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KURU ET: KÜLTÜRDEN LEZZETE UZANAN BİR YOLCULUK 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı 

 

1. KELİME ANLAMI 
Kuru et, temel olarak etin tuzlama, kurutma veya tütsüleme gibi yöntemlerle nem 
oranının azaltılması yoluyla işlenmesiyle elde edilen bir yiyecek türüdür. Bu süreç, 
sadece etin raf ömrünü uzatmakla kalmaz, aynı zamanda etin lezzetini yoğunlaştırır ve 
besin değerini korumasını sağlar.  

Kuru et, tarih boyunca hem hayatta kalma aracı hem de kültürel bir simge olarak önemli 
bir yer tutmuştur. Günümüzde, bu geleneksel üretim yöntemlerinin modern 
gastronomiyle birleşmesi, kuru eti sadece bir koruma yöntemi olmaktan çıkarıp bir 
lezzet unsuru haline getirmiştir 

 

2. TARİHÇESİ 
Kuru Etin Tarihçesi: İhtiyaçtan Kültüre Uzanan Yolculuk 

Kuru etin tarihi, insanlık tarihinin en eski dönemlerine, avcılık ve toplayıcılığın yaşam 
biçimi olduğu zamanlara kadar uzanır. İnsanlar, avladıkları etlerin bozulmasını önlemek 
için doğanın sunduğu tuz, güneş ve rüzgâr gibi doğal koşullardan yararlanmış ve kuru et 
üretiminin temellerini atmıştır.  

Bu süreç, başlangıçta sadece bir ihtiyaçken zamanla farklı coğrafyaların iklimine, 
kültürüne ve damak zevkine uygun yöntemlerle geliştirilmiş, kuru eti her kültür için 
benzersiz bir gastronomik değer haline getirmiştir. 

I. İlk Dönemler: Hayatta Kalmanın Anahtarı 

Kuru et, tarih boyunca insanlığın zorlu yaşam koşullarında hayatta kalmasını sağlayan 
temel bir yöntem olmuştur. Özellikle avcı-toplayıcı topluluklar, elde ettikleri etleri 
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tüketemeyecek kadar fazla olduğunda, bu etleri kurutarak muhafaza etmiş ve 
gelecekteki besin ihtiyaçlarını güvence altına almıştır. 

Doğal Koruma Yöntemleri: İlk insanlar, tuz yataklarının yakınında yaşadıklarında 
etlerini tuzla muhafaza etmiş; çöl ve savan gibi sıcak bölgelerde ise güneşin kurutucu 
etkisinden yararlanmışlardır. 

Göçebe Yaşam ve Et Kurutma: Hayvancılık yapan göçebe topluluklar, seyahat 
ederken kolayca taşıyabilecekleri ve uzun süre dayanabilecek kuru etler üreterek bu 
yöntemi daha da yaygınlaştırmıştır. 

II. Orta Asya ve Göçebe Kültürler 

Orta Asya'nın sert iklim koşulları ve göçebe yaşam tarzı, kuru etin bu coğrafyada önem 
kazanmasını sağlamıştır. Türkler, hayvanlarını kurban ederek elde ettikleri etleri tuzlayıp 
kurutarak uzun göç yolculukları sırasında tüketmişlerdir. 

Türklerin Eyer Altı Yöntemi: Efsaneye göre, Türk savaşçıları etlerini atlarının eyer 
altına koyarak tuz ve basıncın etkisiyle kurutur ve dayanıklı hale getirirdi. Bu yöntem, 
modern kuru et türlerinden olan pastırmanın kökenini oluşturur. 

Kültürel Değer: Orta Asya’da kuru et, sadece bir yiyecek değil, aynı zamanda 
dayanıklılığın ve zorlu koşullara uyum sağlama yeteneğinin bir sembolü olarak 
görülmüştür. 

III. Afrika: Kurak Coğrafyanın Lezzeti 

Afrika'nın geniş savanları ve çöl iklimi, kuru etin doğal olarak yaygınlaştığı bir diğer 
coğrafyadır. Bu bölgelerde yaşayan topluluklar, biltong gibi ürünlerle kuru eti geleneksel 
bir lezzet haline getirmiştir. 

