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KAYSERI PASTIRMASI

THY Skylife

Orta Asya'dan batiya dogru yola ¢ikan Turk atllari eyer ceplerine koyduklari etleri baldirlaryla sikistirarak
pastirmaya benzer bir yiyecek elde ederlermis. Bu tarihsel yolculuk boyunca Oguzlar'la birlikte gé¢ eden
pastirma, Anadolu'nun ortasindaki Kayseri'yi kendine yurt edinmis; sonra da tinii dért bir yana yayilmig. Nitekim,
Evliya Celebi 17. ylzyillda yazdigi Seyahatname'sinde Kayseri'nin baharatl sigir pastirmasindan évguyle s6z
eder. Kayseri pastirmasi bugiin de Anadolu'da yapilan pastirmalar iginde en iyisi olarak Gninu koruyor. lyi
pastirma tadina doyulmaz bir lezzettir. TUrk sofralarinin hala gézde yiyeceklerinden olan pastirmanin imalinde
klclUkbas hayvanlar da kullaniimakla birlikte, makbul olani sigir etinden yapiliyor.

Dogudan, dzellikle Kars ¢evresinden gelen sidirlar Kayseri il merkezinin kuzey batisinda bir bélgede yerlesmis
olan fabrikalarda kesilerek islemlere baglaniyor. Orta blyuklikte bir sigirdan 19, blyUk bir sigirdan 26 cesit
pastirma elde ediliyor. Kusgdmu ve sirttan yapilan ekstra kaliteli, bohg¢a, kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle,
omuz, kirekten yapilani birinci sinif, bacak, dés, etek, kavram, meme, kelle, dil gibi bélimlerden yapilanlarsa
ikinci sinif pastirma olarak kabul ediliyor.

Kayseri'de uretilen tonlarca pastirma Tiirkiye'nin dort bir yanina dagiliyor. Hemen tamami yurt iginde tiketiliyor.
Istanbul ve Adana en ¢ok pastirma tiketen iller olarak biliniyor. Et, pastirma oluncaya kadar yaklasik bir ay
boyunca cesitli islemlerden gegiriliyor. Kesimden sonra, havanin sicakligina gére 4-8 saat dinlendirilen et, daha
sonra pastirma yapimina uygun bicimde kesilip dizeltiliyor.

Ustl bigaklarla yarilip bir yani tuzlandiktan sonra ise Uist (iste istif ediliyor. Bu halde yaklagik bir giin dinlendirilen
etlerin diger yanlari da tuzlaniyor ve yine ayni siire bekletiliyor. Daha sonra agik havada sicakliga bagli olarak ¢
glnle on glin arasinda degisen bir stirede kurumaya birakiliyor. Ancak etleri kurumaya birakmadan énce bol
suyla yikayip fazla tuzlarini da almak gerekiyor. Bazi 6zel islemlerin ardindan tekrar kurumak Gzere, ama bu kez
gblgede ve birbirlerine degmeyecek sekilde Gg¢-alti giin bekletilen etlere daha sonra ¢cemenleme islemi yapiliyor.
Sicak havada 10-24 saat, soguk havada 1-2 giin gemende yatirilan etlerin, bu siire sonunda gemenden
¢ikarllarak fazlaliklar aliniyor ve gemenli kuruma iglemi baglyor. Gemenlenmis olarak bir siire daha bekletilen et
pastirma olarak yenmeye hazir hale geliyor. Cemen pastirmaya asil lezzetini veren katki malzemesi. Ama lezzet
vermenin disinda eti dis etkilere karsi korumak, etin gereginden fazla kurumasini dnlemek, havayla iligkisini
keserek kokmasini ve bozulmasini engellemek, etin i¢cindeki yaglarin oksitlenerek pastirmayi acilastirmasini
Onlemek gibi ¢ok yonlU iglevleri de var.

Gemen maydanozgillerden buy otunun tohumunun ezilmesi ve igine sarimsak, kirmizi biber, az miktarda su
eklenmesiyle olusan bir karigim. SarkUterilerde tek basina da satilan ve ekmegin Uzerine sirilUp yenildiginde
istah acan gemen, oldukga lezzetli bir yiyecek. Pastirmanin rengi, kirmiziya daha yakinsa bu taze olduguna
isarettir. Kahverengiye yakinsa, yapildiktan sonra bekletilmis ve biraz sertlesmistir. lyi etten yapiimissa ikisi de
lezzetlidir, fakat hangisinin daha lezzetli olduguna karar verecek olan sizin damak zevkinizdir.

Pastirma konusunda usta olanlar, salam gibi makinede dilimlenmesini dogru bulmazlar. Onlara gére pastirma
keskin bir et bigadi ya da satirla elde dilimlenmelidir. Pastirma meraklilari daha 6nceden makinede dilimlenip bir
kenara istif edilmis pastirma dilimlerine ise kendileri yiz vermedikleri gibi baskalarina da asla tavsiye etmezler.
Pastirmayi tazecik ¢itir ¢itir bir ekmegin igine yerlestirip ya da kézde mangalda pisirerek, yagda cizirdatip Ustiine
yumurta kirarak yiyebilirsiniz. Ttrk mutfaginin vazgecilmez lezzetlerinden pastirmali kurufasulye de agizlara
layik bir yemektir.
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