilacin 6zellikleri su sekilde sayabilir:

1. Etkilidir.
2. Ucuzdur.

3. Atik sularda zarar verici degildir.
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Bu klorinli ilacin hazir karisimi bulunmazsa bir bilene hazirlattirilarak kullanilabilir ve
kullanma seklini de iyi bilmek gerekmektedir.

Ete temas ettirilen malzemeler her giin temizlenmeli, duvarlar, yerler ve diger kisimlar ise
haftada bir temizlenmelidir. Klorinli ilagla yikanan aletler ve malzemeler, 15-20 dakika bek-
lettikten sonra soguk ve temiz su ile ¢alkalayarak yeniden yikanmali ve durulanmalidir. Aksi
takdirde klorinliilag, metalden yapilmigs olan bazi alet ve malzemeler iizerinde kotii etki yaparak
bozabilir. Ayrica kullanilan klorinli ilacin zehirli olan buharini teneffiis etmemek i¢in temizleme
isi acik havada yapilirsa daha iyi olur.

Pastirma imalathanelerinde temizlik ilac1 olarak daha bagka ilaclarda kullanilabilir.

Saglik sartlarina ve temizlige dikkat edilerek yapilan pastirmalar rahatlikla yenilebilir ve
zarlari da olmaz.

Iscilerin giydikleri elbiselerin temizligine de dikkat edilmeli, haftada en az bir defa camasir
makinelerinde yikanmalidir. Ayrica her isci, is bitince banyo yapmali ve temizlenmelidir. Cali-
san insanlarin saglik ciizdanlari olmali ve ii¢ ayda bir saglik kontroliinden gecirilmelidirler. Bu
sayede bulasic1 hastalif1 olan iscilerden, pastirmalara ve imalathanede ¢alisan diger iscilere
hastalik mikroplarinin bulagmasinin niine ge¢ilmis olur.

Sineklerle ve diger haseratlarla miicadeleye 6nem verilmeli ve her imalathanenin bir ilaclama
makinesi olmalidir. Sicak havalarda her giin ilaclamaya devam edilmeli ve imalathanenin her
tarafiilaglanmalidir. flacin, pastirma ve diger gida maddelerine bulasmamast i¢in 6zen gosterilip
dikkat edilmelidir. Katiyen gida maddelerinin {izerine ila¢ bulastirilmamalidir. Hem sagliga
zarar verir, hem de pis koku yapar.

Pastirma ve Sucuk imalathaneleri ile ilgili Mevzuat

Pastirma ve sucuk imalathaneleri ikinci sinif gayrisithhi miiesseselerdir. Ayni zamanda kesim
de yapan imalathaneler ise birinci sinif gayrisihhi miiesseselerdir.

Birinci ve ikinci sinif gayrisihhi miiesseseler kurulus asamasinda Kayseri Biiyiliksehir Bele-
diyesi'ne miiracaat ederek ruhsat alirlar.

Tiirk Standartlar1 Enstitiisiiniin (TSE) pastirma ile ilgili Nisan 1991 tarihli “Pastirma Yapim
Kurallar” isimli standart yayini vardir. Pastirma ile ilgili bu standart yayininda pastirmanin
yapimindan ve 6zelliklerinden ayrintili bir sekilde bilgi vermektedir.

Pastirma yapim kurallar ile ilgili yonetmelik, 28 Mart 1997 tarihinde yiiriirliige girmistir.

Kayseri Ticaret Odas1 2001 yilinda Kayseri Pastirmasini ve Sucugunu Tiirk Patent Enstitii-
siine tescil ettirmis ve cografi isaretlerini almistir. Kayseri Ticaret Odas1 2009 yilindan itibaren
Pastirma Sucuk ve Manti festivali (PASUMA) diizenlemektedir.
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PASTIRMA FIKRASI

Ya Dogramasini Bilmezse?

Kayserili gittigi yerde yemek i¢in yaninda bulundurdugu bir paket pastirmay: her nasilsa
caldirir. Yaninda bulunan ve Kayserili olmayan arkadas::

-Yahu, ne giizel pastirma idi. Nasil olur, kim alir diye iiziiliirken,
-Kayserili su cevabi verir:

-Pastirmanin kaybolduguna degil de onu alan zavall1 kimse dogramasini bilmez de araya
verir diye actyom.
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Kayseri'nin sembolii olan pastirma ile ilgili tiirkiiler sunlardir.

Kayseri'nin pastirmasi bol olur,
Ustast da, is¢isi de ¢ok olur,
Kalitelisi iyi olur pak olur,

Pastirmanin vatanidir Kayseri.

Pastirmayt denklere de koyarlar,
Uzerini cemen ile swarlar,
Tiirkiye'nin her yerine savarlar,

Pastirmanin vatanidir Kayseri.

Kuggomdi, sirt pastirmanin iyisi,
Ondan sonra gelir, gayri gerisi,
Onu anlar, erbabindan birisi,

Pastirmanin vatanidir Kayseri.

Kayseri'nin semboliidiir pastirma,
Pastirmayt bilmeyene kestirme,
Bu sanati yabanciya kaptirma,

Pastirmanin vatanidir Kayseri.



KAYSERI’DE PASTIRMACILIK | MUSTAFA GZDEMIR

Pastirma imalatinda ¢alisan is¢ilerin pastirmadan bahsederek sdylemis olduklan tiirkiiler ise
su sekildedir:

Kayseri topragina bastigim oldu,
Pastirma denkleri yastigim oldu,
Gurbet elde yalniz kaldigim oldu,

Dertliyim derdime, durmaz yanarim.

Pastirmadan mezar tagim diksinler,
Gelen gegen yazik 6lmiis desinler,
Beni sevenlere haber versinler,

Dertliyim derdime, durmaz yanarim.

Pastirmacilik, bizim isimiz,
Cemen kokar, ekmegimiz agimiz,
Kii¢iik yastan beri durmaz kokariz,

Dertliyim derdime, durmaz yanarim.

Pastirma is¢ilerinin sdylemis oldugu diger bir tiirkii de soyledir:
Yekte yavrum yekte,

Pastirmalar denkte,

Ne olursa olsun,

Delikanlilikta.
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Kayseri'de soylenen, pastirma ile ilgili manilerden elde edilebilenler de soyledir:

Kayseri’ ye gelmeli,
Pastirmay1 yemeli,
Allahigin ¢alisan,

Insanlart sevmeli,

Pastirmay1 dogradim,
Iftiraya ugradim,
Bana yapilanlar,

Hicbir yerde gormedim.

Pastirma var yanim,
Cesaret var kamimda,
Cok aradim bikmadim,

Seni buldum sonunda.
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Pastirma Kayseri'nin hem semboliidiir hem de gururudur. Kay-
seri disindaki yerlerde Kayseri'den bahsedilince hemen pastirma
akla gelir ve pastirmanin lafl edilir. Nerelisin diye soruldugunda
Kayserili olan kisiler, Kayseriliyim deyince karsisindaki kisi veya
kisiler pastirma lafi ederler. Kayseri vilayeti disinda bazi vilayetlerde
de pastirma yapilmaktadir. Fakat nasil yaparsa yapsinlar, yaptilklan
pastirmalar Kayseri pastirmasi gibi damak tadi vermiyor. Ciinkii
Kayseri'nin havasi ve suyu pastirmanin begenilerek yenilmesine
sebep oluyor. Pastirmadaki bu gzellikler bagka yerlerde olmuyor.
Kayserili birisi olarak pastirmay1 tamitmay diisiindiim ve bu eseri
meydana getirdim. Kayseri'nin tanittmina hizmet edebildiysem
ne mutlu bana.
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