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Pastirma Sozii Uzerine

Nevzat Ozkan

Ozet: Turk mutfak kiltirinde ¢ok eskiden beri bazi
yiyecekler kurutularak tiiketilmistir. Temel gida iiriinlerinden
meyvelerin ve etin kurusuna kak, baharat kullanilarak
ve mevsime bagli olarak kurutulan ete ise yazuk et adi
verilmigtir. Bu gelenege dayali olarak gelistirilen pastirma,
en eski donemlerden beri Anadolu’nun 6nemli bir kiiltiir
ve ticaret merkezi olan Kayseri’de bambagka bir lezzet ve
¢esitlilik kazanmistir.

Pastirma sozii, bas-tir- ma seklinde olugsmus ve b->p-
degismesiyle bugiinkii seklini almigti. Diger Tiirk
lehgelerinde de kullanilan pastirma, Tiirk¢enin baska dillere
verdigi 6nemli kiiltiir kelimelerindendir.

Anahtar sozciikler: kak, yazuk et, Kayseri, pastirma.

On Pastirma Word

Abstract: Dried foods has been an important part of Turk-
ish Cuisine since very early ages. Among the staple food
products, dried fruits and dried meat has been called kak;
and one particular kind of dried meat, flavoured with spices
and sun-dried seasonally, was called yazuk meat. Pastrami,
which evolved as a part of this tradition, has acquired new
and diversified flavours in the city of Kayseri, age-old cul-
tural and commercial center of Anatolia.

Key words: kak, yazuk meat, Kayseri, pastirma.

Giris

Mogolistan bozkirlarindan Orta Avrupa’ya kadar uzanan topraklari birkag
kez boydan boya gecen Tiirkler, besin maddelerini kurutarak koruma ve uzun yol
az181 hazirlama konusunda uzmanlik sahibiydiler. Bu aligkanlik yayla ve kigla
arasinda donen bir hayat tarzini siirdiiren Yo6riik ve Tiirkmenlerde, hatta yerlesik
hayata gecen diger Tiirklerde sistemleserek devam etmistir.

Pastirma, bu gelisme siirecine bagl olarak ortaya ¢ikmis bir tiir et isleme
teknigidir. Pastirma s6ziiniin yapisina gegmeden dnce, pastirmayi ortaya ¢ikaran
bu siireci gdzden gecirmekte fayda var.
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Kak ve yazuk et

Orta Asya’da yaz aylarinda beslenen hayvanlarin eti ve yetistirilen sebze
ve meyveler kurutularak uzun kig aylari i¢in hazirlik yapilmistir. Bir seyi ikiye
bolmek anlamina gelen kak sozi, eriik kaki 6rneginde goriildiigii gibi seftaliyi
veya bir bagka meyveyi bolerek giines altinda kurutmayi, kak et ise kurutulmus eti
ifade etmektedir. (Dankoff vd. 1984: 103; Clauson 1972: 608b)

Ayni gelenegin Anadolu’ya da tasindigi bilinmektedir. (Kdymen 1982:
43-44) Eski Anadolu Tiirkgesinde (13.-15. yiizyillar) kak “elma, armut, kaysi
gibi meyvelerin kurusu ve kurutulmus et” anlamlarint siirdiirmektedir. (Dilgin
1983: 122)

Memluk Kipgak Tiirk¢esi metinlerinde goriilen kak sozii de aymi sekilde
genel olarak “kurutulmus her sey” anlamina gelirken kak et “uzun dilimler halinde
kesilip ateste veya gilineste kurutulmus, pisirilmis et” seklinde agiklanmaktadir.
(Toparli vd. 2007: 123) Mukaddimetii’l-Edeb’de gecen kaklad: etni (83-6) “eti
kuruttu” ve dilip kaklad etni (92-2) “eti dilip kuruttu” ifadeleri kak et hakkindaki
bilgiyi pekistirmektedir. (Yiice 1988: 46, 49)

