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OZET

Mutfak kiiltliri turizm ¢ekicilikleri arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir.
Giiniimiizde ulusal (Gaziantep, Antakya, Konya, Istanbul gibi) ve uluslararasi
(Ornegin, Toscana, sarap rotalarn olarak Niagara, Stellensbosch, Napa
Vadileri) pek ¢ok destinasyon mutfak kiiltiirleri ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
baglamda bu ¢aligmada Bati1 Karadeniz Bélimiinde bulunan ve tarihi gegmisi
yani sira lezzetli pastirmasi ile de dikkat ¢ceken Kastamonu ilinde pastirma
iiretimi, pastirmanin tarihi, pastirma ile yapilan yemekler incelenmistir.
Caligmada, nitel arastirma yontemi kullanilarak Kastamonu’da pastirmacilik
iiretimini siirdiiren dort isletmeci ile yapilan yiiz yiize goriismelerden elde
edilen bulgular sunulmustur. Sonuglar, Kastamonu pastirmasinin bilinen
tarithinin 19. yilizyill sonuna kadar dayandigini, pastirma iiretiminin halen
geleneksel yontemler kullanilarak atdlyelerde devam ettigini, igeriginde
kullanilan malzemeler nedeniyle farkli bir aroma ve tada sahip oldugunu ve
hediyelik esya olarak ziyaretgiler tarafindan 6nemli miktarda satin alindigini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Kastamonu Pastirmasi, Mutfak Kiiltiirii, Y&resel Uriin,
Kastamonu.

ABSTRACT

Culinary culture is a significant attraction for tourists. Today, national (such as
Gaziantep, Antakya, Konya, Istanbul) and international (for example, Toscana,
wine routes such as Niagara, Stellensbosch, Napa Valley) destinations having
outstanding culinary culture attract a lot of tourists. In this context, in this
study Kastamonu, which is located in the Western Black Sea Region and draw
attention with its long history as well as delicious pastrami, pastrami
production, history of pastrami, dishes made with pastrami were examined. In
the study, using qualitative research method findings obtained from face-to-
face interviews with four producers in Kastamonu were presented. The results
show that the known history of Kastamonu pastrami dates back to the end of
the 19th century, that pastrami production still continues at workshops using
traditional methods, that it has a different flavor and taste due to the
ingredients used in its content, and that it is purchased in significant quantities
as a souvenir.

Keywords: Kastamonu Pastrami, Culinary Culture, Local Food, Kastamonu.
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GIRIS

Tirkiye'de her yorenin yemek kiiltiiri ve beslenmesinde onemli yer tutan ve o yéreye 6zgi
olan baz1 geleneksel yiyecek ve icecekler bulunmaktadir (Gok, Sezgin ve Yildirim, 2017:
62). Yorenin yemek kiiltiirlinii yansitan yiyecek ve icecekler, zaman zaman turistler i¢in
onemli ¢ekim nedeni olusturmakta ve destinasyonun cekiciligini arttirmaktadir. Son
yillarda ortaya ¢ikan gastronomi turizmi kokli mutfak kiiltiiriine, zengin, lezzetli ve 6zgiin
yemek cesitliligine sahip olan iilkelere ve bolgelere yonelik seyahatleri arttirmistir. Y 6resel
iriinler gastronomi turistleri i¢cin 6nemli bir seyahat motivasyonu olusturmaktadir.
Arastirmalar (Kivela ve Crotts, 2005; Hashimoto ve Telfer, 2013, Diinya Turizm Orgiitii,
2012), destinasyonun yemek kiiltiirinlin o yerin tercih edilmesinde 6nemli bir etken
oldugunu ortaya koymaktadir. Diinya Turizm Orgiitii Yiyecek Turizmi Kiiresel Raporu'na
(2012) gore turistlerin % 88,2°si destinasyon secerken yemek konusuna dikkat
etmektedirler. Tirkiye'de Gaziantep, Antakya gibi sehirler lezzetli ve zengin yemek
kiiltiirleri nedeniyle onemli sayida ziyaretg¢i almaktadir. Gaziantep gastronomi turizmi
bakimindan tilkemizin marka sehridir. Diger yandan bir destinasyonu ziyaret eden turistler
beslenmek i¢in yiyecek-icecek tiiketmek zorundadir. Arastirmalar (SirSe, 2014; Tefler ve
Wall, 2000) turist harcamalariin tigte birinin yiyecek i¢ecek harcamalarindan olustugunu
gostermektedir. Devlet Istatistik Enstitiisii'ne gore (2012), Tiirkiye'de turistik harcamalarin
%25,7’s1 yiyecek-igecek i¢in yapilmaktadir.

Turistler seyahatleri sirasinda genellikle yoreye o6zgli lriinleri tatma egilimindedirler.
Ornegin; Rizaoglu, Ayazlar ve Genger (2013) Ingiltere’yi ziyaret eden turistlerin %
72’sinin tatilleri siiresince yoresel yemeklere ilgi duyduklarini belirtmektedir. Nitekim
Aslan, Giineren ve Coban (2014) Nevsehir'de yaptiklar1 arastirmada yoresel yemeklerin
mentideki diger yemeklere gore daha ¢ok tercih edildigini saptamislardir.