Biltong ve Kuraklık: Güney Afrika’nın kurak koşullarında avcılar, avladıkları etleri 
sirke, tuz ve baharatlarla marine edip güneşte kurutmuş, bu yöntemle yiyeceklerini 
uzun süre saklayabilmiştir. 

Yerel Törenler: Kuru et, avcılık ritüellerinde ve toplumsal törenlerde de önemli bir 
yere sahip olmuştur. Afrika’nın bazı bölgelerinde, avcıların getirdiği kuru etler 
toplumsal dayanışmanın sembolü olarak paylaşılmıştır. 

IV. Avrupa: Şarap ve Tütsüyle Zenginleşen Gelenekler 

Avrupa’da kuru etin gelişimi, bölgenin zengin tarım ve hayvancılık kültürüyle paralel 
olarak ilerlemiştir. Özellikle İtalya ve İspanya gibi Akdeniz ülkelerinde tütsüleme ve 
tuzlama gibi yöntemler geleneksel hale gelmiştir. 

İtalya: Prosciutto, İtalya’nın tütsülenmiş kuru et geleneğinin bir parçasıdır. Özellikle 
Parma bölgesinde yapılan bu ürün, uzun süre saklanabilir ve genellikle şarap 
eşliğinde tüketilir. 

İspanya: Jamón Ibérico, İspanyol kültürünün ayrılmaz bir parçası haline gelmiştir. 
İspanya’nın dağlık bölgelerinde, bu kuru et türü asırlardır hem bir lezzet hem de bir 
sosyal paylaşım aracı olmuştur. 

Kuzey Avrupa: Vikingler, kurutulmuş et ve balıklarını uzun deniz yolculuklarında 
temel gıda maddesi olarak kullanmıştır. 
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V. Amerika: Yerli Halklardan Modern Atıştırmalıklara 

Amerika kıtasında, yerli halklar, kuru eti doğanın sunduğu malzemelerle birleştirerek 
tüketmiştir.  

Özellikle And Dağları’nın yüksek rakımlarında yaşayan İnka toplulukları, charqui adı 
verilen kuru eti, dağ tanrılarına sunulan bir adak olarak hazırlamış ve muhafaza etmiştir. 

Modern Yorumlar: Günümüzde Amerikan jerky türleri, baharatlı ve tatlı aromalarla 
çeşitlenerek dünya çapında popüler bir atıştırmalık haline gelmiştir. 

VI. Modern Dönem: Küresel Bir Lezzet 

Sanayi Devrimi ile kuru etin üretim teknikleri daha modern bir hal almıştır.  

Artık nem kontrolü, vakumlama ve endüstriyel tütsüleme gibi yöntemlerle üretilen kuru 
etler, sadece yerel pazarlarda değil, küresel düzeyde de tüketilmektedir. 

 
Bu görsel, modern sanayi yöntemleriyle kuru et üretimini temsil ediyor. Vakumlu 
paketleme, endüstriyel tütsüleme odaları ve hijyenik bir üretim ortamı detaylı bir şekilde 
betimlenmiş. 

Kuru Etin Evrensel Değeri:  

Kuru et, tarih boyunca her kültürde farklı anlamlar taşımış, farklı yöntemlerle üretilmiş ve 
insanlar arasında dayanışmayı teşvik eden bir unsur olmuştur. 

 Günümüzde, kuru et yalnızca geçmişin izlerini taşımakla kalmayıp, aynı zamanda 
modern gastronominin bir parçası haline gelmiştir. 

Bu bölümü daha fazla tarihsel veya kültürel detayla zenginleştirmek isterseniz, eklemek 
istediğiniz belirli unsurları paylaşabilirsiniz! 
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3. KURU ET NASIL ÜRETİLİR? 
Kuru et üretimi, etin bozulmasını önleyerek uzun süre dayanıklı hale getirilmesini 
amaçlayan bir dizi adımı içerir. Bu süreçte temel prensip, etin içerisindeki nem oranını 
düşürerek mikrobiyal faaliyetleri sınırlandırmaktır. Üretim süreci hem geleneksel hem de 
modern yöntemlerle uygulanabilir. İşte detaylı bir kuru et üretim rehberi: 

1. Etin Seçimi 

• Kaliteli Etin Önemi: Kuru et üretiminde kullanılan etin kalitesi, ürünün hem 
lezzetini hem de dayanıklılığını doğrudan etkiler. Tercih edilen etler genellikle 
yağsız veya az yağlı olur. Bu, kurutma sürecinde yağın bozulmasını önler ve 
ürünün raf ömrünü uzatır. 