Bazi arastirmacilar kak et soziinii “pastirma” seklinde agiklamiglardir.
(Ogel 1991: 379-381; Toparlt vd. 2007: 123) Ancak Divanii Liigati’t-Tiirk’te
yvazok (Atalay 1986: 111/16) veya yazuk (Dankoff vd. 1984: 154) et seklinde
gegen ve “sonbaharda c¢esitli baharatlarla kurutulan ve yazin yemek igin
saklanan et” olarak agiklanan bir s6z daha bulunmaktadir. Kasgarli bu soziin
yaz ok yé “yalnizca yazin ye” ibaresinden tiiredigini ifade etmektedir. Bu goriisii
desteklemek i¢in de “glinkii hayvanlar yazin zayiflar ve ancak kurutulmus eti
olan kimse iyi et yiyebilir” agiklamasini eklemektedir. (Dankoff vd. 1984: 154;
Atalay 1986: 111/16)

Kasgarli’nin bu agiklamasina ragmen yazuk et soziiniin yazuk bolimiinii yaz-
“yaymak” fiilinden getirme ve bu soze “diizlenmis, seviyelenmis et”” anlami verme
egilimi kuvvetlidir. (Clauson 1972: 985b; Dankoff vd. 1985: 220)

Kak et sadece “boliinerek kurutulmus et” anlamina gelirken yazuk et
“son baharda bollinlip diizlenerek ve ¢esitli baharatlarla kaplanarak kurutulan
et” anlamina gelmektedir. Bu sebeple yazuk etin kak ete gore daha fazla islem
goren ve belli bir amaca yonelik olarak kullanilan bir yiyecek olmasindan dolay1
bugiinkii pastirmaya kak etten daha yakin oldugu diisiiniilerek bazi kaynaklarda
yazok et “pastirma” (Atalay 1986: 111/16) veya “baharatli pastirma” (Ogel 1991:
381) seklinde agiklanmaktadir.

Yazuk et adina daha sonraki donemlerde rastlanmamakla birlikte kak sozii
Anadolu agizlarinda kak / kag / kah / kaki sekillerinde “meyve kurusu” anlaminda
yaygin olarak goriilmektedir. Kak soziiyle ilgisi agik olan kaka¢ ““1. pastirma,
kurutulmus et, 2. kavurma, 3. tuzlanarak kurutulan balik, 4. ateste pisirilen

46



T Pastirma Sézii Uzerine
alan|

uzunluguna dilinmis et” (DS VIII, 2598) ve kakirdak / kahirdak / kakirdah /
kakwrtlak “eritilmis i¢ yagi ya da kuyruk yagindan kalan posa” anlamlarinda
kullanilmaktadir. (DS VIII, 2603)

Cagdas Tiirk lehgelerinden Kazak Tiirk¢esinde “kurutulmus et’e
kaktalgan et, (Kasimanov 1992: 48-50) Tiirkmen Tiirkgesinde ise “pastirma’ya
kakmag ad1 verilmektedir. (Ercilasun vd. 1991: 695)

Tiirklerde meyveleri ve eti kurutarak koruma kiiltliriinliin ¢ok eski ve
koklii bir gelenege dayandigl ve bugiin de devam ettigi agik¢a goriilmektedir.
Ancak kak et de yazuk et de bugiinkii anlamda pastirma degildir.

Cemen, kirmizibiber ve sarimsagin birlikte karigtirilip ezilmesiyle elde
edilen bir macunun kiyma ete katilip yogrulmasiyla iiretilen sucuk ise (Arl 1982:
23) Eski Tiirklerde bugiinkiine benzer bir yontemle karaciger, et ve baharatlarin
bagirsaga doldurulmasiyla yapilmakta ve suktu veya soktu adiyla anilmaktaydi.
(Atalay 1986: 416; Geng 1982: 61)

Pastirma

Bugiinkii sekliyle pastirma yapimina ne zaman baglandigi konusunda
kesin bir yargiya varmak zor goriiniiyor. Ancak pastirma adinin yazili kaynaklar
iizerinden izlenmesiyle yaklasik bir sonuca varmak mimkiindjir.

