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Et ve et ürünlerinin besleyici değerinin çok yüksek olması ve çabuk bir şekilde bo-
zulmasından dolayı insanoğlu ilk çağlardan beri bu değerli gıda maddesini daha 
uzun süre muhafaza etmek için çalışmıştır. MÖ 20000’li yıllara kadar gidildiğinde 
etlerin kurutulmaya çalışıldığı görülmektedir. Gıda sektöründeki teknolojik geliş-
melerin ve muhafaza yöntemlerinde çeşitliliğin artması ile kurutulmuş et ürünleri 
tüketiciler tarafından daha fazla talep görmeye başlamıştır.

Özellikle yıl boyunca güneşli günlerin fazla olduğu coğrafyalarda kurutulmuş 
et ürünlerinin çeşitliliği daha fazla görülmektedir. Eski bir teknoloji olmasına rağ-
men ülkemiz ve dünyada kurutma işlemine oldukça fazla talep olmaktadır. 

Farklı hayvanların etlerinin kullanılması ve farklı kurutma metotlarının uygu-
lanması ile çeşitli kurutulmuş et ürünleri ortaya çıkmıştır. Bu çeşitlilik arasında 
ise Kıbrıs adasına özgü olan samarella ve Kıbrıs pastırması bulunmaktadır. 

1	 Dr. Öğr. Üyesi, Yakın Doğu Üniversitesi Veteriner Hekimliği Fakültesi, Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Bölümü,  
doruk.kaynarca@neu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-0721-7547

2	 Prof. Dr., Kıbrıs Batı Üniversitesi, c.hecer@cwu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-1156-9510



194 TÜRK DÜNYASINDA GELENEKSEL GIDALAR

Yağ seçimi: Kıbrıs pastırması üretiminde genellikle kuyğruk ve kabuk yağları 
tercih edilir. Kullanılacak yağlar dondurulmuş veya iyice soğutulmuş olmalıdır. 
Yumuşak yağ tercih edilmesi üretim sırasında içerdiği yüksek oranda doymamış 
asitlerinden dolayı oksidatif acılaşmaya neden olmaktadır. 

Kıbrıs pastırması üretiminde et yağ oranı iyi bir şekilde ayarlanmalıdır. Üre-
timde kullanılacak olan etler fazla yağ, tendo ve ligamentlerden ayrılmalıdır. Kul-
lanılan yağlar etler ile birlikte olgunlaşma ve kurutma aşamasında ürüne has renk, 
aroma ve kıvam oluşumunda katkı sağlarlar. Kullanılacak yağ miktarı et miktarı-
na oranla %10-20 aralığında olmalıdır. 

Kullanılacak baharatlar: Kıbrıs pastırmasının üretiminde çeşitli baharatlar 
kullanılarak ürüne istenilen lezzetin verilmesi sağlanır. Bu baharatlar; tuz, kırmızı 
biber, yenibahar, karabiber, kırmızı toz biber, kimyon, sarımsak, köri ve çemen 
otudur. Bu baharatlar homojen bir şekilde karıştırılır ve Kıbrıs pastırması hamu-
runa eklenir. 

Hamurun hazırlanması: Kıbrıs pastırması hazırlanmasında genellikle kıyma 
makineleri kullanılır. Etler fazla yağ, tendo ve ligamentlerinden ayrıldıktan sonra 
kıyma makinesinden 2-3 mm delik çaplı aynalardan geçirilir. Kıyma haline gelen 
karışıma baharatlar eklenerek 12 saat boyunca +4⁰C’de bekletilir.

Kılıflara doldurma: Hazırlanan hamur doğal veya yapay kılıflara doldurulur. 
Doldurulma işlemi yapılırken mümkün olabildiğince sıkı bir şekilde yapılması 
gerekir. dolum yapılırken kılıflarda hava boşluğunun oluşmasını engellenmelidir. 
Geleneksel yöntemlerle hazırlanan Kıbrıs pastırmasında dolum esnasnda hava 
boşlukları bir iğne yardımıyla delinirek havanın çıkması sağlanır. Dolum yapılır-
ken isteğe bağlı olarak kangal ve baton şeklinde hazırlanır. 

Olgunlaştırma ve kurutma: Geleneksel üretim yapan işletmeler kurutma sı-
rasında doğal ortam şartlarında havada kurutma yöntemi kullanmaktadır. Hava 
sıcakların yıl boyunca yüksek seyretmesinden dolayı yaklaşık 5-7 günde tüketime 
hazır hale gelmektedir. 
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