• Et Türleri: 

✓ Dana eti en yaygın kullanılan türdür. 
✓ Koyun, keçi ve domuz etleri de farklı kültürlerde tercih edilir. 
✓ Modern bitkisel alternatiflerde ise soya veya bezelye proteini bazlı malzemeler 

kullanılır. 

2. Marine Etme 

• Marine İşleminin Amacı: Marine etme, etin neminin bir kısmını uzaklaştırırken 
lezzetini artırır ve dayanıklılığını artırır. Bu aşamada kullanılan malzemeler, kuru 
etin tadını ve dokusunu belirler. 

• Malzemeler: 

✓ Tuz: Etin suyunu çekerek bozulmayı önler. 
✓ Baharatlar: Biber, kekik, sarımsak gibi baharatlar hem tat katar hem de doğal 

koruyucu görevi görür. 
✓ Şeker: Özellikle tatlı-tuzlu lezzet kombinasyonları için kullanılır (örneğin, 

Çin’in bakkwa’sında). 
✓ Sirke ve Asidik Malzemeler: Etin dokusunu yumuşatır ve 

mikroorganizmaların üremesini engeller. 

• Marine Süresi: Marine işlemi genellikle birkaç saatten birkaç güne kadar sürer. 
Bu süre, kullanılan malzemelere ve etin türüne bağlıdır. 

3. Kurutma 

• Doğal Yöntemler: 

✓ Güneşte kurutma, özellikle kuru ve sıcak iklimlerde tercih edilir. Etler, havanın 
serbestçe dolaşabileceği bir ortamda askıya alınır. 

✓ Geleneksel yöntemlerde, etler genellikle temiz bir bez veya ızgara üzerinde 
kurutulur. 

• Modern Yöntemler: Nem kontrolü yapılan özel cihazlarda düşük sıcaklıkta 
kurutma yapılır. Bu yöntem, özellikle ticari üretimde sık kullanılır ve daha 
kontrollü sonuçlar sağlar. 

• Süre: Kurutma süresi etin kalınlığına, kullanılan yönteme ve çevre koşullarına 
bağlı olarak birkaç günden birkaç haftaya kadar değişebilir. 

•  
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4. Tütsüleme (Opsiyonel) 

• Tütsülemenin Amacı:  

Tütsüleme, kuru ete lezzet ve aroma kazandırmanın yanı sıra dayanıklılığını artırır. 
Dumanın içinde bulunan kimyasallar, etin yüzeyinde mikrobiyal büyümeyi 
engeller. 

• Tütsüleme Malzemeleri: 

✓ Meşe, kayın gibi sert ağaçlar genellikle tütsüleme için tercih edilir. 
✓ Bazı kültürlerde meyve ağacı dalları veya aromatik otlar da kullanılır. 

• Tütsüleme Süreci:  

• Etler, özel tütsü odalarında veya geleneksel yöntemlerle ateşin üzerine 
yerleştirilir. Duman, eti sararak ona eşsiz bir aroma verir. 

 
Bu görsel, geleneksel et kurutma ve tütsüleme sürecini yansıtan detaylı bir sahne 
sunuyor. 
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Bu görsel, geleneksel tütsüleme sürecini gösteriyor. Ahşap askılarda asılı et dilimleri, alt 
kısımda tüten odun dumanı ile otantik bir atmosfer yaratıyor 

Üretim Sürecinin Ek Detayları 

Hijyenin Önemi 

Kuru et üretiminde hijyen hem geleneksel hem de modern yöntemlerde kritik bir öneme 
sahiptir. Üretim alanı, kullanılan aletler ve işleme sürecindeki tüm malzemeler temiz 
tutulmalıdır. Ayrıca, etin mikroorganizmalarla kontaminasyonunu önlemek için marine 
ve kurutma aşamaları dikkatle yönetilmelidir. 