15. yiizyil Osmanli mutfagini anlatan Muhammed bin Mahmad
Sirvani’nin ‘Yemek Kitabi’'nda (Tabh-1 Et’ime) da (Argunsah vd. 2005) Fatih
donemi mutfagini anlatan eserlerde de pastirmadan bahsedilmez. (Unver 1952)

Pastirma adiyla bir yiyecege Osmanli devlet sisteminin oturdugu ve
klasiklestigi 16. yiizyil kaynaklarinda rastlanmaktadir. (And 2011: 159-176) Bu
dénemin toplumsal hayati1 hakkinda bilgi veren Mevdidii iin-Nefdis fi Kavdidi’l-
Mecdlis’te igki meclisi anlatilirken meze olarak yenen yiyecekler arasinda
pastirma da gegmektedir. (Gelibolulu Mustafa Ali 1978: 159) Ayni sekilde
Topkap1 Saray1 arsivine kayith 16. yiizyila ait oldugu tahmin edilen bir belgede
(D. 9599) yer alan yemek listesinde kig mevsiminde yenecek yemekler arasinda
pasdirma da sayilmaktadir. (Sar1 1982: 250)

17. yiizyila gelindiginde Osmanl Tiirkgesiyle baglantili yerli ve yabanci
kaynaklarda pastirma / pastirma “kak, kadid” (kurutulmus et) soziine yaygin
olarak rastlanmaktadir. (Tulum 2011: 1143)

Bu doénemde yazilmig Tiirkge ve Arapgadan Farsgaya bir sozliik olan
Meninski Liigati’nde kelimenin pastirma ve pastirma seklinde iki ayr1 imlasi
goriiliir. (Meninski 2000: 1/655)

Cagatay Tiirkgesinde ise durum farklidir. Cagatay Tiirkcesinin ilk sozliigii
olarak bilinen Abuska Liigati’'nde pastirma ve yazuk et sézleri bulunmamaktadir.
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Bunlarin yerine kak sozii, “kurumus nesneye dirler ki Horasan’da ve
Semerkand’da kavuni kurudurlar sdyir meyva kurusu kibi ki vakt-i hacetde su
ile 1sladurlar heman taze kavun kibi olur” agiklamasiyla verilir. (Atalay 1970:
313)

1544’te Istanbul’da kaleme alman Cagatay Tiirkgesinden Osmanl
Tiirkcesine diizenlemis sozliikte kak s6ziine “kurumus nesne” anlami verilmekte
ve ayni sozliikte pastirma veya bu anlama gelecek bagka bir kelimeye
rastlanmamaktadir. (Niyazi 2011: 951)

1760’11 yillarda yazilmis bir diger Cagatay sahasi s6zIiigii olan Senglah’da
basturma soziine yer verilmekte, ancak “Tiirki-i Rimi” yani Anadolu Tiirkg¢esi
kaydi diisiilmektedir. Fars¢a karsilig1 “gist (et), kadid (kurutulmus et)” seklinde
aciklanmaktadir. (Clauson 1960: 112)

1881 yilinda Buharali Seyh Siileyman Efendi’nin yazdigi Cagatay
Tiirkgesi - Osmanl Tiirkgesi Liigat’te hem “kuru meyve” anlaminda kak (Kunos
1902: 114) hem de “pastirma” anlaminda bifti s6zii gegmektedir. Cagatayca
bihti soziinin Osmanh Tiirkcesindeki karsilign “kurutlamis ve suyunu ¢ekmis
et, kadid, kak, basturma, gilbar etmek, elemek; bir nevi sutur ve deve” (Kunos
1902: 26) seklinde siralanmaktadir.

