
Geçen say›m›zda sizlere yeflil teknik
kullanarak sebze ve meyveleri bozulma-
dan nas›l uzun süre koruyaca¤›m›z› yaz-
m›flt›k. Bu ayki konumuzsa etleri bozul-
madan nas›l saklayabilece¤imiz. 

Etler, tüketti¤imiz yiyecekler aras›n-
da en çabuk bozulan gruptur. Kasaptan
ald›¤›n›z eti s›cak yaz aylar›nda buzdola-
b›na koymay› unutursan›z ne olur? Ya
da sandviçinizin aras›na koydu¤unuz
köfteleri 1-2 gün bekletti¤inizde nas›l
kokarlar! Ancak, Orta Asya’da yaflayan
atalar›m›z etleri bozulmadan uzun süre
koruyabilmek için çeflitli yeflil teknikler
gelifltirmifller. Aradan yüzlerce y›l geç-
mesi ve teknolojinin ilerlemesine karfl›n
günümüzde de bu tekniklerle üretilen
etli yiyecekleri yiyoruz.. Past›rma, su-
cuk, kurutulmufl et, tütsülenmifl et, bu
ürünlerin en önemlileri. 

Etleri nas›l saklayaca¤›m›z› ö¤renme-
den biraz etin yap›s› hakk›nda bilgi vere-
lim. Bizim etlerinden yararland›¤›m›z koyun, ke-
çi, s›¤›r gibi hayvanlar›n kimyasal yap›lar›na ba-
kacak olursak, ortalama olarak bu canl›lar›n %
65’i oksijen, % 18’i karbon, %10’u hidrojenden
oluflmakta. Ayr›ca bu canl›lar›n vücut a¤›rl›klar›-
n›n yaklafl›k %65-70’i de su. Yap›s› su ve oksijen
bak›m›ndan zengin canl›lar, yaflamlar›n› kaybet-
tiklerinde vücutlar›nda bulunan suyun ve oksije-
nin serbest hale geçmesi nedeniyle h›zla bozulur-
lar. Oysa kuru erzak olarak adland›rd›¤›m›z fasul-
ye, pirinç, bulgur gibi yiyeceklerin su oran› ancak
%5-6 civar›ndad›r. Bu nedenle etler di¤er besin-
lere göre daha h›zl› bozulurlar. O halde bu tip yi-
yecekleri koruman›n en iyi yolu, içeri¤indeki su
miktar›n› düflürmek ve d›flar›dan mikroorganiz-
malar›n gelmesini engellemek olacakt›r. 

Yiyeceklerin yap›s›nda bulunan su oran›n› dü-
flürmenin en kolay yolu kurutma. K›fll›k olarak
kullan›lacak yiyeceklerin kurutulmas›n›n nedeni
de bu. Örne¤in meyve, sebze ve baz› mantar tür-
lerinin kurutularak uzun süre saklanmas› olduk-
ça yayg›n. Yine etleri de kurutarak saklamak
mümkün. Günümüzde s›k olarak kullan›lmasa da,
eski dönemlerde kurutulmufl etler revaçta olan
yiyeceklerdi. Etleri kurutman›n bir baflka yolu da
tütsüleme. Tütsülenecek etler kesildikten sonra
bir süre bekletilir ve suyunun akmas› sa¤lan›rd›.
Daha sonra çok yavafl yanan ya da kor hale gel-
mifl odunlar›n üzerinde uzun süre bekletilerek
etin iyice kurumas› ve su miktar›n›n azalmas›
sa¤lan›rd›. Tütsülenmifl etler günümüzde hâlâ
kullan›l›yor olmakla birlikte art›k lüks yiyecek s›-
n›f›na giriyor. Bunun nedeniyse haz›rlanmas›n›n
uzun süre almas› ve zahmetli olmas›. Örne¤in ar-
d›ç, çam gibi reçineli a¤açlarla defne gibi kokulu
a¤açlar›n odunu tütsü yaparken kullan›lmazlar.

özel bir görünüm, renk, tat ve aroma
da kazand›r›yor. Past›rman›n kimileri-
ne göre çok hofl, kimilerine göre de ta-
hammül edilemez olan kokusu çemen-
den kaynaklan›yor. ‹yi bir çemen, %50
boy otu, %35 sar›msak ve %15 k›rm›-
z› toz biber kar›fl›m›ndan yap›l›yor. Çe-
menin içerisine giren boy otunun en
önemli yan›, yap›flt›r›c› özelli¤i. Bu sa-
yede çemen sürüldü¤ü yere yap›fl›yor
ve kuruyarak geçirimsiz bir katman
oluflturuyor. Bu nedenle içeri¤inde
zengin miktarda boy otu olan çemen
kar›fl›m› etlerin üzerine sürüldü¤ünde
eti d›flar›dan gelecek zararl› canl›lara
karfl› korudu¤u gibi, k›smen havayla
temas›n› da keserek oksitlenmesini ve
sertleflmesini engelliyor. Çemene kat›-
lan k›rm›z› toz biberse et yüzeyindeki

su miktar›n› azalt›yor. Böylece etin üzerinde küf
ve mantara neden olan mikroorganizmalar aktif
hale geçemiyorlar. Çemenin içerisinde yer alan
sarm›sak da, içerdi¤i alisin adl› madde ve kükürt-
ten dolay› kuvvetli bir antiseptik olup, ette bulu-
nan mikroorganizmalar› etkisiz hale getiriyor. 