Bir yorenin kiiltlirlinii yansitan geleneksel iirlinler yorenin bulundugu cografi kosullar ve
iklim sartlarina gore sekillenmekte ve yoreye 6zgii farkli yontemler ile 6zgiin bir sekilde
iiretilmektedir (Gok, Sezgin ve Yildirim, 2017: 2). Pek ¢ok yorede liretilen ve oldukca
lezzetli bir {irlin olan pastirma Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu baglamda bu
calismada Kastamonu ilinin yoresel mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yer tutan Kastamonu
pastirmasi, pastirmasinin tarihsel 6nemi, pastirma yapimi igin kullanilan et ve kalitesi,
tiretim siireci, pastirma ile yapilan yemekler incelenmistir. Calismada, Kastamonu'da
faaliyet gosteren dort pastirma iireticisi ile yapilan goriismelerden elde edilen bulgular
sunulmaktadir.

PASTIRMA: TARiIHI VE URETIMi

Gogebe bir toplum olan eski Tiirklerde yiyecek olarak kullanilan en 6nemli besin maddesi
hayvansal {irinlerdir. Pastirma, etin uzun siire dayanabilmesi amaciyla kullanilan bir
saklama yontemidir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2017). Tiirkge bir isim olan Pastirma
kelime anlamu itibariyle basmak anlamina gelen “bastirmak™ fiilinden tiiremistir (Glirbiiz,
2004:6).

Ilk kez Orta Asya Tiirkleri tarafindan iiretilen pastirma, gdcebeligin bir geregi olarak
ortaya ¢ikmigtir. Pastirmanin, Orta Cagda Avrupa’ya akin eden Orta Asya halklar1 Hun ve
Oguz Tiirkleri tarafindan yiyecek maddesi olarak tiiketildigi ve Selguklular tarafindan
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Anadolu’ya getirildigi bilinmektedir (Aksu ve Kaya, 2001:319; Memis ve Ersoy,
2007:880). Tiirkler i¢in 6nemli bir besin maddesi olan pastirma Ozellikle akinlara giden
askerlerin, beslenme ihtiyaglarin1 karsilamaktaydi. Atin egeri altinda saklanan et yol
boyunca eger ve diger diizeneklerle sikismakta ve terleyen atin tuzu ile de birleserck
pastirma halini almaktadir (K6k, 2003:110; Kilig ve Albayrak, 2012:710; Kizildemir,
Oztiirk ve Sarnsik, 2014:194).

Osmanl1 Imparatorlugu kayitlarinda Pastirma adli bir yiyecege 16. yiizy1l kaynaklarinda
rastlanmaktadir (And, 2011). Donemin toplumsal hayatini anlatan Mevdidii tin-Nefdis fi
Kavaidi’l-Mecalis’te igki meclisi hakkinda bilgi verilirken meze olarak yenen pastirmadan
bahsedilmektedir. Benzer bi¢cimde, Topkap: Saray1 arsivinde bulunan ve 16. yiizyila ait
oldugu tahmin edilen bir belgede yer alan yemek listesinde pasdirma kig mevsiminde
yenen yemekler arasinda sayilmaktadir (Sar1 1982:250). Keza Padisah II. Ahmet’e (1691-
1694) ait bir fermanda pastirma ile ilgili baz1 hususlar siralanmistir (Kok, 2003:110).
Pastirma hakkinda en ayritili bilgiye Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde rastlanmaktadir.
Evliya Celebi’'nin Seyahatnamesine gore 17. yiizyilda pastirma, padisahtan cephedeki
askere kadar herkesin tiikettigi bir gidadir. Uretimi ve pazariyla biiyiik bir ekonomik
degere sahiptir. Pastirmanin ticari tiretimine 17. ylizyilda baslandigi bilinmektedir (Kok,
2003; Ozkan, 2013:48).

"[stanbul &nemli bir pastirma iiretim merkezidir. Her y1l Kasim aymda yani pastirma
zamaninda Eflak ve Bogdan’dan Hiristiyan celepler pastirma yapimi igin Istanbul’a yiiz
binlerce s1gir getirir ve 40 giin boyunca Yedikule disinda kurulan pazarda bu hayvanlar
pazarlarlar. Kesilen hayvanlarin etleri cogu Ermeni olan pastirmacilara, sucukculara ve
diger kasaplara ve sakatatgilara satilir" (Ozkan, 2013:48).

Evliya Celebi seyahatnamesinde 17. ylizyll Osmanli mutfaginda padisahlara hediye olarak
gotiiriilen bir Kayseri pastirmasindan da bahsedilmektedir (Ozkan, 2013:50). Bu durum
Kayseri'nin ¢ok eski zamanlardan bu yana énemli bir pastirma iiretim merkezi oldugunu
gostermektedir. Kok (2003), Anadolu’da pastirma tiretiminin iklimin uygunlugu nedeniyle
ozellikle Kayseri’de gelistigine dikkat ¢cekmistir.

Kayseri pastirmasi etin sigirdan alindigi boliime gore; antrikot, kusgomii, arkabas,
sekerpdre, tiitiinliik bacak, bohg¢a, boh¢a enigi, but dilmesi, dos, egrice, etek, kanlibez,
kapak, kavrama, kelle, kenar, kiirek, kiirek dilmesi, mehle, meme, omuz, ortabez, potuk, sirt
gibi isimlerle anilir. Bunlar arasinda en kaliteli olan pastirma kKusgomii ve sirt pastirmasidir
(Ozkan, 2013:51). Kayseri pastirmasi sinirleri alinmis kaba etin agactan oyulmus
teknelerde tlizerine agirlik konup "bastirilmasi” ile yapilir. Birka¢ kez yapilan bu bastirma
sonucunda etin suyu ve kani akmis olur. Kan ve sudan arinmis olan et, ¢ok sicak olmayan
giinlerde iplere asilarak kurumaya birakilir. Tavini aldiktan sonra da iizerine "g¢emen"
stiriilerek yenecek duruma getirilir (Giilensoy, 2011: 689).

