Insan beslenmesinde en onemli gida ettir. Etsiz beslenme
yaratici gucil yok edecegi gibi, insan saglifiini da tehdit eder,
Et, beslenme degeri yaninda insanlann pek ¢ogu icin, lezzet
bakimindan da gidalanin en dnde gelenidir, Etin aromasi hicbir
gidada yoktur, agizda birakug lezzet, hog kokunun yani si-
ra goze zevk veren bir goriiniige sahiptir, Et, zekdya parfak-
ik, bedene canhlik verir. Bir insan etten baska hicbir gidayr
aylar, haftalar, giinler boyunca dgiinlerinde siirekli olarak tii-
ketemez. Ancak bu kadar olumlu Gzellikleri iizerinde topla-
yan et, oldukga kolay bozulabilen, Ustelik pahal bir gida
maddesidir.

Etlerin saklanmas: sirasinda meydana gelen biitin degi-
sikliklere etlerin bozugmasi denir. Bozusma sirasinda tat, ko-
ku, renk ve yap: gibi kalite faktorlerinde diisisler meydana
gelir. Etin usuliine uygun olmayan sogutulmasindan dolay:
meydana gelen bir tiir et bozusmasi da kokusmadr.,

Nemli olan et yiizeyine cevremizde bol miktarda bulu-
nan bakteriler, kif mantarian kisa bir zaman icinde yerlegir-
ler. Dolayisiyla etleri bakteriyel bir bulagma olmadan elde
etmek ve saklamak olanaksizdir. Et daha kesim esnasinda
bakteriyel bir bulasmaya maruz kalir. Bakteriler, kanin bo-
salmasi sirasinda daha sonra hayvamin olimi ile gayet gegir-
gen duruma donen bagirsak cidanindan igeriye, basing disii-
sii nedeni ile de damar yollarina girerler ve kolaylikla yayi-
lirfar. Yazey sicakliginin ve nemliligin fazlaligi oraninda hizla
ogalan bu mikroorganizmalar distan, iceriye dogru bir bo-
lmayr baglaurfar.

Etin bozulmasini engellemek icin satin aldigimiz etleri
hemen sogutucunun buzluk digindaki en soguk bélmesinde
saklamaliyiz. Boylelikle taze et paketi 2-3 giin buzdolabin-
da, yaklagik 15 giinde buzdolabinin buzlugunda saklanabilir,
Et dondurulmasi sirasinda buzlugu, agzina kadar doldurmak
dogru degildir. Etleri, yeterli miktarda sofuk havanin buz-
luk iginde hareketini saglayacak sekilde yerestirmek gerekir.

Rosto ederi, sogutucunun buzluguna yakin olan ozel bol-
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mesi icinde sakliyabiliriz. Sofutucularda mikroorganizma ak-
tivitesinin yavas oldugiu sofuk bir kisimda, cesitli parca etler
bir hafta siire ile saklanabilirler; fakat bu etlerin iig gin icin-
de kullanilmasi daha uygundur. Taze etler efer dondurul-
mamiglar ise 48 saat icinde tiketilmelidirler, aynca beyin,
karaciger, bobrek, kalp gibi gidalarda 48 saat icinde kullanil-
malidirtar. Tavuk etlen veya buzu ¢Szilimis tavuk etleri buz-
lugga yakin bir yerde |°C'de iki gin saklanabilidler. Dondu-
rulmamis veya ¢oziilmiis hindi etleri de yagh kagitlara iyi bir
sekilde sarilarak 3°C'de 2-3 giin saklanabilirler.

Dondurulmus bir etin buzu rastgele kosullarda ¢ozill-
memelidir. Eger et oda sicakliginda ¢oziilmeye terk edilirse
bol mikearda su kaybeder. Bu suyun kimyasal yapisi incele-
nirse, % 13,5 protein, % 1,3 kil icerdigi gonilir ki, bu
bulgu ette ¢6ziilme sonrasi Gnemli olciide protein kayb: ol-
dugunu gasterir. Bu kayb: olanaklar dlciisiinde azaltmak igin,
buzu ¢ozilecek et, buzdolaplaninin alt gozlerine alinmalidir,
Burada 4,4°C tutulan etlerde 6-8 saat iginde buz ¢ziilmesi
gergeklesir. Buzu ¢oziimis etler, yeniden dondurulmamali
ve bekletilmeden tiketilmelidir.

TAZE ETLER| NASIL PISIRELIM?

Etlerden en uygun bigimde yararlanmada saklamanin ya-
m sira pigirme de onem tayir. Disiik sicaklik en uygun ve
en ekonomik et pisirme yontemidir. Yiiksek sicakliklarda,
uzun siire pisirme etin kendine has gevrekligini kaybeturir.
Bu arada dikkat edilmes: gereken diger bir konu da zaman-
dan kazanmakur, Bu nedenle etler kigik pargalara ayirma-
da fayda vardir. Omegin biftek ve benzeri etler buzlukta ya-
nm dondurulduktan sonra yaklagik 2 em. kalinhkea kesilip
orta sicakhikta pisirilebilir. Bu kalinliktan daha ince olan et-
ler pisme sirasinda sulanni verip kururken, kalin olanlarin
ise ic kisimlan pismez, ¢ig kalir,

Donmug etleri pisirirken pisme zaman biraz daha uzun
tutulmal aynica pisme esnasinda yiizeyin énce pisip kahve-
rengilesmesi, ic kismin ise ¢ig kalmamasi icin etleri sicaklik
kaynagindan daha uzaga yerlestirmek gerekir,

ET URUNLERI

Uzun siire muhafaza etmek , aromasini yiikseltmek, tu-
ketimini daha kolay bir hale getirmek, mikroorganizma faali-
yetlerini durdurmak vb. amaciyla ete bir akim islemler ya-
pihir. Kiyma haline getirme, baharatlama, tiitsileme, pisir-
me, tuzlama gibi iglemler bu amaca yonelik yontemlerdir.

