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PASTIRMA

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

Pastirma Uretiminde su sira izlenir:

1. Pastirmalik etin hazirlanmasi

Etin tuzlanmasi

Yikama

Kurutma

1.Baskilama (soguk denkleme)

Kurutma

2. Baskilama (terli denkleme)

Boyunduruk (boyunduruk adi verilen yerlerde 3-15 giin bekletilir. Bu dénemde pastirma olgunlagarak gergek
Ozelligini kazanir ve cemenlemeye hazir hale gelir).

2. Cemen hamurunun hazirlanmasi :

Gemen unu (buy otu tohumlarinin unundan elde edilmektedir.)
Sarimsak

Kirmizi biber

Su

3. Gemenleme:
Pastirmanin kendine 6zgu tat, aroma ve renk kazanmasini saglamak amaciyla yapilan bir tir soslama iglemidir.

4.Cemenli pastirmanin kurutulmasi ve paketleme.

Fotograf "HUsnU Zan" tarafindan génderildi. 07.11.2017
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