Tekrar Osmanl Tiirkcesi sahasina donersek, pastirma hakkinda en ayrintili
bilgiye Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde rastlamaktayiz. 10 ciltlik eserin
tiimiinde pasdirma / basdirma sozii 23 kez, Bolu agzinda pastirma anlaminda
kullanilan kakag s6zii 1 kez, “Kimyonlu ve baharli sigir pastirmasi” anlaminda
kullanilan lahm-1 kadid ise 2 kez gegmektedir. (Yerasimos 2011: 421, 448)

Evliya Celebi’nin anlattigina gore 17. ylizyillda pastirma padisahtan
cephedeki askere kadar herkesin tiikettigi bir gidadir. Uretimi ve pazariyla biiyiik
bir ekonomik degere sahiptir.

Istanbul 6nemli bir pastirma iiretim merkezidir. Her y1l kasim ayinda yani
pastirma zamaninda Eflak ve Bogdan’dan Hiristiyan celepler pastirma yapimi
icin Istanbul’a yiiz binlerce sigir getirir ve 40 giin boyunca Yedikule disinda
kurulan pazarda bu hayvanlar1 pazarlarlar. Kesilen hayvanlarin etleri ¢ogu
Ermeni olan pastirmacilara, sucukgulara ve diger kasaplara ve sakatatgilara
satilir. (Evliya Celebi 1996: 1/273-274, 278 )

Evliya Celebi pastirma terimleri hakkinda da bilgi verir. Pastirma ile ilgili
meslekler soyle siralanir: pasdirmact / pasdirmaci bazerganlar / pasdirmact
bakkal esnafi / pastirmaciydn esnafi / pasdirmaciydn-1 sigir esnafi / pasdirma
tacirleri, pasdirma kesdan (¢eken), pastirma emini, pasdirma ndibi (vekili).

Pastirma yapilacak sigirlara pasdirma sigiri, pastirmanin yapildigi yere
pasdirmahdne, pastirma igin kullanilan c¢uvallara ise pasdirma ¢uvallar: adi
verilmektedir. (Yerasimos 2011: 448)
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Etinden pastirma yapilan hayvanlar arasinda at da bulunmaktadir.
Ozellikle at kazisi veya at egegi kemikleri basdirmas: Tatar — Nogay yiyecegi
olarak vasiflandirilmaktadir. Divanii Liigati’t-Tiirk’te “atin karnindan ¢ikan
yag” olarak agiklanan kaz: glinimiizde at etinden yapilan bir sucuk tiiriidiir.
(Yerasimos 2011: 296)

Sigir, koyun gibi evcil hayvanlar ile geyik, karaca gibi av hayvanlari,
etinden pastirma yapilan baglica hayvanlardir.

Istanbul’da Galata, Tophane ve Uskiidar’da pastirma satilir, pastirma
satan tiiccarlarin timii Manavgath Miisliiman bakkallardir.

Pastirma yapilan yerler arasinda Istanbul’da Yedikule ve Yenikoy,
Balkanlar’da Tul¢a yakinlarindaki Yilanliada ve Saraybosna; Karadeniz’in
kuzeyinde Kili ve Ismail liman sehirleri; Anadolu’da Engiirii (Ankara) ve
Kayseri sayilir. (Yerasimos 2011: 110-113, 448)

Yapilma sekline gore pastirmalar baharli ve / veya kimyonlu pasdirma, is
pasdirmasi ve kakag olarak siralanir. Bunlardan “kakag¢”, veya “is pasdirmas1”
adlartyla bilinen ve Saraybosna’da koyun etinden mese odununda yapilan isli
(flime) pastirma ile yahni yapilir. Ancak bu pastirmalar kalitesi diisiik kabul
edildiginden yerli pastirmaya gore daha ucuza miisteri bulur.

