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B GiRiS

Et ve et irtinlerinin besleyici degerinin ¢ok yiiksek olmas1 ve ¢abuk bir sekilde bo-
zulmasindan dolay1 insanoglu ilk ¢aglardan beri bu degerli gida maddesini daha
uzun siire muhafaza etmek igin ¢alismigtir. MO 20000’li y1llara kadar gidildiginde
etlerin kurutulmaya calisildig: goriilmektedir. Gida sektoriindeki teknolojik gelis-

melerin ve muhafaza yontemlerinde ¢esitliligin artmast ile kurutulmus et tirtinleri

titketiciler tarafindan daha fazla talep gormeye baslamstir.

Ozellikle y1l boyunca giinesli giinlerin fazla oldugu cografyalarda kurutulmus
et tirtinlerinin cesitliligi daha fazla goriilmektedir. Eski bir teknoloji olmasina rag-
men {ilkemiz ve diinyada kurutma iglemine oldukga fazla talep olmaktadur.

Farkli hayvanlarin etlerinin kullanilmasi ve farkli kurutma metotlarinin uygu-
lanmast ile ¢esitli kurutulmus et tirtinleri ortaya ¢ikmistir. Bu ¢esitlilik arasinda
ise Kibris adasina 6zgii olan samarella ve Kibris pastirmas: bulunmaktadir.
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Yag se¢imi: Kibris pastirmasi iiretiminde genellikle kuygruk ve kabuk yaglar:
tercih edilir. Kullanilacak yaglar dondurulmus veya iyice sogutulmus olmalidir.
Yumusak yag tercih edilmesi tiretim sirasinda igerdigi yiiksek oranda doymamis
asitlerinden dolay: oksidatif acilagmaya neden olmaktadir.

Kibris pastirmasi iiretiminde et yag orani iyi bir sekilde ayarlanmalidir. Ure-
timde kullanilacak olan etler fazla yag, tendo ve ligamentlerden ayrilmalidir. Kul-
lanilan yaglar etler ile birlikte olgunlagma ve kurutma asamasinda iirtine has renk,
aroma ve kivam olusumunda katki saglarlar. Kullanilacak yag miktar: et miktari-
na oranla %10-20 araliginda olmalidur.

Kullanilacak baharatlar: Kibris pastirmasinin iiretiminde gesitli baharatlar
kullanilarak tiriine istenilen lezzetin verilmesi saglanir. Bu baharatlar; tuz, kirmizi
biber, yenibahar, karabiber, kirmizi toz biber, kimyon, sarimsak, kori ve ¢gemen
otudur. Bu baharatlar homojen bir sekilde karistirilir ve Kibris pastirmasi hamu-
runa eklenir.

Hamurun hazirlanmast: Kibris pastirmasi hazirlanmasinda genellikle kiyma
makineleri kullanilir. Etler fazla yag, tendo ve ligamentlerinden ayrildiktan sonra
kiyma makinesinden 2-3 mm delik ¢apli aynalardan gegirilir. Kiyma haline gelen
karisima baharatlar eklenerek 12 saat boyunca +4°Cde bekletilir.

Kiliflara doldurma: Hazirlanan hamur dogal veya yapay kiliflara doldurulur.
Doldurulma islemi yapilirken miimkiin olabildigince siki bir sekilde yapilmasi
gerekir. dolum yapilirken kiliflarda hava boslugunun olusmasini engellenmelidir.
Geleneksel yontemlerle hazirlanan Kibris pastirmasinda dolum esnasnda hava
bosluklar: bir igne yardimiyla delinirek havanin ¢ikmasi saglanir. Dolum yapilir-
ken istege bagl olarak kangal ve baton seklinde hazirlanir.

Olgunlastirma ve kurutma: Geleneksel iiretim yapan isletmeler kurutma si-
rasinda dogal ortam sartlarinda havada kurutma yontemi kullanmaktadir. Hava
sicaklarin y1l boyunca yiiksek seyretmesinden dolay: yaklagik 5-7 giinde titketime
hazir hale gelmektedir.
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