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KAYSERI PASTIRMASI

Kayseri Ticaret Odasi

Kayseri Pastirmasina Ayirt Edici Ozelligi Saglayan Etmenler: Pastirma; sigir etinin belirli iglemlerden
gegirildikten sonra gemen ile kaplanmasiyla olusan yiyecektir. Ozel kurutma ve renk aldirma islemlerinden
gecirilmelidir.

Kurutma islemi 6zelligi; bagka yerlerde olmayan Kayseri'ye has glindizleri sicak, geceleri, serin esen rizgar
pastirmanin uygun sekilde kurumasini saglar. Bu riizgar tek ydnden degil yil boyunca her ydénden esen
rlzgardir. Bu riizgarin yoresel bir adi yoktur.

Renk Alma Ozelligi: Kayseri'deki yer alti sularinda belirli oranda bulunan nitrat maddesi sayesinde pastirma
kendine has kirmizi rengi dogal olarak saglamaktadir. Pastirma etleri bu suda tuzlama agamasindan sonra
bolca yikanir. Bu yikama su dolu kaplara batirmak ve ¢alkalamak suretiyle yapilir. Kayseri Pastirmasi'nin Uretim
Teknigi: Pastirmalik sigir etleri bu is icin 6zel olarak egitilmis pastirma ustalari tarafindan karkas etlerden dikkatli
sekilde sokulir. Sokilen pastirmalik etler, ustalar tarafindan dizeltildikten sonra tuzlanir.

Tuz olarak iri taneli kaya tuzlar kullanilir. Tuzlanan etler 1 giin bekletilir ve sonra bol suda yikanir. Yikanan etler
aclk havada, hava sartlarina gére 3-5 gun kurutulur. Buna birinci kurutma denir. Akgsamdan sonra kurutma
yerlerinden alinan etler, Ust tiste konularak denklenmeye alinir. Denklenmede iyice sikigtirilan etler 5-6 saat
kadar kalir. Denklenmeden ¢ikarilan etler, ikinci defa kurutulmak Uzere agik havaya ¢ikarilir. Ikinci kurutma hava
sartlarina gére 2-4 gin sirer.

Daha sonra pastirmalik etlerin kenarlari traglanarak tizerlerine gemen tabakasi sirtlir. Gemen tabakasinin
kalinh@ pastirmanin tzerinde 5 milimetreyi gegmemelidir. B

Bu islemin ardindan pastirmalar G¢inci defa kurutulmak Gzere agik havaya gikarilir. Ugtincl ve son kurutma
1-2 guin sdrer.

100 kg. taze gemen tabakasinin bilesimi; 25 kg. buy otu, 20 kg. sarimsak, 7 kg. kirmizi biber alabildigi kadar su
seklindedir.

Denetimi: Uretimin ve yukarida belirtilen 6zellikteki pastirmalarin Gretime uygun sekilde yapilip yapimadiginin
denetimi mevcut kanun ve yénetmeliklere gére Belediyeden, Tarim Il Mudurligi'nden, Il Saglik Midurliginden
ve Ticaret Odasindan olusturulacak bir Komisyon tarafindan yapilabilir.
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