Ayricasoz Silitre’ye geldiginde Tuna nehri yakinlarinda bir Pasdirma adasi
(cezire-i pasdirma) bulundugundan séz edilir ve burada yapilan pastirmalarin
Anadolu’ya, Arap tilkelerine ve Avrupa’ya gonderildigine temas edilir. (Evliya
Celebi 1999: 111/188)

Evliya Celebi Kirim’dan s6z ederken de “birkag bargirler iizre koyun ve
keci derileri igre yliz(?) pastirmasi, ya‘ni kavrulmus dar1 ve keskurutlar1 var gayri
me’k{[la]tlar1 yok bir alay Tatar1 saba-reftar1 add-sikarlardir.” (Evliya Celebi
2003: VII/224) der ve bu ifadeleri i¢inde “kavrulmus dar1” anlamina gelen bir
pastirma soziinden bahseder.

Dankoff, “kavrulmus dar1” anlamina gelen bu pasdirma sdziinii Tatarca
pasta soziyle karsilastirmakta ve bir parantez i¢i agiklama ile kelimenin talkan
ile ilgisini hatta bdyle bir kelimenin var olup olmadigini sorgulamaktadir.
Ancak pasta / pasda madde basinda yer alan “dar1 lapas1” (Kafkasya) pasta
darist (Abazaca) pasda darist (Migrilistan) pasta = “dar1 lapast”. Krs. DS 3405
pasta: “dar’” (Hemsin — Rize) agiklamalar1 (Dankoff 2004: 220) “dar1” ve “dar1
lapas1” anlamalarina gelen bir pasta s6ziiniin bulundugunu ortaya koymaktadir.
Yerasimos ise “dar1” anlamina gelen bu pasta séziinii Eski Yunancada “akdar1”
anlamina gelen pisto soziiyle ilgili gérmektedir. (Yerasimos 2011: 449) Kokeni
acik olamayan pasta “dar1” sdziliniin pastirma “kavrulmus dar1” s6ziine kaynaklik
etmesi miimkiindiir. Bu gelisme pasta+r-ma seklinde olabilir.

Evliya Celebi, Kayseri ile ilgili intibalarin1 anlatirken Kayseri
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pastirmasiyla ilgili olarak sunlari sdyler: “lahm-1 kadid (kurutulmus et) ndmiyle
sohret bulan kimyonlu ve baharh sigir pasdirmast ve miimessek (misk kokulu)
et sucugu rub’-1 meskiinda (yeryiiziinde) yokdur. Padisahlara hedaya gider.”
(Evliya Celebi 1999: I111/108) Bu sézlerden 17. yiizyill Osmanli mutfaginda
baharath ve sigir etinden yapilan ve padisahlara hediye olarak gotiiriilen bir
Kayseri pastirmasinin bulundugunu, ayrica Kayseri sucugunun da ¢ok kiymetli
oldugunu agik¢a géormek miimkiindiir.

Daha sonraki dénemlerde de Anadolu sahasinda pastirma yapimi giderek
gelisir ve gesitlenir. 19. yiizyila ait bir yemek kitabinda pastirmalar, Kayseri
pastirmast, Cemenli Kayseri pastirmasi, Rumeli Pastirmasi, Cerkes pastirmast,
Tavuk pastirmast olmak {izere bes farkli ¢esidiyle siralanir. (Kut 1985: 45, 63-
64) Bu agiklama hem yurdun diger bolgelerinde hem de Kayseri’de pastirmanin
her bakimdan gelistigini ve ¢esitlendigini gostermektedir.

Boylesi bir gegmise dayanan Kayseri pastirmasinin yapim asamalari
hem pastirma soziiniin kaynagina hem de pastirma kiiltiiriniin gelisimine 151k
tutacaktir.

Kayseri pastirmasi alt1 agamada {iretilmektedir. Bunlar sirasiyla soyledir:

1. Kesim: Etinden pastirma yapilmak tizere secilen hayvanlar,
kesimhanelerde kasaplar tarafindan kesilir. Derisi yiiziilen hayvanin
viicudu; butlar ve kollar, sirt, dos ve bas olmak iizere dorde ayrilir.
Etin sertlesmesi i¢in bu pargalar 4 ila 8 saat arasinda sogumaya ve
sertlesmeye birakilir.