 
Bu detaylı açıklama, kuru et üretiminin hem geleneksel hem de modern yöntemlerini 
kapsamlı bir şekilde ortaya koyar. 
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Ambalajlama ve Saklama 

✓ Kurutma ve tütsüleme işlemleri tamamlandıktan sonra, kuru etler genellikle hava 
almayan ambalajlarda saklanır. 

✓ Vakumlu ambalajlar, kuru etin raf ömrünü artırırken tazeliğini korumasını sağlar. 

   
Bu görseller, geleneksel ve modern et kurutma yöntemlerini yan yana karşılaştırıyor. Sol 
tarafta doğal bir ahşap askı düzeni, sağ tarafta ise vakumlu ambalajlı kuru etlerin modern 
sunumu yer alıyor 

Farklı Kültürlerin Yöntemleri 

✓ Türk Pastırması: Çemenle kaplanarak kurutulur, bu da ona kendine özgü bir tat ve 
aroma kazandırır. 

✓ İtalyan Prosciutto: Uzun süreli bir tuzlama ve dinlendirme sürecinden geçer. 
✓ Güney Afrika Biltong: Sirke, tuz ve baharat karışımıyla marine edildikten sonra 

güneşte kurutulur. 
✓ Amerikan Jerky: Şeker ve soya sosu gibi tatlandırıcılarla lezzetlendirilir ve modern 

cihazlarla kurutulur. 

4. YAPIM AŞAMALARI 
I. Hazırlık: Etin sinir ve yağlarından temizlenmesi. 

II. Şekillendirme: Dilimleme veya bütün olarak hazırlanması. 
III. Tuzlama: Etin mikrobiyal faaliyetlerden korunması. 
IV. Kurutma veya Tütsüleme: Nihai lezzet ve dokunun oluşması. 

5. NASIL SUNULUR? 
✓ Kuru et, genellikle dilimlenmiş olarak soğuk veya sıcak tabaklarda sunulur.  
✓ Şarküteri tabaklarında, sandviçlerde, pizzalarda veya salatalarda kullanımı yaygındır. 

Ayrıca, çorba ve güveç gibi yemeklere lezzet katmak için de tercih edilir. 

6. TÜKETİM ŞEKİLLERİ 
✓ Atıştırmalık: Direkt yenilebilir. 
✓ Kahvaltı: Peynir ve ekmekle birlikte. 
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✓ Yemeklerde Malzeme: Pilav, makarna, çorba veya pizzalara eklenebilir. 

7. FARKLI KÜLTÜRLERDEKİ YERİ VE ÇEŞİTLERİ 
Kuru Etin Çeşitliliği 

❖ Tuzlama: Etin üzerine tuz serpilerek veya salamura yöntemiyle işlenmesi, nemin 
çekilerek mikroorganizmaların üremesini önler. 

❖ Kurutma: Güneşte veya düşük sıcaklıkta nemin buharlaştırılması ile yapılan 
kurutma, doğal bir koruma sağlar. 

❖ Tütsüleme: Odun dumanı ile etin hem lezzeti artırılır hem de koruyucu özellikler 
kazandırılır. 

Bu yöntemlerin her biri, farklı coğrafyalarda kendine özgü tekniklerle uygulanmış, ortaya 
birbirinden farklı tatlar ve dokular çıkarılmıştır. Örneğin, Türk pastırması, çemenle 
kaplanarak yapılırken; Güney Afrika'nın biltongu sirke ve baharat karışımıyla marine 
edilir. 

Lezzet ve Koruma Dengesi 

Kuru etin başarısı hem lezzeti yoğunlaştırmasından hem de koruma sağlamasından gelir. 
Nem oranının azaltılması, bakterilerin çoğalmasını zorlaştırırken, tuzlama ve tütsüleme 
gibi işlemler de etin doğal aromalarını ortaya çıkarır. Bu nedenle kuru et, sadece bir 
yiyecek değil, aynı zamanda bir gastronomik sanat olarak değerlendirilir. 

Kuru et, farklı coğrafyalarda benzersiz üretim teknikleri ve tat profilleri ile zengin bir 
kültürel mirasa sahiptir.  

