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Kullanim Bi¢imi : Kastamonu Pastirmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi tirliniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kastamonu Pastirmasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gegmisi ¢cok eskiye dayanan Kastamonu Pastirmasi; derin kesikler atilan (saklama) kemiksiz sirt etinin kaya
tuzu ile tuzlanip 3 giin bekletilmesi sonrasinda suyunu biiylik oranda kaybeden etin agirliklar yardimi ile
sikigtirilmast ve daha sonra yikanip gilineste kurutularak cografi isaret tescili bulunan Tagkoprii Sarimsagi ilave
edilen ¢gemen ile kaplanmasi sonucu elde edilir. Genel olarak eyliil-nisan aylarinda iiretilen Kastamonu Pastirmast;
orta derecede tuzlu, hafif asidik lezzete, orta derecede sigir eti lezzetine, belirgin sarimsak aromasina ve belirgin
karakteristik pastirma lezzetine sahiptir.

Kastamonu Pastirmasinin ayirt edici 6zellikleri agagida {i¢ baslik altinda verilmektedir.
1. Hammadde 6zellikleri:

Kastamonu Pastirmasinin {iretiminde; Kastamonu yaylalarinda beslenen 2-2,5 yasindaki biiyiikbag
hayvanlarin etleri kullanilmaktadir. Bu hayvanlar; 3-6 ay boyunca besiye alinir. Kesimden 6nceki 1-2 ay ise bugday,
arpa ve musirla beslenir. 600-800 kg kesim agirligina erisen hayvanin en degerli kismi olan sirt, kontrfile, bonfile ve
antrikot etleri kullanilir. Bu etlerden sirt, kusgdmii ve sekerpare gibi 1. sinif pastirma iiretilir.

Kontrfileden yapilan pastirma genel olarak “Sirt” olarak adlandirilir. Sirt az yagli pastirma gesididir.
Bonfileden yapilan pastirma “ Kusgdmii” olarak adlandirilir ve bonfilenin sinirsiz ve olduk¢a yumusak olmasindan
dolay1 en kaliteli pastirma ¢esididir. Antrikottan yapilan pastirma ise daha yaglidir. Antrikottan yapilan pastirma
yagli ve yumusak olmasindan dolay1 yendiginde agizda erir. Az yagli ve yagsiz etten yapilan pastirmada ise bonfile
ve trang gibi kisimlar kullanilir.

Tablo 1. Kastamonu Pastirmasinin kimyasal bilesimi ve pH degeri

Analiz Minimum Maksimum
Nem miktar1 (%) 45,41 50,04
Protein miktar1 (%) 25,97 36,91
Yag miktar1 (%) 5,27 12,46
Kiil miktar1 (%) 5,17 9,86
(ki maciede %) | 138
pH degeri 5,40 6,07

Kastamonu Pastirmasinin ¢cemeninde, cografi isaret tescili bulunan Tagkoprii Sarimsagi kullanilir.



2. Uretim metodu farklihig::

a. Uretimde kullanilan etler kaya tuzunda 3 giin bekletilerek mikrobiyal aktivite igin gerekli olan suyun
biiyiik oranda kaybedilmesi saglanir.

b. Kastamonu Pastirmasi, gelencksel yontemlerle askida, sayvan denilen tel ortiiler ile kapatilan agik
alanlarda llgaz Dagmn esintisiyle kurutulur. Uzun siiren kurutma igleminden {iriiniin lezzeti
etkilenmez.

c. Pastirmaya lezzet vermek ve pastirmanmn fazla kurumasini 6nlemek, hava ile temasini kesip
bozulmay1 dnlemek amaciyla yapilan ¢cemenleme isleminde cografi isaret tescili bulunan Tagkoprii
Sarimsagi kullanilir. Taskoprii Sarimsagina aromasini veren kiikiirtlii ugucu yag ve tiirevlerinin fazla
olmasi, Kastamonu Pastirmasinda kullanilmasinin tercih nedenidir.

Blok halinde iiretilen Kastamonu Pastirmasinin blok uzunlugu 59,1 + 8,98 cm olup diger fiziksel 6zelliklere
asagida yer verilmektedir.

Tablo 2. Kastamonu Pastirmasinin Fiziksel Ozellikleri

Yiizey rengi (¢cemen Kesit yiizeyi rengi Yag rengi Rengin Cemen Sekil
tabakasi) (bicak kesiti) homojenligi tabakasinin
diizgiinliigii
Kahverengimsi Bordomsu Beyazdan Rengin homojen Diizgiin, Yasst silindir
kirmizidan, kiremit kahverengiden, acik ekruya ve dagilimi iyi pliriizsiize yakin
kirmizimsi kahverengiye degisen | sarimsi beyaza ozellikte
kahverengiye degisen renkte degisen renkte
renkte

3. Nihai tirtin nitelikleri

Giin kurusu olmasi ve sicaklik farki nedeniyle etin i¢ ve dis tabakasinin ayni anda kurumasi, Kastamonu
Pastirmasinin sert olmamasini saglar. Elle gerceklestirilen kesme isleminde, birinci sinif ¢gelikten mamul keskin bir
bicak kullanilir ve dilim kalinlig1 ortalama 0,750+0,147 mm’dir.