2. Sokiim: Hayvanin viicudundaki etler kol, but, dos ve bas olmak iizere
ayr1 bolimler halinde kemikten ayrilir. Etlerin bir kism1 ¢engellere
astlir, bir kismt boyunduruklar {izerine birakilir ve bir iki saat siireyle
dinlenmeye terk edilir.

3. Ac¢im: Hayvanin viicudunun degisik boliimlerinden elde edilen etler,
ayni giiniin aksaminda, yapilacak pastirmanin cinsine gbre uygun
pargalara ayrilir. Sirt, but, bacak, boyun ve bas boliimlerinden ayri
cins pastirmalar yapilir.

4. Tuzlama: Kalin et pargalar1 bigakla birka¢ yerden delinerek biitiin
etler iyice tuzlanir. Tuzlanan et {ist {iste konularak bir giin bekletilir.
Bir giin sonra etler, alt1 iistiine gelecek sekilde yeniden tuzlanir. Tekrar
biitiin etler st {iste konularak bir giin daha bekletilir. Ardindan etler
teknelere konularak yikanir ve iki giin su dolu teknede bekletilerek
fazla tuzdan arindirilir.

5. Kurutma: Sudan c¢ikarilan etler birbirine degmeyecek sekilde
cengellere asilir ve havanin durumuna gore 2 ila 4 giin arasinda
kurumaya birakilir.
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. Denge koyma: Kuruyarak sertlesmeye baslayan etler, aksamiizeri

toplanarak birbiri iizerine konulur. Istif edilmis etin iizerine bir tahta
ve tahtanin iizerine birka¢ yiiz kiloluk ¢eki tasi denilen agirliklar
yerlestirilir ve etler bu sekilde bir giin bekletilir. Boylece ete isleyen
tuzlu suyun ¢ikmasi saglanir. Bu isleme soguk dinlenme ad1 verilir.

Artik pastirma biiyiik 6lgiide sekillenmistir. Ancak etler boyunduruk
denilen havalandirma boliimlerine tekrar asilir ve iki giin bekletilir.
Bu bekleme siiresinde ortaya ¢ikan tuzlu su sizintilarindan arindirmak
icin Pastirma etleri yeniden {ist iiste konur ve 12 saat siireyle ikinci
defa baskiya alinir. Bu isleme ise terli denkleme denir.

Pastirma adi, soguk dinlenme ve terli denkleme adryla anilan bu iki
asamali eti baski altinda tutma igleminden gelmektedir.

Bu islemlerden sonra tiim fazlaliklarindan kurtulan etler, 6 saat siireyle
yeniden boyunduruklara asilir ve havalandirilir.

. Cemenleme: Cemen otunun tohumunun kurutulmasi ve toz haline

getirilmesiyle elde edilen ¢emen, Kayseri’de ac1 biber ve sarimsakla
karigtirilarak macuna doniistliriilmek suretiyle yenilen istah agici
bir yiyecek olarak da kullanilir. Pastirma i¢in hazirlanan ¢emen
terkibi normal biiytikliikte bir sigirin tiim eti i¢in 4,5 kg cemen tozu,
1,5 kg kirmizibiber ve diger baharatlar ile 4 kg ezilmis sarimsagin
karistiritlmasiyla elde edilir. Bu sekilde hazirlanan karigim su katilarak
iyice karigtirilir ve pastirmalik etlere 3-4 mm kalmlikta siiriliir.
Birbirine temas etmeyecek sekilde boyunduruklara asilan pastirmalar
havanin durumuna gore en az iki giin en ¢ok bir hafta siireyle kurutulur.