17. yiizyildan sonraki dénemlerde Anadolu'da pastirma yapiminin gelistigi ve cesitlendigi
goriilmektedir. 19. yiizyila ait bir yemek kitabinda Kayseri pastirmasi, Cemenli Kayseri
pastirmasi, Rumeli pastirmasi, Tavuk pastirmasi ve Cerkez pastirmasi olmak iizere
pastirmanin bes farkli ¢esidinden bahsedilmektedir (Kut, 1985: 45:63-64). Kok (2003) on
yil dncesine kadar pastirma denince akla gelen ilk ilin Kayseri oldugunu belirtmektedir.
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Ancak giiniimiizde Kastamonu, Kahramanmaras, Erzurum, Ankara, Sivas, Istanbul,
Adapazari, Afyon ve Gaziantep, Kars yorelerinde de pastirma tiretilmektedir.

Pastirma Anadolu'nun biiyiikbas hayvancilik yapilan c¢esitli yorelerinde iiretilmektedir.
Memis ve Ersoy (2007), Yozgat yaylasi, Sivas, Gemerek, Maras, Cukurova, Erzurum ve
Kars yaylasinda yetistirilmekte olan sigirlarin  pastirma icin elverisli oldugunu
belirtmektedir.

Pastirma genellikle sigir ve manda etinden yapilir. Ancak giliniimiizde ticari olarak hindi
etinden ve deneysel olarak da balik ve tavuk etinden pastirma {iretilmektedir. Pastirma,
hayvanlarin uygun bdlgelerinden ¢ikartilan etin kurutulup ¢emenle kaplanmasi ile elde
edilir. Pastirma iiretimi, kullanilan karkaslarin biyiikliigiine gore yaklasik 1 ay
stirmektedir. Etin elde edildigi yere gore olgun bir sigir gévdesinden 26 farkli tiir pastirma
iiretilebilmektedir. Kaliteli bir pastirma hayvanin fileto, gdvde, bacak ve sirt kisimlarindan
elde edilir. Kesilen ve kas ve yaglarindan ayrilan et 4-8 saat oda sicakliginda dinlendirilir
ve sonrasinda pastirma yapmak i¢in boliimlere ayrilir. Parcalara ayrilan et tuzlanarak 24
saat bekletilir. Tuzlama, gida {irtinlerinin muhafaza edilmesinde kullanilan en eski saklama
yontemlerinden biridir. Gida maddesi i¢indeki bakteri, maya ve kiiflerin ¢cogalmalarini
Onler. 24 saat tuzda dinlenen etin tuzu yikanir ve kurumaya birakilir. Bu kurutma siiresi 3-
10 giin siirer. Kurutulan pastirmanin dis yiizeyi sarimsak, kirmizibiber, ¢cemen tozundan
hazirlanan hamurla kaplanir ve 1-2 giin daha kurutulur (Kilig, 2009: 584; Yildirim vd.,
2017: 153; Giirbiiz, 2004: 6; Kok, 2003: 110). Cemen macunu, bir yandan yiizeydeki kiif
ve bakteri gibi baz1 mikroorganizmalarin tiremesini engellerken, diger yandan pastirmaya
hos bir lezzet ve aroma katar (Oztiirk, 2015:76; Nizamlioglu ve digerleri, 1998: 300).

Pastirma birinci, ikinci ve tiglincii sinif olmak tizere ii¢ kategoride degerlendirilir. Birinci
sinif pastirmalar hayvanin kusgomii ve sirt kismindan elde edilen pastirmalardir. Ikinci
smif pastirmalar, bohca (egrice), kenar, sekerpare, but dilmesi, mehle, omuz, kiirek ve
kapak kismindan elde edilir. Ugiincii simif pastirmalar ise etin bacak, dos, etek, kavram,
bez, meme, kelle gibi boliimlerinden elde edilir (Ozkan, 2013: 51; Milli Egitim Bakanlig,
2016:40).

2009 yilinda yayinlanan Gida Sanayi Envanteri’ne gore Tiirkiye'de 100 tane pastirma
firmas1  bulunmaktadir. Tiirkiye'de pastirma dretimi yilda 2500 ton olarak
gerceklesmektedir (Tosun ve Demirbas, 2012: 96).

KASTAMONU PASTIRMASI VE OZELLIiKLERI

Son yillarda giderek gelisen kiiltiir turizmi destinasyonlardan biri olan Kastamonu zengin
ve koklii bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Kastamonu’yu diger destinasyonlardan ayiran en
onemli Ozelliklerden biri de geleneksel yontemlerle {iretimi devam eden pastirma, kel
simit, Kastamonu Helvas1 gibi yoresel lezzetleridir. Unlii yemek arastirmacisi ve gurme
Mehmet Yasin'e gore Kastamonu, iilkemizin en 6nemli 10 gastronomi sehri arasinda yer
almaktadir. Yasin, geleneksel yontemlerle iiretilen Kastamonu pastirmasinin yiikselen bir
deger olduguna dikkat ¢gekmektedir (Hiirriyet Gazetesi, 2016).

