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SIGIR ETI VE BOLUMLERI

Et ranleri arasinda degerli ve besleyici niteligiyle sigir eti, bitiin diinyada ve llkemizde yiyecek olarak en fazla
yararlanilan besin maddesidir. Ulkemizde

et tiketiminin ylzde 48'ini sigir eti saglamaktadir. Genel olarak evcil, boynuzlu, blyUk bas hayvanlar sigir olarak
adlandirilirlar. Sigirlarin digisine "inek", 1 yasindan blyuk erkegine "6kiz ve boda", geng disisine "dive", geng
erkegine "tosun" ve 1 yagindan kigUk yavrusuna ise "dana" denilmektedir.

Ulkemizde kemiksiz olarak satilan ve bonfile diginda herhangi bir kalite ayrimi yapilmayan sidir eti, canh kirmizi
renktedir, iyi kokar, ince ve sik dokuludur, biraz kalin ve beyazimsi renkte yag tabakalari vardir. Yaglanmis sigir
eti sari-kirmizi bir gériinimdedir. Boga eti ise siyah-kirmizt renklidir, serttir ve iyi kokmaz. Sigirin en degerli
tarafi, but ve omurga bdélimindedir. Sigir eti pisiriimeden énce yeterince dinlendirilmelidir. Etin dinlendiriime
slresi yaz aylarinda daha az, kis aylarinda daha fazladir. Sigirin kalgasinin 6én kismindan, sondan bir dnceki
kaburga kemig@ine kadar uzanan bel bélgesine 'sagri’ denilir. Bu bdlgeden kontrfile, fileto ve sagri denilen 3
Onemli parca elde edilir. Kontrfile, sagrinin kasindan son kaburgaya kadar uzanan parcadir. Orta kismi daha
iyidir. Arka kisimlari sinirli oldugundan kullanilmadan énce sinirlerin temizlenmesi uygun olur. Sis, firinlama,
haslama ve kizartma yapmak icin uygundur. Biftek kontrfileden elde edilir. En iyi bonfile de bu bélimden
hazirlanir. Blyik bonfile parcalarina 'satobriyan’, kliglk bonfile pargalarina ise 'fleminyon' adi verilir.

Sigirin ilk 3 sirt omur bélgesi ile 4-7 sirt omuru ve 8'den son omura kadar olan bélim0i omuz ve sirt bélUmUin(
olusturur. Omuz bdlimu etleri yahni ve haglama yapmak igin uygundur. Sirt bélimunin arkasi daha degerlidir.
Bu bélimden sigir pirzolasi yani 'antrikot' elde edilir. Sigirin arka bacaklarinin tGst bdlimu ile karin bélgesinin bir
bolimU siirnn butudur. Kuyruk dibine yakin kalga bdlgesi, tencere kebaplari, kapamalar, haglama ve kizartma
yapiminda kullanilir. Butun 6n ve arka kismi 'trans' olarak adlandirilir, arka dis kismi ise 'nuar' olarak
bilinmektedir. Nuar, fileto seklinde cikarilarak pane ve kizartma yapilarak yenilebilir. Sigir bacaklarinin baldir ve
incikleri ise haglama, ¢orba ve et suyu ¢ikarilmasinda kullanilir. Yelpazeye benzeyen yassi ve kemiksiz bégar eti
ise biftek ya da haglama olarak pigirilir.
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