. Ambalajlama: Pastirmalar, 70-80 kg.lik 06zel tahta sandiklara

yerlestirilerek tiiketime arz edilir. (Satoglu 1960: 7-16; Ozdemir 1994:
8-29)

Bu iglemlerden gecen Kayseri pastirmasi sigirin hangi boliimiinden alman

etle yapilmis olduguna gore; antrekol, arkabas, bacak, boh¢a, boh¢a enigi, but
dilmesi, dos, egrice, etek, kanlibez, kapak, kavrama, kelle, kenar, kusgomii, kiirek,
kiirek dilmesi, mehle, meme, omuz, ortabez, potuk, surt, sekerpare, tiitiinliik adlariyla
anilir. Bunlar arasinda en kaliteli olan pastirma tiirii kusgomii ve sirt pastrmasidir.
(Giimiiskaynak 1966: 39; Ozdemir 1994: 29-38)

Pastirma, Kayseri’de sadece bir ge¢im araci veya gida maddesi olarak

goriilmez, ayn1 zamanda ge¢gmisten gelen bir kiiltiirel zenginlik olarak da kabul
edilir. Onun i¢in de dilden dile pastirma fikralar1 anlatilir, pastirma mani ve
tiirkiileri sdylenir. Bunlardan bazi 6rnekler soyledir:
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Yekte yavrum yekte,
Pastirmalar denkte,
Ne olursa olsun delikanlilikta.

Pastirmaciliktir bizim isimiz,

Cemen kokar ekmegimiz agimiz,

Kiiciik yastan beri durmaz kosariz,

Dertliyim derdime durmaz yanarim. (Ozdemir 1994: 65-68)

Iste bunun icin Tiirkge Sézliikk’te pastirma igin yapilan “tuz, ¢emen,
kirmizibiber, karisiminin et iizerine siirlilerek giineste veya iste kurutulmasi
yoluyla yapilan yiyecek” aciklamasi yetersizdir. Ayni madde basinda yer
alan Kayseri pastirmast (TS 11, 1582) yapim agamalarinda da goriildigi gibi,
“sinirleri alinmig kaba etin agagtan oyulmus teknelerde iizerine agirlik konup
‘bastirilmast’ ile yapilir. Birkag kez yapilan bu bastirma sonucunda etin suyu ve
kan1 akitilmis olur. Kan ve sudan armmuis olan et, ¢ok sicak olmayan giinlerde
iplere asilarak kurumaya birakilir. Tavini aldiktan sonra da iizerine ‘gemen’
stiriilerek yenecek duruma getirilir. (Giilensoy 2011: 689)

Pastirmanin bu yapilis sekli tam olarak bilinmediginden, bir ara bazi
dilciler pastirmay1 Rumca ndotopa ‘tuzlanmis et, tuzlanmis balik’ bigiminden
getirmeye ¢aligmiglar ise de bu goriisiin yanlis oldugu anlagilmistir. (Eren 1999:
326) Pastirma ile Yunanca pasti “bulama” s6zii arasinda ilgi kurma iddiasi
ise (Nisanyan 2002: 346) kisa siire sonra bizzat iddia sahibi tarafindan terk
edilmistir. (Niganyan 2009: 112-114)

Pastirma kelimesinin tliredigi bas- fiil kdkiinden Anadolu agizlarinda
tiiretilmis pek cok yiyecek adi bulunmaktadir: basdik (Urfa, Maras), / bastik
(genel) “pestil, kofter” basdirma “kabak veya patlican musakkasi” (Maras,
Kilis), basmaca “kaysi kurusu, kak” (Malatya), basdi “patlican veya kabakla
yapilan bir ¢esit kir yemegi” (Sivrihisar), “etli sebzeyi karigtirmak suretiyle
yapilan yemeklere verilen isim” (Eskisehir) vb. (Kosay 1962: 291)

Bas-tir-ma seklinde tiireyen pastirma sozii gibi, b>p degismesine ugramis
¢ok sayida 6rnek bulunmaktadir: barmak > parmak, bisirmek > pisirmek, binar
> pinar, bigak > pigak vb.