Kastamonu pastirmasi, kiigiik isletmelerde, ustalarin bilgi birikimi ve becerisine dayali
olarak dogal kosullarda ve geleneksel yontemlerle iiretilmektedir (Aksu ve Kaya, 2001).
Kastamonu pastirmasini, diger pastirmalardan ayiran en temel 6zellik, liretimin endiistriyel
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olmamas1 halen daha kiigiik iireticiler tarafindan geleneksel yontemlerle iretilmesidir.
Kastamonu pastirmasi dogal ortamda 30-45 giin askida birakilip kurutularak elde edilir.
Kastamonu pastirmasinin rengi daha koyudur ve yumusak dokuludur. Degisen beslenme
aligkanliklar1 nedeniyle onceleri iiretimde siyah sigir irkinin yagh etleri kullanilirken artik
giniimiizde yagsiz etler kullanilmaktadir. Olgunlastirma islemi hala eski ve dogal
yontemlerle yapilan Kastamonu pastirmasi, ekim-kasim aylarina denk gelen pastirma yazi
olarak bilinen donemde kurutulmaktadir. Kastamonu pastirmasinin  en Onemli
Ozelliklerinden biri de ¢ok ince kesilmesidir. Bu amagla ¢ok keskin bicaklar kullanilir
(Anadolu Lezzet Envanteri, 2016).

Tablo 1: Kastamonu Pastirmasinin Ozellikleri

Geleneksel yontemlerle tiretilir. Endiistriyel {iretim yapilmaz.

Hayvanin 12 adet boliimiinden elde edilen kaliteli etler kullanilir.

Cemen yapiminda giiclii bir aromaya sahip olan Taskoprii sarimsagi kullanilir.

Cemen yapiminda kimyasal maddeler, koruyucular kullanilmaz.

Kesimi elle keskin bigaklar kullanilarak yapilir. Cok ince dogranir.

Diger yorelerin pastirmalarina gére daha koyu renklidir ve daha yumusaktir.

Kastamonu pastirmasinin lezzet sirr1 yorede yetisen hayvanlarin etinden ve ¢emeninde
kullanilan Tagkoprii sarimsagindan kaynaklanmaktadir. Kastamonu pastirmasi ¢emenli
veya ¢emensiz olarak iiretilmekte, 6zellikle cemensiz pastirma Kastamonu mutfaginin
onemli lezzetlerinden birisi olan pastirmali ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica,
pastirma ince dilimler halinde kesilerek genellikle kahvaltilarda da tiiketilmektedir.

YONTEM

Bu arastirmanin amaci, Kastamonu pastirmasinin iiretim siirecini, liretimde kullanilan et
cesidini ve diger malzemeleri (¢emen gibi), pastirmanin ekonomik degerini, iiretim
miktarin1 ve pastirmadan yapilan yoresel yemekleri incelemektir. Bu amacla ¢alismada;
makale, kitap, gazete yazilar1 gibi ikincil kaynaklar ile yiiz yiize goriisme yontemi ile elde
edilen birincil verilerden yararlanilmistir. Aralik 2017 itibariyle Kastamonu'da pastirma
iiretimi yapan 7 isletme bulunmaktadir. Nitel aragtirma yontemi kullanilan bu arastirmada
Kastamonu’da pastirmacilik ile iinlenmis ve aile meslegi olarak devam eden dort isletme
ile Aralik 2017 doneminde yiiz ylize goriisme gerceklestirilmistir. Goriismede 15 sorudan
olusan yar1 yapilandirilmig bir goriisme formu kullamilmis ve 15-20 dakika siiren
goriismeler ses kayit cihazi ile kaydedilmistir. Alinan ses kayitlart betimsel olarak analiz
edilmistir.

Calismada isletmecilere isletmenin kurulus yili, isletmenin adi, goriisiilen kisinin adi,
isletmenin tarihi Kastamonu'da pastirmaciligin tarihi, pastirma tiretim teknigi, yillik tiretim
miktari, pastirmanin maliyeti, fire miktari, elde edilen kar, satig-pazarlama faaliyetleri
konularinda sorular yoneltilmistir. Arastirmanin gegerlilik ve giivenilirligi icin, isletmelerin
is yogunlugu dikkate alinarak en uygun olduklari zaman secilmistir. Caligmanin amaci
goriismeciye belirtildikten sonra goriisme sorulari yoneltilmistir. Kastamonu’da yedi
pastirma isletmesi bulunmakla birlikte gorligme yapilan dort isletmeden elde edilen bilgiler
tekrarlardan olustugu icin goriismeler sonlandirilmistir.
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BULGULAR

Kastamonu’da pastirma iiretimi yapan dort isletmeciyle yiiz ylize goriisme yontemiyle
yapilan ¢aligmadan elde edilen bulgular asagida verilmektedir. Goriisme yapilanlarin bir
tanesi kadin, {li¢ tanesi ise erkektir. Yas ortalamalar1 45'tir. Ortalama 27 yildir pastirma
tiretimi ile ugragsmaktadirlar.

Kastamonu'da Pastirmaciigin Tarihi

Kastamonu'da pastirmaciligin tarihi ile ilgili kesin bir bilgi olmamasina ragmen bolgede
pastirmaciligin  tarihinin  1800'lii  yillara kadar uzandigi tahmin edilmektedir.
Gorlismelerden elde edilen bilgiler bolgede pastirmaciligin 150-200 yildir yapildiginm
gostermektedir.