Kastamonu Pastirmasinin dilim rengi “ag¢ik kahverengiden, kiremit kirmizimsi kahverengiye degisen renkte”,
dilimin igerisinde belirgin olarak bulunabilecek yag rengi ise blok pastirmada oldugu gibi “beyazdan ekruya ve
sarims1 beyaza degisen renkte”dir. Renk dagilimindaki homojenligi iyi, orta derecede mozaik goriiniimlii, diizgiin
ve piriizsiiz yiizeyli, dilim sikilig1 agisindan ise sik1 yapidadir.

Kastamonu Pastirmasinin dilimin duyusal tekstiir (doku ) 6zellikleri; ortaya yakin diizeyde ¢ignenebilir ve
orta derecede lifli, nemli ve sert oldugu hissi veren, hafif-orta derecede elastiktir.

Uretim Metodu:

Biiyilikbag hayvanlarin kemiksiz sirt etine, yoresel olarak ¢izik atma denilen derin kesikler (saklama) atilir.
Kesik atilan etler kaya tuzuyla bol miktarda tuzlandiktan sonra iist {iste koyulur ve 3 giin bekletilir. Bekletme sonucu
suyunu biiyiik oranda kaybeden etler yikanarak Ilgaz Dagindan gelen esinti ile sayvan denilen {istii kapali ¢atilarda
sagliga uygun sartlarda giineste 30 giin kurutulur. Kurutulan etler; gemen unu, su, kirmizi toz biber, kimyon, tuz ve
Tagkoprii Sarimsagi ile olusturulan ¢emen ile kaplanir.

Cemen Bilesimi (%)

% 60 su

% 30 Buy otu tohumu unu (¢gemen unu)
% 8 Taskoprii Sarimsagi

% 1 Kirmizibiber

%0,5 Kimyon

% 0,5 Tuz

Kirmizibiber, su, tuz ve kimyon karigimina 6zel makinalarda ¢ekilen Tagkoprii Sarimsaginin ezmesi
eklendikten sonra; karigima buy otu tohumu unu (¢cemen unu) karistirilarak kivam artirilir. Sonrasinda hazirlanan
¢emen, etin miktar1 nispetinde ¢emenin agirligr %10-15 oraninda olacak sekilde kurumus etin {izerine siiriiliir. Bu




islem homojen bir sekilde cemen kalinlig1 tiim parca boyunca esit olacak sekilde yapilir. Cemenleme islemi bittikten
sonra hali hazirda iplenmis durumdaki pastirma tekrar sayvandaki yerini alir, tekrar kurumaya birakilir ve ¢cemen
odasinda servise hazir olmasi igin 2-3 giin bekletilir.

Tiiketime hazir hale gelen Kastamonu Pastirmasi, keskin bigaklarla elle kesilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Gecmisi eskiye dayanan Kastamonu Pastirmasinin iretimi; 6zellikle iiretimde kullanilan etlerin se¢imi ve
hazirlanmasi, geleneksel yontemlerle ve Ilgaz Daginin esintisiyle kurutulmasi, kendine has tadini vermesi amaciyla
¢emeninde cografi isaret tescilli Tagkoprii Sarimsaginin kullanilmast, blok halinde {iretilen pastirmanin keskin bigak
yardimiyla elle ince kesilmesi olmak iizere biiyiik ustalik becerisi gerektirdiginden Kastamonu ile iinlenmistir. Bu
sebeple tiretim agamalarinin tamamu belirtilen cografi sinir iginde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kastamonu Esnaf ve Sanatkérlar Odalar1 Birligi koordinatorliigiinde ve Kastamonu Esnaf ve
Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kastamonu Belediye Baskanli g1, Kastamonu
Universitesi, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasindan olusturulacak en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan yilda
en az bir kere gergeklestirilir. Denetim mercii, sikdyet olmas1 halinde ayrica denetimler gergeklestirir.

Denetim mercii; Kastamonu Pastirmasimin ayirt edici iriin, tiretim yontemi ve nihai triin 6zeliklerinin
denetimlerini yapar. Bu dogrultuda iiretim yerinin ziyareti yapilarak hammaddesinin Kastamonu besi hayvani olup
olmadig1 (kesimhane raporlart ve faturalari), Gretim tekniginin ve {irlin 6zelliklerinin Kastamonu Pastirmasina
uygunlugu degerlendirilir. Tuzlama sirasinda kullanilan tuzun kaya tuzu olup olmadigina bakilir. Cemen yapiminda
kullanilan sarimsagin Taskoprii Sarimsagi olup olmadigina bakilir. Son olarak satis sirasinda miisteriye sunulan
tirliniin yeterli incelikte el ile dogranip dogranmadig: kontrol edilir.

Denetim mercii denetim sirasinda incelenecek numuneleri kendisi alir ve denetime iliskin masraflari
denetlenenlerden talep edebilir.

Denetime iligkin raporlar Kastamonu Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi tarafindan ilgili mevzuatta
ongoriilen siirelerde Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gonderilir.

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



