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kullanarak sebze ve meyveleri bozulma-
dan nasil uzun siire koruyacagimizi yaz-
mistik. Bu ayki konumuzsa etleri bozul-
madan nasil saklayabilecegimiz.

Etler, tiikettigimiz yiyecekler arasin-
da en cabuk bozulan gruptur. Kasaptan
aldiginiz eti sicak yaz aylarinda buzdola-
bina koymayr unutursaniz ne olur? Ya
da sandvicinizin arasina koydugunuz
kofteleri 1-2 giin beklettiginizde nasil
kokarlar! Ancak, Orta Asya’da yasayan
atalarimiz etleri bozulmadan uzun siire
koruyabilmek icin cesitli yesil teknikler
gelistirmisler. Aradan yiizlerce yil gec-
mesi ve teknolojinin ilerlemesine karsin
gliniimiizde de bu tekniklerle iiretilen
etli yiyecekleri yiyoruz.. Pastirma, su-
cuk, kurutulmus et, tiitsiilenmis et, bu
lirtinlerin en onemlileri.

Etleri nasil saklayacagimizi 6grenme-
den biraz etin yapisi hakkinda bilgi vere-
lim. Bizim etlerinden yararlandigimiz koyun, ke-
¢i, sigir gibi hayvanlarin kimyasal yapilarina ba-
kacak olursak, ortalama olarak bu canllarin %
65’i oksijen, % 18’i karbon, %10’u hidrojenden
olusmakta. Ayrica bu canlilarin viicut agirhklari-
nin yaklasik %65-70’i de su. Yapisi su ve oksijen
bakimindan zengin canlilar, yasamlarini kaybet-
tiklerinde viicutlarinda bulunan suyun ve oksije-
nin serbest hale gecmesi nedeniyle hizla bozulur-
lar. Oysa kuru erzak olarak adlandirdigimiz fasul-
ye, piring, bulgur gibi yiyeceklerin su orani ancak
%b5-6 civarindadir. Bu nedenle etler diger besin-
lere gore daha hizli bozulurlar. O halde bu tip yi-
yecekleri korumanin en iyi yolu, icerigindeki su
miktarini diisirmek ve disaridan mikroorganiz-
malarin gelmesini engellemek olacaktir.

Yiyeceklerin yapisinda bulunan su oranini di-
siirmenin en kolay yolu kurutma. Kishk olarak
kullanilacak yiyeceklerin kurutulmasinin nedeni
de bu. ()rnegin meyve, sebze ve bazi mantar tiir-
lerinin kurutularak uzun siire saklanmasi olduk-
ca yaygin. Yine etleri de kurutarak saklamak
mimkiin. Glinlimtizde sik olarak kullanilmasa da,
eski donemlerde kurutulmus etler revacta olan
yiyeceklerdi. Etleri kurutmanin bir baska yolu da
tiitsiileme. Tiitsiilenecek etler kesildikten sonra
bir siire bekletilir ve suyunun akmasi saglanirdi.
Daha sonra cok yavas yanan ya da kor hale gel-
mis odunlarin lizerinde uzun siire bekletilerek
etin iyice kurumast ve su miktarinin azalmasi
saglanirdi. Tiitsiilenmis etler giiniimiizde hala
kullaniliyor olmakla birlikte artik liiks yiyecek si-
nifina giriyor. Bunun nedeniyse hazirlanmasinin
uzun siire almasi ve zahmetli olmasi. Ornegin ar-
di¢, cam gibi recineli agaclarla defne gibi kokulu
agaclarin odunu tiitsti yaparken kullaniimazlar.
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Clinkii bu agaclardan cikan koku
ve aroma ete sinecegi icin, etler
kendi kokusunu kaybedecektir.
Bu nedenle et tiitsilemek icin
kullanilacak en iyi odun, mese odunu.

Et saklama yontemlerinin en iyileri, pastirma
ve sucuk yapiminda kullanilan yontemdir. Her iki
yontem de aslinda bir cesit kurutma yontemidir.
Pastirmanin tam olarak ne zaman ortaya ciktig
bilinmiyor. Eski Tiirkler kuru yiyeceklere genel
olarak “kak” adini veriyorlardi. Pastirmayaysa
“kak et” yani kuru-kurutulmus et adi veriliyor-
du.. Kasgarli Mahmut’un XI. yiizyilda yazdigi Di-
van-1 Liigat-it Tiirk’te pastirmaya, yazin yenen an-
lamina gelen “yazok et” adi verildigi yaziyor.
Pastirma, diger adiyla bastirma, bastirmak ko-
kiinden geliyor. Orta Asya’da atalarimiz yasamla-
rinin biiyik bir boliimtinii gocebe olarak ve at iis-
tiinde geciriyorlardi. At iistiinde uzun mesafeler
kateden atalarimiz kurutulmus ve tuzlamis olduk-
lar etleri dagarcik adi verilen kiliflarin icerisine
koyarak egerin altina sikistiryorlardi. Boylece at
ve binici arasinda kalan dagarcik icerisindeki et-
ler bastirilarak sikisiyor ve pastirma haline geli-
yordu.