K2: “...Pastirmacilik dede meslegi. Isletmemizin tarihi 1870 yilna kadar uzaniyor. Aile
meslegi olan pastirmaciliga bes kusaktir devam ediyoruz. ......... Kastamonu koklii bir tarihe
sahiptir. Istila gérmemistir. Osmanli doneminde Istanbul’un baskent olmadan 6nce buraya
bagli oldugu disiiniiliirse sehrin ¢ok eski bir tarihi oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Sehrin
pastirma i¢in uygun hava ve iklim sartlarina sahip olmasi pastirmaciligin gelismesini
saglamigtir. Kastamonu’nun sahip oldugu karasal iklim pastirmacilikta ¢ok onemlidir.
Ciinkii pastirmacilik kuru iklime sahip yerlerde daha iyi sonuglar verir, rutubetli hava
pastirma i¢in uygun degildir. Kastamonu'nun genis yaylalara sahip olmasi hayvanciligi
gelistirmistir”

K4: “...Ben 13 yildir pastirmacilik yapiyorum fakat aile isletmemiz yaklasik 95 yillik bir
gecmise sahip. Suanda pastirmacilii devam ettiren dordiincii kusagim.”

Pastirma Yapiminda Kullanilan Et ve Hayvanin Boliimleri

Geleneksel Kastamonu pastirmasinda da Tirkiye'de pastirma tretimi i¢in kullanilan et
boliimleri kullanilmaktadir.

K3: “...But, sirt, kusgdmii, antrikot, bonfile, but burnu, kuyruk sokumu, tembel, tarak
melhesi (kaburganin oldugu bolge), kavram (karin alt1), kol, kiirek gibi hayvanin 12
bolgesinden pastirma tiretiriz.”

K4: “...Tarak melhesi, tirang, kiirek, nuar (donerlik), rosto, kontro nuar, tembel (sirt ya da
titiinliik, antrikot)), kontrofile, bonfile (kusgdmii) boliimlerini pastirma yapimi ig¢in
kullaniriz.”

Kastamonu Pastirmasi Uretim Siireci

Kastamonu pastirmasinin iiretim siireci ile ilgili olarak yapilan goriismelerden elde edilen
bilgiler asagida verilmektedir:

Kastamonu’da pastirma mevsimi sonbahardir. Pastirma {iretiminde Kastamonu ve
civarinda yetisen biiylikbas hayvanlar tercih edilir. Geg¢miste diiveden hazirlanan
Kastamonu pastirmasi i¢in giinlimiizde dana eti kullanilmaktadir. Dana etinin sirt,
kusgdmii, but ve antrikot kisimlar1 pastirma sekli verildikten sonra 3 giin kaya tuzunda
bekletilir. Bu tuzlama alanlarina tuzlama yeri denir. Sonrasinda su dolu bir kap igerisinde
bastirilip ¢ikartilarak yikanan ‘Kakag’ adi verilen bu et parcalart kinnaplara takilir ve
sayvanlara asilarak glineste kurutulur (Sayvanlar genellikle evlerin ¢at1 kisminda bulunur
ve bol giines alir. Igerisinde etleri dizmeye yarayan kalaslar mevcuttur). Ilgaz daglarindan
gelen ve pastirmanin kurumasini saglayan kuru havanin Ankara yolu iizerinde bulunmasi
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nedeniyle pastirma tireticilerinin sayvanlar1 genellikle bu bdélgede bulunmaktadir. Kuruyan
etler, ilk asilmasindan sonra agirliklarinin % 50°‘sini kaybeder.

Pastirma, pastirma yazi denilen ekim-kasim aylarinda kurutulur. Pastirmanin nemli bir
ortamda kurutulmamasi gerekir. Sayvanlara asilan et hava sartlarina bagl olarak 1 — 1,5 ay
kurutulur. Kuruyan etlerin ¢emenlenecek bdliimleri ¢emenlenir. Cemenin kalinligr bir
bicak sirt1 kadar yani yaklasik 3-5 mm'dir. Kastamonulular az yagli pastirmayi tercih
ederler. Ancak ¢emensiz pastirmada etin yagl kisimlart kullanilir. Cemensiz pastirma
yapiminda etin yagli olan kaburga kismi kullanilir. Cemensiz pastirmadan genellikle
pastirmali pide yapilmaktadir.

Kastamonu'da Eyliil ayinda baslayan pastirma iiretimi Mart ayina kadar devam etmektedir.
Yaz aylarinda hava kosullar1 uygun olmadigi i¢in pastirma tiretimi yapilmaz.

Pastirma yapiminda kullanilan ¢emen; ¢emen unu, Tagkoprii sarimsagi ve cesitli
baharatlardan hazirlanir. Baharat olarak kirmizibiber (tatli, aci), kimyon, tuz, v.b.
kullanilir.”

Kastamonu ilinin tescilli cografi iirlinleri arasinda bulunan Tagkoprii sarimsagi cemene ayri
bir lezzet katmaktadir.

Kastamonu pastirmasinin 6zelliklerinden biri de pastirmanin pastirmaci tarafindan kiitiik
veya mermer iizerinde keskin bir bigakla kagit gibi ince sekilde dogranmasidir.
Fabrikasyon veya makine kesimi makbul sayilmaz (Kastamonu Valiligi, 2009).
Pastirmanin dograndig: kiitiik kavak gibi yumusak bir agactan yapilir.