 
Dünyanın dört bir yanındaki kuru et türleri ve bu kültürlerdeki önemi: 

Türk Mutfağı 

❖ Pastırma: Orta Asya Türk kültüründen Osmanlı mutfağına kadar uzanan köklü bir 
geçmişe sahiptir. Özel baharat karışımı ve tuzlama yöntemiyle hazırlanır. Genellikle 
kahvaltıda, börek iç harcında veya kuru fasulye gibi yemeklerde kullanılır. 
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❖ Kavurma: Daha çok Kurban Bayramı sonrası yapılan, yağda kavrularak saklanan bir 
et türüdür. Uzun yolculuklar ve zorlu koşullar için dayanıklıdır. 

Afrika 

❖ Biltong (Güney Afrika): Güney Afrika’nın sert rüzgârlarında kurutulan bu et türü, 
sirke, tuz ve baharatlarla marine edilir. Genellikle dana veya antilop etinden yapılır. 
Yerlilerin av döneminde enerji kaynağı olarak geliştirdiği bu yöntem, günümüzde 
popüler bir atıştırmalıktır. 

Amerika 

❖ Jerky: Amerikan yerlilerinden günümüze ulaşan bu kuru et, dana, tavuk veya hindi 
gibi farklı etlerden yapılabilir. Tatlandırma için soya sosu, barbekü sosu veya biber 
gibi modern lezzetlerle hazırlanır. Sporcuların ve kampçıların vazgeçilmez 
atıştırmalığıdır. 

 
Avrupa 

❖ Prosciutto (İtalya): İnce dilimlenmiş, hafifçe tuzlanmış ve hava ile kurutulmuş 
İtalyan jambonu. Genellikle meyve, peynir ve şarap ile servis edilir. İtalyan 
mutfağının zarif bir temsilcisidir. 

❖ Jamón (İspanya): İspanya’nın meşhur kuru eti, özellikle "Jamón Ibérico" zengin 
aroması ve uzun üretim süreciyle bilinir. İspanyol kültüründe lüks bir yiyecek olarak 
değerlendirilir ve genellikle ince dilimler halinde servis edilir. 

❖ Grisons Beef (İsviçre): Alplerin serin havasında kurutulan bu et, özellikle kayak 
sporcularının ve doğa tutkunlarının favorisi olmuştur. 

Asya 

❖ Bakkwa (Çin): Hafif tatlı ve tütsülenmiş bir kuru et çeşidi olan bakkwa, Çin Yeni Yılı 
döneminde hediye olarak verilir. Genellikle domuz etinden yapılır ve ince dilimler 
halinde satılır. 
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❖ Sukiyaki Jerky (Japonya): Japon mutfağında, soya sosu ve sake ile marine edilip 
kurutulan et türüdür. Lezzeti zenginleştiren bu tarif, modern Japon 
atıştırmalıklarında sıkça yer bulur. 

Ortadoğu 

❖ Basturma (Ermenistan ve Ortadoğu): Baharat ve sarımsakla kaplanarak 
hazırlanan basturma, Türk pastırmasına benzer bir lezzettir. Arap ve Ermeni 
mutfaklarında meze olarak sıkça kullanılır. 

Kuzey Avrupa 

❖ Gravlax (İskandinavya): Teknik olarak bir kuru et olmasa da, somon balığının 
tuzlanıp kurutularak saklanması İskandinav geleneğidir. Kurutma işlemi ile balığın 
dayanıklılığı artırılır. 

Güney Amerika 

❖ Charqui (And Dağları): Llama veya alpaka etinden yapılan, İnka 
İmparatorluğu’ndan günümüze gelen bir kuru et türüdür. Geleneksel olarak tuzla 
muhafaza edilir ve yüksek irtifalarda saklanabilir. 

Bu görsel, İtalyan prosciutto’nun zengin ve estetik sunumunu vurguluyor. 

BOŞNAKLARIN KURU ET KULLANIMI: DÜNYACA TANINMIŞ BİR LEZZET 
Boşnak mutfağı, Osmanlı etkileri ve Balkan coğrafyasının zenginlikleriyle harmanlanmış 
bir lezzet yelpazesi sunar.  

Bu mutfakta "suhomesnato" olarak bilinen kuru et ürünleri, özellikle Bosna-Hersek'teki 
gastronomik kültürün önemli bir parçasıdır.  