Uzun yillar Orta Asya’nin geleneksel yiyecegi
olarak kalan pastirma, Anadolu’ya Selcuklular
doneminde geliyor. Ancak Anadolu’da iiretilen
pastirmalarla Orta Asya’da liretilen pastirmalar
arasinda onemli bir fark var: bizim pastirmalari-
mizin ¢cemenli olmasi.

Cemen, bilindiginin aksine bir bitki olmayip,
pastirma yapimi icin hazirlanan 6zel bir karisimin
adi. Bu karisimda boy otu adi verilen ve baklagil-
ler ailesinden olan Trigoella foenum - graecum
bitkisinin tohumlari, sarimsak ve kirmizi toz bi-
ber bulunuyor. Cemenin asil gérevi pastirmayi
dis etkilerden korumak ve onun omriini uzat-
mak. Ancak cemen bunun disinda pastirmaya
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ozel bir goriiniim, renk, tat ve aroma
da kazandiriyor. Pastirmanin kimileri-
ne gore cok hos, kimilerine gore de ta-
hammiil edilemez olan kokusu ¢cemen-
den kaynaklaniyor. iyi bir cemen, %50
boy otu, %35 sarimsak ve %15 kirmi-
z1 toz biber karisimindan yapiliyor. Ce-
menin icerisine giren boy otunun en
onemli yani, yapistirici 6zelligi. Bu sa-
yede cemen siiriildiigii yere yapisiyor
ve kuruyarak gecirimsiz bir katman
olusturuyor. Bu nedenle iceriginde
zengin miktarda boy otu olan cemen
karisimi etlerin lizerine siiriildiigiinde
eti disaridan gelecek zararli canllara
karsi korudugu gibi, kismen havayla
temasini da keserek oksitlenmesini ve
=@ sertlesmesini engelliyor. Cemene kati-
lan kirmizi toz biberse et yiizeyindeki
su miktarini azaltiyor. Boylece etin lizerinde kiif
ve mantara neden olan mikroorganizmalar aktif
hale gecemiyorlar. Cemenin icerisinde yer alan
sarmisak da, icerdigi alisin adli madde ve kiikiirt-
ten dolayr kuvvetli bir antiseptik olup, ette bulu-
nan mikroorganizmalan etkisiz hale getiriyor.

Giinlimiizde sucuk ve pastirmalar en ¢ok son-
bahar aylarinda yapihyor. En lezzetli pastirmalar-
sa Ekim ayinin sonlarinda yasanan sicak giinler-
de yapildigi icin bu ayin sonunda yasayacagimiz
sicaklara pastirma sicaklari adi veriliyor. Pastir-
ma sicaklarini yasadigimiz su giinlerde pastirma-
nin nasil yapildigina gelince... Pastirma yapilacak
etler genellikle hayvanlarin sirt bolgesinden elde
edilen sinirsiz kisimlardan seciliyor. Etler 6nce
dinlendirildikten sonra lizerlerine bicakla yariklar
aciliyor ve tuzlaniyor. Pastirma iiretiminde kulla-
nilan tuz, ete lezzet verdigi gibi mikroorganizma
etkinliklerini engellemesi bakimindan cok onem-
li. Mikroorganizmalar icin gerekli olan serbest
suyu baglayarak ortamin osmotik basincini yiik-
seltiyor ve boylece ortamdaki ¢oziinmiis oksijeni
azaltarak mikroorganizmalarin etkinligini yavas-
latiyor ya da durduruyor. Tuzda yaklasik bir giin
bekletilen etler suyla yikandiktan sonra, diger ta-
raflani tuzlaniyor. Tuzlama islemi bittikten sonra
etler mevsimine gore 5-10 giin siireyle acik ha-
vada ve giineste kurutuluyor. Daha sonra kurutu-
lan etler iist tiste getirilerek lizerlerine agirlik ko-
nuyor. Bir siire bu sekilde bastirilan etler pastir-
ma sekline gelince agirhgin altindan cikarilarak
cemene yatiriliyor. Cemenlendikten sonra da bir
siire dinlendirilerek tiiketime hazir hale getirili-
yor.

Sucuk da pastirmaya benzer sekilde kiyma
haline getirilmis etin sarmisak, kirmiz toz biber,
tuz ve diger baharatlarla karistirilip hamur hali-
ne getirilmesi ve bu hamurun bagirsaklarin iceri-
sine doldurularak kurutulmastyla yapiliyor.
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