Kastamonu pastirmasi 3 kategoride hazirlanir. Bunlar (Kastamonu Valiligi, 2009);
Yagsiz Pastirmalar: Kusgdmii, bohga (egrice) kenar, but dilmesi, seker-pare, bacak.
Orta Yagl Pastirmalar: Sirt, omuz, kiirek, mehle.

Cok Yagl Pastirmalar: Dos.

Kastamonu'da Uretilen Pastirma Miktari, Maliyet ve Pastirma Satiglar

Yapilan goriismelerden elde edilen bilgiler Kastamonu'da yilda ortalama 200 ton pastirma
uretildigini gostermektedir. Bu oran Tiirkiye'deki yillik pastirma iiretiminin %10'una
karsilik gelmektedir. Kastamonu'da pastirmanin kilosu 110 TL'den satilmaktadir (2018 yili
rakamlar1). Dolayis1 ile pastirmanin sehir ekonomisine katkisi yillik 22 milyon TL
civarindadir.

K2: “...Yilda 50 ton civarinda pastirma iiretmekteyiz. .....Pastirma tiretiminde %60 fire
verilir. Bir pastirmanin maliyetinde %15 is¢ilik bulunmaktadir. Bir kilo pastirma ortalama
%20 kar birakmaktadir. ..... Elde edilen gelir etin Kkalitesine gore degismektedir.
...... Urettigimiz pastirmanin % 70’i sehir digina gonderilmektedir. Kastamonu'ya ziyaret
icin gelenler giderken yanlarinda pastirma gotiirmektedir. Sik sik hediyelik olarak kargo ile
il disina da gondermekteyiz. Istanbul’da Giinaydin'a, Dogus Holding'e pastirma satiyoruz.
Pahali oldugu i¢in yaygin olarak restoranlara satamiyoruz. Ancak kaliteli restoranlar
iriinlerimizi satin alabiliyor”

K3: “...Talebe gore yilda 5-6 tona yakin pastirma liretmekteyiz. Ancak firesi yiiksek.
Astigimiz et %50 fire vermektedir. .....1 kilo pastirmanin 80 liraya yakin maliyeti var.
....Daha ¢ok kargo ile il disina gondermekteyiz. Pastirmanin %70'i sehir digina gonderilir.
%30’u bolgede tiiketilir.”
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K4: “...Y1lda ortalama 25-50 ton arasinda pastirma liretiyoruz. Bu rakam yillara ve talebe
gore degisiklik gosteriyor. Yillar gectikge iliretim artti. ..... %50 fire veriyor. 10 kilo et
tuzlanip yikandiktan sonra 7 kiloya diiser ve askiya alinip en son pastirma halini alana
kadar yaklasik %50 fire verir. Pastirmanin kilo maliyeti yaklasik 90 TL'dir.
....Uriinlerimizin %60-70’1 il disina kargo ile gonderilmektedir. Kastamonu’daki diger
isletmeler de goz onlinde bulunduruldugunda Kastamonu'da yaklasik olarak yilda 200 ton
pastirma iiretildigi soylenebilir.”

Kayseri Pastirmasi ile Kastamonu Pastirmasi Arasindaki Farklar

Pastirma tiretimi alaninda Kayseri en popiiler il olmasina karsin Kastamonu pastirmasi
lezzet bakimindan daha iistiin kabul edilmektedir. Kayseri pastirmasi endiistriyel olarak,
Kastamonu pastirmasi ise halen kiiciik atdlyelerde el emegi ile tiretilmekte ve geleneksel
tiretim teknigi kullanilmaktadir.

K3: “...Fabrikasyon bir iiriin olan Kayseri pastirmasi igerisinde koruyucu maddeler ve
katki maddeleri bulunmaktadir. Oysaki Kastamonu pastirmasi tamamen dogaldir ve
igerisine higbir katki maddesi konulmamaktadir.”

K4: “...Raf dmriiniin uzun olmasi i¢in Kayserililer koruyucu maddeler ve katki maddeleri
kullanmaktadirlar. Kurutma islemi fabrikalarda makinelerle yapilmaktadir. Halbuki biz
pastirmayr tamamen dogal sartlarda kurutarak, igerisine koruyucu ve katki maddesi
koymadan iiretmekteyiz. Keza Kayseri pastirmasi makinelerle dogranmaktadir. Kastamonu
pastirmas1 ise sizin de gordiigiiniiz gibi el ile dogranir. Icerisinde tutucu madde
bulunmadig1 i¢in ¢emen dogranan pastirmalarda kalip halinde bulunmaz.”

Resim 1. Cemenli Pastirma Resim 2. Cemensiz Pastirma

Tablo 2: Kastamonu Pastirmasi ile Kayseri Pastirmasi1 Arasindaki Farklar

Kastamonu Pastirmasi Kayseri Pastirmasi

Geleneksel yontemlerle iiretilir. Endiistriyel tiretim s6z konusudur.

Geleneksel kurutma yontemleri kullanilir. Pastirmalar kurutma odalarinda kurutulur.

Disina siiriilen ¢gemen katki maddesi Disina siiriilen ¢emenin igerisine kimyasal

kullanilmadan hazirlanir ve pastirma kesilirken maddeler konarak saklama siiresi uzatilir,

¢cemen dagilir. kesilirken ¢emenli kisim dagilmaz.

Geleneksel kesim yontemi olan keskin bir bigak Makine ve satir kullanilarak kesilir.

kullanilarak elle kesilir.

