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SIGIR ETI VE BOLUMLERI

Ulkemizde kemiksiz olarak satilan ve bonfile béliimii disinda herhangi bir kalite ayrimi yapilmayan sigir eti, canli
kirmizi renkte, iyi kokan, ince ve sik dokulu, biraz kalin ve beyazimsi renkte yag tabakalari olan bir 6zellik tasir.
Yaslanmig sigir eti sar kirmizi bir gérinimdedir. Bogda eti ise siyah kirmizi renkli, sert ve iyi kokmayan bir
Ozelliktedir. Siirin en degerli eti, but ve omurga bélimindedir. Boyun, bacaklar, gdvde ve karninin agagi
bélimleri o kadar degerli degildir. Sigir eti pisiriimeden dnce, yeterince dinlendirilmelidir. Etin dinlendiriime
slresi yaz aylarinda daha az, kis aylarinda daha fazladir. Sigir etine, hayvanin gesitli bdlimlerine gére, cesitli
pisirme yéntemleri uygulanir.

Sigirin kalgasinin 6n kismindan, sondan bir dnceki kaburga kemigine kadar uzanan bel bdlgesine sagri denilir.
Bu boélgeden ¢ énemli parca elde edilmektedir. « Kontrfile « Fileto « Sagr.

Kontrfile sagrinin kasindan son kaburgaya kadar uzanan par¢adir. Orta kismi daha iyidir. Arka kisimlari sinirli
oldugundan kullaniimadan énce sinirlerin temizlenmesi uygun olur. Pisirme ydntemleri iginde sis, firinlama,
haslama ve kizartma uygulanir. "Biftek", kontrfileden elde edilir. En iyi "bonfile" bu bdlimden 150'ser gramlik
parcalar halinde hazirlanir. Bonfile bélima bir bitiin olarak alinirsa, tg¢, dort kisilik bir miktar olusturur. Bu
takdirde, bu miktar, "satobriyan" olarak adlandirilir. Kiiglik bonfile parcalari ise "fileminyon" adi altinda
bilinmektedir. BU-

yUkge bonfile pargalari da "turnedo” adini tagir. Turnedo, biftekten daha yuvarlakga dilimler halindedir.

Sigirin ilk G¢ sirt omur bélgesi ile 4-7 sirt omuru ve 8'den son omura kadar olan bélimi omuz ve sirt bolimin
olusturur. Omuz bdlimd etlerine yahni ve haglama uygulanir. Sirt b6lUumanin arkasi daha degerlidir. Bu
bélimden sigir pirzolasi, "antrekot" elde edilir. 1-1,5 cm kalinhidinda 1 kisilik bir parga olarak 1zgara edilir. Daha
kalin antrekot dilimler iki kisiye servis yapilabilir. Ayrica antrekot, satobriyan gibi tek parca olarak 3-5 kisi icin de
hazirlanabilir. Omuz ve sirtin diger bolimleri ile yahni ve haglama yapilir.

Sigirin arka bacaklarinin tst bélimu ile karin bélgesinin bir bdlimd sigirin butudur. Kuyruk dibine yakin kalca
bdélgesi, tencere kebaplari, kapamalar, haglama ve kizartma olarak kujlanihr. Butun én ve orta kismi trang olarak
adlandirilir, arka dig kismi ise nuar olarak bilinmektedir. Nuar, fileto ¢ikarnlmis "iEsikolp"olarak pane, kizartma ve
bir cok bicimlerde yemege hazirlanabilir. Sigir bacaklarinin baldir ve incikleri Ggtinci sinif kalitede etlerdir,
haslama, corba, et suyu ¢ikariimasinda kullanilir. Yelpaze'ye benzeyen yassi ve kemiksiz bdgur eti ise birinci
sinif kalitede et verir ve biftek olarak pigsirilir. Oysa, karnin yan taraflar ve son iki kaburgayi iceren bdgur eti ile
haslama yapiimalidir. Kalga eti "Rumstek” olarak uygulanmaktadir.
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