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DRY-AGED NEDIR
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Ozellikle et restoranlarinin Glkemizde yayginlagmasiyla daha bilinir bir hal alan Dry-Aged yénteminin ne oldugu
konusunda blyuk bir merak vardir. Dry-Aged bir et dinlendirme yéntemi olup Turkce karsiigi "kuru dinlendirme”
olarak bilinmektedir. Bu islem sadece profesyonel yerlerde yapilmakta ve etler kalitelerini yitirmeden
dinlendirilebilmektedir.

Dry-Aged yoéntemi genellikle sigir etlerine uygulanmaktadir. Dinlendirmeye hazirlanan sigir etleri %80 ila %86
arasinda degisebilen bir nem ortaminda 2 - 4 derece arasindaki bir sicaklikta 21 ila 28 giin boyunca
dinlendirilmektedir. Dry-Aged ydnteminde etler kemikleriyle birlikte dinlendirilir.

Dry-Aged gbérmis etler daha yumusak ve daha lezzetli bir hal aldiklari gibi sindirimleri de buna bagl olarak
kolaylagmaktadir. Et daha aromatik bir koku kazanirken, kimi insanlarin hoglanmadidi o adir et kokusu tamamen
ortadan kalkmaktadir.

Dry-Aged yoéntemi yeni bir ydntem degildir. Avrupa ve Amerika’da 100 yila yakin bir stiredir kullanilan bu
yOntem, et restoranlarinda kullanilmaya baslamasiyla yeniden popdler olmustur. Taze etin hemen yenmemesi
gelenegi, bu yontemi dogurmustur. Dinlendiriimis etin yumusaklidi ve lezzeti insanlari Dry-Aged ydntemine
basvurmaya itmektedir.

Adindan da anlagilacagi Gzere bu yéntemde et kuru bir sekilde dinlendirilir. Kuru ortamda kalan etin dig ytzeyi
Uzerinde belirli kiiflenmeler olmaktadir. Bu kiflenmeler meydana gelen yodun renk degisimleri ile de fark
edilebilmektedir. Distaki kiif yapisi etin icerisine hava girmesinin éntine geger ve etin ici blyUk bir lezzet
kazanmaya baglar.

Dry-Aged yénteminden sonra etin kiiflenen dis ylzeyi kesilerek ayrilir ve etin ici tiketim igin hazirlanir. Dinlenme
slresi boyunca etin igerisindeki sinirler, damarlar ve birtakim sert yaglar kuruyup yumusadidi icin, et tamamen
yumusak bir hal alir. Bekleme sirasinda tzerindeki tim zararl enzim ve asitleri atan etin lezzeti de bu nedenle
artar.

Etlerinin daha lezzetli ve daha besleyici olmasini isteyen bir¢ok et restorani bugiin Dry-Aged yontemini
kullanmaktadir. Ancak bu yéntem icin Dry-Aged dolaplari olmalidir. Yani, maalesef Dry-Aged evlerimizde
uygulayabilecegdimiz bir yéntem degildir. Ancak bu yéntemi kullanan kasaplardan et almak mimkindur.
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