Cok ince kesilir. Kastamonu pastirmasina gore daha kalin kesilir.

Yalnizca Kastamonu’da iiretilir ve satilir. Endiistriyel bir {iriin oldugu igin yaygin dagitim
yapilir.
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Resim 3. Bigak ile Kesilen Kastamonu Pastirmasi Resim 4. Satir ile Kesilen Kayseri Pastirmasi

Kastamonu'da Pastirma ile Yapilan Yemekler

Kastamonu'da pastirma agirlikli olarak kahvaltida tiiketilmektedir. Pastirma ¢ok cesitli
yemeklerin yapiminda kullanilmamaktadir. Pastirma ile yapilan yiyeceklerin basinda
¢cemensiz pastirmadan hazirlanan pastirmali ekmek gelmektedir.

K2: “...En ¢ok pastirmali ekmek tercih edilir. Pastirmali ekmek i¢in i¢ malzemesini biz
hazirlariz, firma gétiiriir pisirirler. Ozellikle Cumartesi-Pazar giinleri soganlar1 dograyip
hazir bekletiriz. Miisteri istediginde ¢emensiz pastirmayr dograyip sogan, kirmizibiber,
karabiber ve kimyon ile harmanliyoruz. Bu hargta pastirma miktar1 kadar sogan bulunur.
Firinlar simitlik hamurdan hazirliyorlar bu ekmekleri. ........ Pastirmali ekmek i¢i evlerde de
hazirlaniyor. ”
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Resim 5. Pastirmali ekmek i¢in i¢ harci A Resim 6. Pastirmali Ekmek

Pastirmali Ekmek
(1 EKkmek i¢in)

Malzemeler

- 200-250 gr. simit hamuru

- 300 gr cemensiz pastirma

- 3 biiyiik bas beyaz sogan

- Bir tutam karabiber

- Bir tutam kimyon

- Bir tutam kirmiz1 biber

- Tereyag: (lizerini yaglamak igin)

Yapihis1

Kastamonu'da pastirmali ekmek firinlarda pigirilir.  Pastirmali  i¢
pastirmacilarda satilir. Ekmegin igine konacak ¢emensiz pastirma bigakla ince
ince dogranir. Beyaz soganlar da ayni sekilde dogranir. Misteri, geldigi
zaman istedigi miktara gore ¢emensiz pastirma, dogranmis sogan, kirmizi
biber, karabiber ve kimyonu iyice karistirilarak miisteriye verilir. Bu
karisimda pastirma kadar sogan bulunur. Satin alinan pastirmali ekmek ici
firma gotiriliir. 200 - 250 gramlik simitlik hamur pazisi tezgdhin {izerinde
merdane ile agilir. Agilan bu yufkanimn yarisma 300 gr. pastirmali ekmek igi
konulup yayilir. Diger yarisi iizerine kapatilir, uglari parmakla bastirilir. Orta
sicakliktaki firinda pisirilir.

Pigirilen ekmeklerin tercihe gore istii tereyagi ile yaglanir. Tercihe gore
kesilerek ya da elle boliip yenir. Esas usul elle boliinerek yenmesidir.
Kastamonu’da pastirmali ekmek her mevsim yapilmaz. Ozellikle kis

aylarinda daha ¢ok yapilir.

Kaynak: Kastamonu Valiligi Agiz Tadiyla Kastamonu Mutfagi, 2009
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Ispanaklh Mihlama (6 kisilik)

Malzemeler

- 1 kg. 1spanak

- 2 biiyiik boy sogan

- 200 gr. pastirma

- 2 kasik tereyagi

- 6 yumurta

- 1 yemek kasig1 domates salcasi
-Tuz

- Karabiber

Yapihis1

Ispanaklar ayiklanip yikanir. Suyu sarktiktan sonra ince ince dogranir. Bir
biiyiik tencerede (tava bigimli pilav tenceresi daha iyi olur) dogranmig sogan
kavrulur, iizerine dogranmis pastirma ilave edilerek birkag dakika ¢evrilir.
Uzerine dogranmus 1spanak ilave edilerek kavrulur. Kavurma iglemi bitince
biraz su, salca, karabiber ve tuz (salga tuzlu olabilecegi i¢in dokiilen tuz
miktarina dikkat edilmelidir) ilave edilerek pisirilir. Bu noktada ispanaklar
yumurta eklendiginde bir siire daha pigecegi i¢in tam olarak pisirilmemelidir.
Pisen 1spanaklar tencereye yayilarak iizerine kisi sayisina gére yumurta kirilir.
Yumurtalarin {izerine tuz dokdliir. Yumurtalar pisince servis edilir.

Kaynak: Miiyesser Tiirker, 2019.
K1: “...Kastamonu pastirmasi ile pastirmali pide, mihlama (pastirma ve sogan konan bir
yemek), pastirmali kuru fasulye, pastirmali pilav (¢emensiz pastirma ile yapilir) yapariz.
Cig olarak da genellikle kel simit (susamsiz simit) ile yenir. Bir porsiyon pastirmali ekmek
icin; 100 gr cemensiz pastirma, 150 gr sogan ve baharat kullanilir.”

SONUC, DEGERLENDIRME VE ONERILER

Calismanin temel amaci, Kastamonu pastirmasimnin {iretim silirecinin, Kastamonu'da
pastirmaciliginin tarithinin ve pastirmadan yapilan yemeklerin ortaya konulmasidir. Bu
baglamda ilgili literatiir taranmig ve Kastamonu’da pastirmacilik yapan dort isletme ile
gorisiilerek bilgi toplanmistir.