Günümüzde sucuk ve past›rmalar en çok son-
bahar aylar›nda yap›l›yor. En lezzetli past›rmalar-
sa Ekim ay›n›n sonlar›nda yaflanan s›cak günler-
de yap›ld›¤› için bu ay›n sonunda yaflayaca¤›m›z
s›caklara past›rma s›caklar› ad› veriliyor. Past›r-
ma s›caklar›n› yaflad›¤›m›z flu günlerde past›rma-
n›n nas›l yap›ld›¤›na gelince... Past›rma yap›lacak
etler genellikle hayvanlar›n s›rt bölgesinden elde
edilen sinirsiz k›s›mlardan seçiliyor. Etler önce
dinlendirildikten sonra üzerlerine b›çakla yar›klar
aç›l›yor ve tuzlan›yor. Past›rma üretiminde kulla-
n›lan tuz, ete lezzet verdi¤i gibi mikroorganizma
etkinliklerini engellemesi bak›m›ndan çok önem-
li. Mikroorganizmalar için gerekli olan serbest
suyu ba¤layarak ortam›n osmotik bas›nc›n› yük-
seltiyor ve böylece ortamdaki çözünmüfl oksijeni
azaltarak mikroorganizmalar›n etkinli¤ini yavafl-
lat›yor ya da durduruyor. Tuzda yaklafl›k bir gün
bekletilen etler suyla y›kand›ktan sonra, di¤er ta-
raflar› tuzlan›yor. Tuzlama ifllemi bittikten sonra
etler mevsimine göre 5-10 gün süreyle aç›k ha-
vada ve güneflte kurutuluyor. Daha sonra kurutu-
lan etler üst üste getirilerek üzerlerine a¤›rl›k ko-
nuyor. Bir süre bu flekilde bast›r›lan etler past›r-
ma flekline gelince a¤›rl›¤›n alt›ndan ç›kar›larak
çemene yat›r›l›yor. Çemenlendikten sonra da bir
süre dinlendirilerek tüketime haz›r hale getirili-
yor. 

Sucuk da past›rmaya benzer flekilde k›yma
haline getirilmifl etin sarm›sak, k›rm›z› toz biber,
tuz ve di¤er baharatlarla kar›flt›r›l›p hamur hali-
ne getirilmesi ve bu hamurun ba¤›rsaklar›n içeri-
sine doldurularak kurutulmas›yla yap›l›yor. 

Çünkü bu a¤açlardan ç›kan koku
ve aroma ete sinece¤i için, etler
kendi kokusunu kaybedecektir.
Bu nedenle et tütsülemek için

kullan›lacak en iyi odun, mefle odunu. 
Et saklama yöntemlerinin en iyileri, past›rma

ve sucuk yap›m›nda kullan›lan yöntemdir. Her iki
yöntem de asl›nda bir çeflit kurutma yöntemidir.
Past›rman›n tam olarak ne zaman ortaya ç›kt›¤›
bilinmiyor. Eski Türkler kuru yiyeceklere genel
olarak “kak” ad›n› veriyorlard›. Past›rmayaysa
“kak et” yani kuru-kurutulmufl et ad› veriliyor-
du.. Kaflgarl› Mahmut’un XI. yüzy›lda yazd›¤› Di-
van-› Lügat-it Türk’te past›rmaya, yaz›n yenen an-
lam›na gelen “yazok et” ad› verildi¤i yaz›yor.
Past›rma, di¤er ad›yla bast›rma, bast›rmak kö-
künden geliyor. Orta Asya’da atalar›m›z yaflamla-
r›n›n büyük bir bölümünü göçebe olarak ve at üs-
tünde geçiriyorlard›. At üstünde uzun mesafeler
kateden atalar›m›z kurutulmufl ve tuzlam›fl olduk-
lar› etleri da¤arc›k ad› verilen k›l›flar›n içerisine
koyarak e¤erin alt›na s›k›flt›r›yorlard›. Böylece at
ve binici aras›nda kalan da¤arc›k içerisindeki et-
ler bast›r›larak s›k›fl›yor ve past›rma haline geli-
yordu.

Uzun y›llar Orta Asya’n›n geleneksel yiyece¤i
olarak kalan past›rma, Anadolu’ya Selçuklular
döneminde geliyor. Ancak Anadolu’da üretilen
past›rmalarla Orta Asya’da üretilen past›rmalar
aras›nda önemli bir fark var: bizim past›rmalar›-
m›z›n çemenli olmas›. 

Çemen, bilindi¤inin aksine bir bitki olmay›p,
past›rma yap›m› için haz›rlanan özel bir kar›fl›m›n
ad›. Bu kar›fl›mda boy otu ad› verilen ve baklagil-
ler ailesinden olan Trigoella foenum – graecum
bitkisinin tohumlar›, sar›msak ve k›rm›z› toz bi-
ber bulunuyor. Çemenin as›l görevi past›rmay›
d›fl etkilerden korumak ve onun ömrünü uzat-
mak. Ancak çemen bunun d›fl›nda past›rmaya
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