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KAYSERI

Cografi Sinir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Pastirmasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Pastirmasi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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KAYSERI PASTIRMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Pastirmasi; biiylikbas hayvan karkaslarindan elde edilen parga etlerin kiirleme (tuzlama), yikama,
baskilama ve kurutma islemlerine tabii tutulup ¢gemenlendikten sonra kurutulmasi suretiyle Kayseri ilinde {iretilen
pastirmadir.

Kayseri Pastirmasinin gekli yassidir. Cemenli veya ¢emeni siyrilmig halde, biitiin ya da dilimlenerek
paketlenmis olarak satisa sunulur.

Biitlin haldeki Kayseri Pastirmasinin dis rengi, ¢cemen ile kaplanmis oldugundan kahverengimsi, i¢ rengi ise
kirmizimsidir. Dilimlenen pastirma, etin yagli kisminin verdigi renk farklilig1 nedeniyle, i¢cinde beyazliklar bulunan
kirmizims: bir goriime sahip olur.

Kayseri Pastirmasinin iiretiminde, 2-5 yasindaki saglikli ve en az 250 kg agirligindaki erkek buzaginin sirt,
but ve kol kismindan elde edilen iri pargali etler kullanilir.

Kayseri Pastirmasinin iiretiminde kullanilan ¢gemen, asagidaki bilesenlerden olusur.

% 45 buy otu-burcak-bugday karigimi: % 30 buy otu tohumu unu, % 30 burgak ve % 40 bugday
% 5 baharat karisimi: % 1,5 tatl toz kirmizibiber , % 1,5 ac1 toz kirmizibiber, % 2 kimyon

% 5 sarimsak
% 45 su

Uretimde kullamilan yas ¢emen miktar1; gemenlenecek et miktarmin %15’ olup pastirma kurudugunda bu
oran %10’u gegmez.

Cemenin icerdigi kimyon miktar1 fazla oldugu i¢in, Kayseri Pastirmasinda kimyon tad: baskindir.

Kayseri Pastirmasinda kiirleme islemi; 1 kg tuza 5 g nitrit eklenerek hazirlanan nitritli kiirleme tuzundan, 1
ton eti tuzlamak i¢in 60- 80 kg kullanilarak gergeklestirilir. Bu tuz halk arasinda “karincabag” olarak da bilinir.

Yaygin big¢imde hayvancilik yapilan Kayseri’nin ipek yolu lizerinde bulunmasi pastirmanin, ¢ok eski
tarihlerden beri baharat kullanilarak et saklama yontemi olarak kullanilmasini saglamustir.

Kayseri’de, ozellikle sonbahar mevsiminde goriilen kuru hava sartlar ile Erciyes Dagindan esen riizgar,
pastirmanin ac¢ik havada kurutulmasini miimkiin kilar. Cografi sinirda giindiiz 25-30°C olan sicaklik gece 0-5°C



arasina diiser. Giindiiz ve gece arasindaki sicaklik farkinin yiiksek oldugu bu donem, pastirmanin kurumasi i¢in ideal
sartlar1 saglar ve bu nedenle “pastirma yaz1” olarak adlandirilir.

Kayseri Pastirmasi, iiretim tesislerinde korumali agik hava bdliimlerinde kurutulur. Hava sartlarinin uygun
olmadig1 durumlarda ise, tesis icerisindeki 20-25 °C’deki iklimlendirme odalar1 kullanilir.

Kayseri Pastirmasinin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik Miktar
Kiitlece nem miktar1 (cemen haric) En ¢cok % 50
pH En cok % 6
Kuru maddede kiitlece tuz miktar1 (¢cemen haric) En cok % 10
Kiitlece kuru ¢cemen miktari En cok % 10

Kayseri Pastirmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Evliya Celebi’nin Seyahatname isimli eseri ile Askeri T1bbi
Baytari Mecmiasi basta olmak tizere bir¢ok tarihi belgede yer alir.

Kayseri Pastirmasi, cografi simirin ekonomisinde ve mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Ulke
genelinde diizenlenen gastronomi igerikli fuarlarda ve basta Erciyes Kayak Merkezinde diizenlenen Sucuk ve
Pastirma Ekmek Festivali olmak iizere cografi sinirda gergeklestirilen etkinliklerde yer alir.

Kayseri Pastirmasinin iiretiminde kullanilan etin secilmesi, saklanmasi, kiirlenmesi, gemenin kaplanmasi ve
kurutma asamalar1 cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinur ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Kayseri Pastirmasinin {iretiminde, pastirmanin yiizeyini kaplamak i¢in kullanilan ¢emen, asagida belirtilen
oranlardaki bilesenlerle hazirlanir.

* 9% 45 buy otu-burgak-bugday karisimi: % 30 buy otu tohumu unu, % 30 burcak ve % 40 bugday
* % 5 baharat karisimi: % 1,5 tatli toz kirmizibiber , % 1,5 aci1 toz kirmizibiber, % 2 kimyon

e 9% 5 sarimsak
e %45su

Yaz aylarinda gergeklestirilecek tiretimlerde, eksimeyi 6nlemek amaciyla su yerine buz kullanilmasi 6nerilir.