Zaten pastirma sozii ¢agdas Tiirk lehgelerinin ¢ogunda Onseste b-
iinsiiziiyle kullanilmaktadir. Azerbaycan Tiirk¢esinde basdirma, Bagkurt
ve Tatar Tiirkgelerinde bastirma, Tirkmen Tiirkcesinde basturma, Ozbek
Tiirk¢esinde bdstirmd, Uygur Tiirkgesinde paturma ve Kirgiz Tiirkgesinde
bostiirmé (Giilensoy 2011: 688-689), Gagavuz Tiirkcesinde pastirma (Cebotar
vd. 2002: 513) sekillerinde goriiliir.

52



T Pastirma Sézii Uzerine
alan|

Pastirma, Tiirk¢enin bagka dillere verdigi s6z varligi i¢inde de dnemli bir
yer tutar:

Ingilizce pastrami “pastirma”.

Arapga: Cezayir: bastarma Irak: bastirma, Libya: bastirma, Misir:
bastarma, Suriye: basturma “pastirma”. (Aytag 1994: 109)

Ermenice: pasdirma, basdurma, pastram, pastrama “pastirma”.

Macarca:  pasztormdny, pasztorman, — pasztormadny, — pasztorma,
pdsztorman, posztorman, pdsztrama “pastirma, ates veya giineste pisirilmis et”.
Romence: pastrama “kurutulmus et, pastirma’; pastramagii “‘pastirmact”;
a face pastrama “birini pastirma yapmak ¢cok dovmek”, a se face pastrama pe
cineva “pastirmasi ¢ikmak, zayif diismek”; pastramioara “pastirma diikkan1”;

pastramutd “pastirma parcast”.
Cekee: pastyrma “pastirma”.
Sirpca: pastrma, pastrva, pdstrma “kurutulmus koyun eti”.

Arnavutga: pastérma, pastérmah, pasterm, pastérm “pastirma’; pastérmoj
“pastirma yapmak, salamura kurmak”.

Makedonca: pastrma, pastramayka, pastirmitsa “pastirma”.
Yunanca: pastramas, pasturmas, pastromds: “pastirma”.

Bulgarca: pastirmd, pastirma: “pastirma”; pastirmaciya “’pastirma yapan
veya satan”; (Karagag 2008: 677) kayzer pastirma: pastirma. (Karagac 2008:
470) Bulgarcadaki kayzer pastirmd soziniin Kayseri pastirmasindan geldigi
aciktir.

Sonug:

Et saklama ve koruma yontemi Tiirk kiiltiiriinde ¢ok eski ve kokliidiir. Bu
alandaki en eski terimler 11. yiizy1l kaynaklarinda gecen kak et ve yazuk ettir.

Pastirma soziiniin Cagatay Tiirkgesi sozliiklerinde gegmemesine veya
Anadolu Tiirkgesine ait bir s6z oldugunun belirtilerek zikredilmesine bakarak
pastirmanin, kak et veya yazuk etin Anadolu’da gelistirilmis bir ileri evresi
oldugunu diisiinebiliriz.

Pastirma iiretimi, Anadolu’da ilk kez Istanbul’da, Kayseri’de yahut da
baska bir sehirde baslamis olabilir. Ancak pastirmanin, Kayseri’de gecirdigi
evrimin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan Kayseri pastirmasi, 20’yi askin farklh
cesidiyle, uzun bir siirece dayali liretim agamalar1 ve lezzetiyle bir marka 6zelligi
kazanmistir. Pastirma Kayseri’de sadece bir yiyecek degil, tiirkiilere, manilere,
fikralara konu olan bir kiiltiirel etkinliktir. Bu en azindan 17. yiizyildan beri
boyledir. Bu durumun en 6nemli sahidi de donemin gezgini Evliya Celebi’dir.
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Nevzat Ozkan

Gilinlimiizde ise pastirma Cagdas Tiirk lehgelerinde ve Tiirkgenin komsu
oldugu veya soz alis verisinde bulundugu diger dillerde kullanilan bir kiiltiir
sozidiir.
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