Yurdumuzda et driinleri denilince akla ilk gelen sucuk,
pastirma ve kavurmadir, Bunlan sosis, cesitli tipte salamlar,
sogs etler, wzlanmig ve tiitsilenmis Griinler (fiime dil, jam-
bon) pismis karaciger ezmesi, jele, iskembe, cesitli et kon-
serveleri gibi et driinleri izler.

Bu drtinler igerisinde toplumumuzda en yaygin ofan su-
cuk, sigir, koyun, manda cinsi hayvanlarin etlerinden yapi-
lir. Uzun siire dayanmasimin nedeni icindeki tuz. baharat,
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NERESINDEN
NE YAPILIR?

Boyun’'dan genelllkle haglama yapilir. /Ant-
rikot kismindan pirzola ve antrikot, Biftek ve
Kontrfile'den, biftek, bonfiie eide edilir. Sokum
veya Yumurta ismi de verllen kisimdan, parga et,

rostbeef, kusbagi ve sinitzel hazirlanabllir. lska-
lop kismindan, kebablik, parca et, ve gesitli ye-
klllerde hazirlanan Iskalop cikarilir.
Nuar’dan, rosto, trang ‘tan Ise kusbag ve kiy-
ma qikarilir. Inclk kismindan hasglamalik ve sak-
cali yapmak (zere kemikll parca et, kol ve ki-
rek kismindan Ise, kiyma ve kugbagi gikanlir,
Tabll hayvanin yararh kisimlan bunlardan
Ibaret dedlidir. Pacasini, Iskembesinl, cider, kalb
ve dilinl ve beyninl de unutmamak gerekir.

sarmisak oranlan ile diisik nem ve asiditedir. Sucuklar, hangi
tipte dretilirse Gretilsinler, et oranlan % 60'dan az olamaz.
Geriye kalan % 40'lik katki maddesi arzuya gore ayarlanir.
Sucuklarda nem mikeari % 40'dan, yag miktart % 40'dan,
wz miktan ise % 6'dan fazla olmamalidir.

Bu nedenlerfe de sucuk fiyati ete gore daha yiiksektir.

Iyi bir sucugun dis rengi koyu kirmizi, i¢ rengi ise kir-
mizimtirakur. Dig rengi daha koyu tonda, i¢ rengi ise kah-
verengiden griye kadar degisen tonda ise, bu sucuklar bekle-
mis, bayat sucuklardir. lyi kalitede sucuklar bir bigakla kesi-
lince bunlanin kesit yiizeylerinde mozayik goriintiisii gozle-
nir, Bu yiizeyde et, yag ve bau tiplerde karabiber tanecikleri
diginda, hava kabarciklan ve bagka bir madde bulunmamahdir.

Pastirma dretiminde de sucukta oldugu gibi pisirme is-
lemi yoktur, Pastirma, Tirklerin bulusu olan ve Tirklere
has bir et konservesi tipidir. Dayanikliligini disik nem, yiik-
sek tz ve baharat saglamaktadir. Manda ve sigir etinden
hazirfanabilirse de en iyisi sigirdan hazirfananidir. En lezzetli
pastirma, hayvanin sirtindan ve kusgond adi verilen belin
altindan gikarilir. lyi kalitede bir pastirma geng ve besili bir
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siginin sirt ve arka but etlerinden yapilan kusgonil, kenar,
bohga, dilme ve mahle adi altinda satilan kisimlaridir.

Sosis ve salam yapiminda cogunlukla yashi, besisiz ve di-
si sifirlarla, mandalarin ikinci kalitede etleri kullanilir. Ayri-
ca bu etlere, bonfile, kontrfile, yumurta, nuvar gibi birinci
kalite etlerin trag artigi olan kinnt etlerde katihir. Yurdu-
muzda iiretilen tek tip sosis Frankfurter tipi sosisdir. Sosis-
leri 18°C'de 10-12 ay saklamak olasidir.

Yurdumuzda diretimi yapilan baghca Salam cesitleride,
Macar salamy, fistkli salam, Ispanyol salami, halk satam, dill
salam ve peynirli leberkose'dir. Salamlar + 2°C'de 7-8 giin
saklamak olasidir.

Etsiz beslenmenin insan saglifina kotii etkiler yapugini
hepimiz bilmekteyiz. Ancak ne varki fert bagina diisen gelir
ve insanlanin hayat standardi bu konuda Gnemli fakedrierdir.
Ulkemizde kasap dikkanlarinda, siiper marketlerde et ve et
{iriinlerini her zaman bol olarak gérmekreyiz. Fakat kisi ba-
sina en az et yiyen ilkelerden biri oldugumuz da gercektir.
Bu cok onemli gidamizi en iyi sekilde degerlendirerek on-
dan en fazla fayda saglamak amacimiz olmalidir, =



