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Pastirma
Et mUhafaza y0ntemi (Tuzlama-kurutma)
Anavatanl Orta Asya (Kurutulmus, tuzlu sigir

ve at eti)

Dede KOrkUt DeStanl (Savascl olan eski

Turklerin hayati at GUstunde gectiginden, yola ¢ikarken, savasa giderken,
yanlarina sigir eti alirlardi. Deri bir kilif igcinde, bazen da acikta atin eyerine
baglanan, bacaklarin arasina sikistirilan bu tuzlu et, yol boyunca basila
basila "bastirma" durumuna gelir, besin ihtiyaclarini bu kurutulmus, tuzlu
sigir ve/veya at etinden saglamislardir)

H U n I ar (Pastirmanin Urun halinde at eyerlerinin yan taraflarinda

asili deri yiyecek torbalarda atin vicuduna temas etmeden tasindigi,
gunumuzde Macar Milli MUzesi’nde bulunan Hun Turklerine ait tarihi
eserlerde gorulmektedir)



Anadolu’ya gelig, 1071 Malazgirt Zaferinden
sonra Selcuklular donemindedir. Pastirma,
Turkler vasitasiyla Rumeli'ye, Balkanlar'a ve
cevresine goturulmustur. Anadolu'nun
ortasindaki  Kayseri pastirmanin  merkezi
durumuna gelmistir.

Onyedinci yuzyilda Evliya Celebi,
Seyahatname isimli eserinde Kayseri'den:
"Makulat ve imalati has beyaz ekmegi, lavasa
yufkasi, katmerli boregi, lahm-1 kadit nami ile
sohret bulan kimyonlu sigir pastirmasi ve miskli
et sucugu bir tarafta yoktur." seklinde
bahsetmektedir.



Pastirma yapimina iligkin ilk yazil

bilgilere 1869 tarihii bir insa Defterinde

rastlaniimakta; Fahriye Hanim da 1894 tarihli Ev Kadini
adli eserinde bazi pastirma cesitlerini yapma hakkinda
ayrintili bilgiler vermektedir.




PASTIRMA URETIMI

Iri govdeli si§ir karkasindan 25 cift farkli kas ve
dil olmak uzere 26 cesit pastirma elde edilirken,
genc hayvanlarda 12 cift pastirma yapilmaktadir.
Karkasin %40-45'i pastirmalik olarak ayrilir.

Karkas, kol, but, sirt, sira ile sokulur. Pastirmalik
etin sokum ve acimi ustalik istediginden, bu iste
yetismis kasaplar tarafindan yapilmalidir. Sokum
isini acim takip eder. Karkas bolgelerinde
pastirma uretimine en uygun Kkaslar tek tek
cikarilir.
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Pastirma Cesitlerinin Yerleri (TS-1071 Pastirma
Standardi)



Danadan Pastirma Uretimi



Kesim

Hammadde ) ;
; Dinlendirme >
Segimi
1-1,5 vash *4-6saar
Tosunlar ** 2-4saat

_._.._._....._...__._-__._..._..__I.__.____...._.

®9-12 saat ** S5-8 saat

pH 5,8-6,0

On islemler

Dinlendirme

(Rigor sonuna kadar)

Tuzlama - Kurleme

I. Tuzlama

Sékim, Agim

Y

ve Trimming

Baglama ve
Aski

® 9-12saat
**® 5-8 saat

Uygun giftler
cift baglanir

Tek tarafli yeteri kadar
gizik yapilir. Bigak ete

45°1ik agryla girmelicir

-
>

Il. Tuzlama

Kdrieme + Yi§in

® 24-3C saat
®* 18-24 saat

cwpuk suile iy'ce yikanur, fazla

tuz gerf alinir.

Kdrieme + Yi&in

®12-18 saa:
** 8-10saa

Yikama ve Aski

Kurutma — Denkleme - Baski

|. Kurutma

* 4-6 gdn
*® 7-10gun

|. Denkleme

" | soguk Cenkieme

Il. Kurutma

Terll Kurutma

*1gdln
**1gdn

Kurutma ve Cemenleme

Il. Denkleme

Sicak Cenkleme

*2-3gun

*® 1g8n

Cemenleme

1332

I saaz

Dinlendirme

1. XKurutma
Sergende -
*Yaz aylan * 24 gldn
*® Kig aylan *® 6-7gin

*1gdn
**1gun

IV. Kurutma
Sergende

* 2-3 gun
** 4.5 gdn
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Et muhafaza yontemi Kiyma haline
getirilmig etin tuz ve diger katki maddeleri ile
karistirilip, bagirsaga doldurulduktan sonra

dogal kosullarda kurutulup olgunlastiriimasi)

Tarihce tam bilinmiyor. Anadolu’ya
Selcuklular doneminde geldigi dusunuluyor.



SUCUK

Sucuk, olgunlastiriimis taze etlerin once
Kiyma haline getirildikten sonra tuz ve diger
katki maddeleri ile karistirthp, bagirsaga
doldurulduktan sonra dogal kosullarda
kurutulup olgunlastiriimasiyla elde edilen
geleneksel bir ¢ig urundur.

Sucuk uretimi et urunleri uretim teknikler
icerisinde en krittk ve zor olanlarindan
birisidir. Uretim oldukga teknolojik bilgi
birikimi, uygun isletme sartlari ve tecrube
gerektirmektedir.



Haﬁrgrzégde » | Boyut Kiciltme , Kanistirma

Et+Yag+Tuz
pH ~5.6-6.0 14714k kusbas: aynasi Hamur agirhgina gore
veya 310k ayna % 2.5-3 tuz, % 10-15

koyun kuyruk yag

.

Katki | | Ince ¢ekim ve : Dinlendirme
maddeleri kanstirma
3’10k ayna ~ 16-24 saat 8°C
vakumlu kanstna depoda
On hazirlik
R R T T T e
Dolum — P9rsxyonlax_na gl Aski ve
blkim ve baglama dinlendirme
Hava kurusu sigir 350-400 g 10-15°C'da 10-12
Ince bagirsak veya porsiyonlama, kangal saat

36-440 yapay kilif yapma ve ipe dizgi



Fermentasyon Olgunlastirma
e kurutma

| glin22°C (23-26°C] %05 BN 1m/sn HS
i i fk MRS gUn 18°C %85 BN 0.05 m/sn HS
3 hin 1 C%G0 BN i 2.g0n 16°C %85-80 BN
: 3.gtn 16°C%80-75 BN
-3-4 giin pH=4.8-4. 0.05n
Gl o /s ~3-4 gin nem >%40

Depolama ve satis

Make-up s Etxketleme ve — Depolama
ambalajlama
Kurumus bagirsak Yapay kilifta Qretilen 15-16°C %70-75 BN

kisimlan kesilir, 4rin sucuklar vakum
yuzeyi silinir. ambalajlanir.



Tesekkiir ederim