Uretimde kullanilan yas gemen miktar1; gemenlenecek et miktarnin %15°i olup pastirma kurudugunda bu
oran, %10’u gegmez.

Kayseri Pastirmasinda kiirleme islemi; 1 kg tuza 5 g nitrit eklenerek hazirlanan nitritli kiirleme tuzundan, 1
ton eti tuzlamak igin 60- 80 kg kullanilarak gergeklestirilir.

Kayseri Pastirmasinin iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

* 2-5 yasindaki saglikli ve en az 250 kg agirhigindaki erkek buzaginin sirt, but ve kol kismindan iri pargali
etler alinur.

» Ust iiste istiflenen etlere, bigak ya da enjeksiyon igneleri kullanilarak 45%lik egimlerle “saklama” adi
verilen kesit agma islemi uygulanir.

* Agilan kesitlere, bosluk kalmayacak sekilde taze hazirlanan nitritli kiirleme tuzu doldurulur. Nitritli tuz;
kiirlenmis etin renk, lezzet ve doku Ozelliklerinin gelistirilmesi ve ayrica, 6zellikle Clostridium botulinum basta
olmak tizere patojen mikroorganizmalar ile oksidatif acilagsmay1 engellemek amaciyla kullanilir.

* Tuzlanan etler krom teknelere konularak 2-4 giin bekletilir.

* Bekleme siiresinin sonunda suyunu birakan etler, yikama teknelerine aktarilip tuz deliklerinde hi¢ tuz
kalmayincaya kadar en az bir saat yikanir.

* Yikama teknelerinden alinan etler, askilara asilarak bu islem i¢in hazirlanan odalarda suyunun siiziilmesi
i¢in 5 -7 giin bekletilir.

* Suyu siiziilen etler, saklama yerleri alt kisimda kalacak sekilde 12-24 saat preslenerek hem kalan suyun
¢ikmast saglanir hem de etlere yassi sekil verilir.



» Kayseri Pastirmasi tiretimi yapilan tiim isletmelerde, cografi sinirin riizgarindan faydalanmak i¢in korumali
acik hava boliimleri bulunur. Presleme iglemi tamamlanan pastirmalar, askilara asilarak bu boliimlerde agik havada
kurumaya birakilir. Kuruma siiresi; hava sicakligi, nem ve hava sirkiilasyon hizina gére 5-7 giin kadardir. Hava
sartlarinin uygun olmadig1 durumlarda ise iriinler, tesis igerisindeki 20-25 °C’deki iklimlendirme odalarinda
kurutulur. Kurutulan tirtindeki nem miktari, cemen hari¢ en ¢ok %50 olur.

 Kurutulan pastirmalar, 15-30 dakika ikinci kez preslenir. Yasst sekli bozulmussa diizeltilir.

» Sekil verilen pastirmalar, cemen kazanina konularak ¢emen ile tamamen kaplanir. Ust iiste istiflenip 0-
4°C’deki soguk hava deposunda 1- 2 giin dinlendirilir.

* Dinlendirilen pastirmalar, depodan ¢ikarilarak askilara asilir. Cemenin fazlasi, pastirmanin iizerinde ince
bir cemen tabakasi kalincaya kadar siyrilir ve sekli diizeltilip silinir.

» 20- 25°C sicakliktaki iklimlendirme odasinda ya da korumali agik havada askilara asilarak son halini
alincaya kadar kurutulur.

» Kayseri Pastirmasi dig kismi ¢emenli ya da ¢emeni siyrilmis sekilde satisa sunulabilir.
* Kayseri Pastirmasi biitiin halde veya dilimlenmis olarak satisa sunulabilir.

» Kayseri Pastirmasi 0-4 °C sicaklikta 3-4 ay, modifiye atmosfer paketlerde (MAP- %70 N2 (azot), % 30
CO2 (karbondioksit )) ise 4- 6 ay muhafaza edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Kayseri Pastirmasinin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde kullanilan etin segilmesi, saklanmasi, kiirlenmesi, cemenin kaplanmasi ve kurutma
asamalar1 cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Kayseri Pastirmasinin tiim {liretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasmin koordinatorliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Biiyiiksehir
Belediyesi, Kayseri il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kayseri il Saghik Miidiirliigii ve TMMOB Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri il Temsilciliginden konuda uzman en az 4 temsilcinin katilimryla olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Etin saklanmasi, kiirlenmesi, ¢emenin kaplanmasi ve kurutma asamalarini igeren {iretim metoduna
uygunluk.

o Uriiniin; ¢cemen hari¢ olmak iizere kiitlece nem, kuru maddede kiitlece tuz ve kiitlece kuru ¢emen
miktarlari ile pH degeri bakimindan uygunlugu.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Kayseri Pastirmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