Kastamonu'da pastirmaciligin bilinen tarihi 19. yiizyilin sonlarina kadar uzanmaktadir.
Kastamonu'nun ydresel iiriinlerinden biri olan pastirmanin {iretimi halen devam etmekte
olup bu tiretim geleneksel yontemlerle yapilmaktadir. Bu da Kastamonu pastirmasinin
Oonemini arttirmaktadir. Pastirmada kullanilan etin Kastamonu ydresinde yetisen sigirlardan
elde edilmesi, koruyucu madde kullanilmamasi, ¢cemeninde kullanilan aromatik Kastamonu
Taskoprii sarimsagi, pastirmanin el ile kesilmesi pastirmanin lezzetini arttirmaktadir.
Bununla birlikte, bolgede hayvanciligin azalmasina bagli olarak siyah sigir irkinin ve
pastirma Uretiminde Onemli bir yere sahip olan TaskOprii sarimsagmnin azalmasi
pastirmanin siirdiriilebilirligini tehdit etmektedir.

Kastamonu’da pastirmacilik yapan isletmeler genellikle aile isletmesidir. Yeni kusaklar
aile isini devam ettirme niyetindedirler. Uretimde kullandiklar1 regeteler yiizyillarin bilgi
birikimine ve tecriibesine dayanmaktadir.
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Kastamonu pastirmasinin % 70't Kastamonu diginda tiiketilmektedir. Bu tiiketimin 6nemli
bir kismin1 Kastamonu'yu ziyaret eden kisilerin hediyelik olarak pastirma satin almalari
olusturmaktadir. Ayrica baska sehirlerde oturan Kastamonu pastirmasinin lezzetini bilen
kisiler iiretici isletmelerden pastirma talep etmekte ve kargo ile iirlin gonderilmektedir.
Kastamonu'da pastirmanin yemek yapiminda kullanilmasi oldukg¢a sinirlidir. Pastirma ile
yapilan yiyeceklerin en Onemlisi pastirmali pidedir. Ayrica i¢ine pastirma konarak
mihlama, kuru fasulye, pastirmali pilav (¢emensiz pastirma ile yapilir) gibi yemekler de
hazirlanmaktadir. Pastirma ¢ig olarak ise genellikle kel simit (susamsiz simit) ile
tilketilmektedir.
Kastamonu'yu yilda ortalama 800 bin kisi ziyaret etmektedir (Kastamonu il Kiiltiir ve
Turizm Midirligi, 2018). Kiltiir turizmi destinasyonu olarak son yillarda dikkate deger
bir gelisme gosteren Kastamonu sahip oldugu yoresel lezzetleri ile de Onemli bir
gastronomi turizmi potansiyeline sahiptir. Bu potansiyelin yerel yonetimlerce ve ilgili
paydaslarca (turizm isletmeleri, sivil toplum kuruluslari, yerel halk v.b.) 1iyi
degerlendirilmesi halinde Kastamonu turizminin gelismesi, rekabet edebilmesi ve bolgede
one cikan bir turizm destinasyonu olmasi saglanabilir.
Kastamonu pastirmasinin siirdiiriilebilirligini saglamak icin gelistirilen Oneriler asagida
verilmektedir:
- Gelenekselliginin korunmasi ve tiretiminin devam etmesi igin ¢irak yetistirmeye
onem verilmelidir.
- Cografi isaret alinarak Kastamonu pastirmast tescil edilmelidir.
- Kastamonu pastirmasinin somut olmayan kiiltiirel miras listesine alinmas1 i¢in
calismalar ytriitilmelidir.
- Pastirmaya dayali yeni yiyecekler tretilebilir.
- Pastirma, Kastamonu'ya gelen kiiltiir turlarinin tur programlarina dahil edilmelidir.
Boylece kiiltiir turlar1 bagka turizm tirlinleri ile biitlinlestirilerek zenginlestirilebilir.
- Kastamonu'da gastronomi turizminin gelismesi igin yerel yonetimlerce gerekli
caligmalar yapilmalidir. Kastamonu sadece pastirmasi ile degil diger yoresel
tiriinleri (Kastamonu sucugu, etli ekmek, banduma, Ecevit ¢orbasi, Simit tiridi,
Biran / Kuyu kebabi, Kole hamuru, Cirik tatlisi, Uryani erigi hosafi, cekme helva,
Cide helvasi / Cidella, Hiiryemez elmasi, Kastamonu Egsisi, Siyez bulguru ve unu,
Uryani erigi, Tosya pirinci, cesitli mantarlar v.b.) ile de énemli bir gastronomi
sehridir. Yapilan arastirmalar (Avci ve Sahin, 2014) Kastamonu'da 812 adet yemek
tirii oldugunu ve bunlardan 500 tanesinin diger yoreler tarafindan bilinmedigini
ortaya ¢ikarmistir.
- Turizm fuarlarinda pastirma tadimi yapilarak Kastamonu pastirmasinin tanitimi
yapilmalidir.
- Pastirma, kitle iletisim araglari, tanitim filmleri (reklam vd.), sosyal medya, kitap
ve broslirler, internet v.b. kullanilarak tanitilmali ve farkindalik yaratilmalidir.
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Goriisme Yapilan Kisiler:
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Tolgahan Karaosmanoglu, Canlilar Pastirma ve Sucuk.
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