Boşnak kuru eti hem geleneksel üretim yöntemleri hem de kendine özgü lezzeti ile dünya 
çapında tanınmaktadır. 

Kültürlerarası Ortak Noktalar ve Farklılıklar 

1. Koruma Amaçlı Doğmuş:  

Farklı coğrafyaların kuru et yöntemleri, esasen etin bozulmasını önleme 
ihtiyacından doğmuştur. 

2. Baharat Kullanımı:  

Baharatlar, her kültürde kuru etlere karakteristik lezzetini vermiştir. Örneğin, Türk 
pastırmasında çemen, Çin bakkwasında şeker ve soya sosu öne çıkar. 

3. İklime Bağlı Yöntemler:  

Kuzey Avrupa gibi soğuk iklimlerde tütsüleme tercih edilirken, sıcak ve kuru 
bölgelerde hava ile kurutma yaygındır. 

Farklı kültürlerdeki bu çeşitlilik, kuru eti yalnızca bir besin maddesi olmaktan çıkarıp 
zengin bir gastronomik miras haline getirmiştir. 

8. BESİN DEĞERİ 
Kuru et, yüksek protein içeriğiyle enerji verirken, demir, çinko ve B vitaminleri 
bakımından da zengindir.  
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Ancak, tuz oranı yüksek olduğu için kontrollü tüketilmesi önerilir. 

 

9. SAĞLIĞA FAYDALARI 
• Protein Kaynağı: Kas gelişimi ve onarımına yardımcı olur. 

• Enerji Verir: Özellikle yoğun fiziksel aktivite gerektiren durumlarda ideal bir 
atıştırmalıktır. 

• Uzun Ömürlü: Bozulmadan uzun süre saklanabilir. 

 

10. GASTRONOMİK DEĞERİ VE KÜLTÜREL ÖNEMİ 
Kuru et, gastronomide hem geleneksel hem de modern tariflerde kullanılan değerli bir 
malzemedir.  

Ayrıca, kültürel mirasın bir parçası olarak festivallerde ve özel günlerde tüketilir. 

 



12 
 

 
Düğün ve Bayram Sofraları: Kuru etin özel günlerdeki sunumu 

 
Açık hava festivallerinde tütsülenmiş etlerin canlı ve renkli bir ortamda sunumunu 
gösteriyor 

11. KİMLER TÜKETEBİLİR? 
✓ Atletler ve Sporcular: Yüksek protein içerdiği için. 
✓ Yoğun Çalışanlar: Pratik bir enerji kaynağı olarak. 
✓ Kampçılar: Dayanıklılığı nedeniyle. 

12. KİMLER DİKKATLİ TÜKETMELİ? 
✓ Tansiyon Hastaları: Tuz oranı yüksek olduğu için. 
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✓ Böbrek Hastaları: Tuz yükü böbrekleri zorlayabilir. 

 

13. KİMLER ASLA TÜKETMEMELİDİR? 
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❖ Tuz Kısıtlaması Gerekenler: Özellikle kronik böbrek hastaları. 
❖ Fenilketonüri Hastaları: Bazı kuru etlerde kullanılan katkı maddeleri zararlı olabilir. 

14. GELECEKTEKİ SÜRDÜRÜLEBİLİRLİĞİ 
Kuru et üretimi, yerel kaynakların doğru kullanılması ve çevre dostu yöntemlerle 
sürdürülebilir hale getirilebilir. Özellikle enerji tasarrufu sağlayan kurutma teknolojileri, 
daha az su tüketimi ve organik hayvancılık gibi uygulamalar bu sürece katkı sağlayabilir. 

Sürdürülebilirlik ve Çevre Doğal Hayvancılık ve Üretim: Dağlık alanlarda otlayan 
hayvanlar, ahşap kulübelerde yapılan tütsüleme sahneleri.  

Çevre Dostu Ambalaj: Kuru etlerin geri dönüştürülebilir ambalajlarla sunumu. 

 
Bu görsel, sürdürülebilir hayvancılık ve çevre dostu üretim süreçlerini bir araya getiriyor. 
Dağlık bölgelerde otlayan hayvanlar ve modern, geri dönüştürülebilir ambalajlar, 
sürdürülebilirliği vurgulayan güçlü bir mesaj iletiyor. 

   


