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ETIN ONEMI

Yemek pisirme sanatinda et ¢cok énemli bir yer tutar. Et, Glkemizde siJir ve koyun eti gibi baglica iki sinifa
ayrilmaktaysa da, bunlara yavrularini yani kuzuyla danayi da katmak gerekir. Glnki daha kérpe olan s6z
konusu bu hayvanlarin pigiriimeleri daha ¢abuk oldugundan, bunlara uygulanacak pisirme yéntemleri de bagka
olacaktir. Bati Ulkeleri bizden daha da ileri giderek mutfaklarinda kullandiklari koyun, sigir gibi etleri genel
cinslere ayirmakla beraber, bunlardan koyun ve sigir etlerini siyah et; kuzu ve dana etlerini de beyaz et diye
siniflandirmiglardir. Etlerin cinsleriyle birlikte ¢esitli bdlimlerinin de farkli yemeklerde kullanildigi g6z éniinde
bulundurulursa et konusunun genisligi hakkinda bir fikir edinilmis olur. Ayrica etin, yemek ¢esitleri Gzerindeki
etkisi blyUk oldugu kadar besin degeri ydninden de dnemi blyuktir. Hemen hemen etin ve suyunun girmedigi
yemeklerin besin degeri distk olmaktadir. Hangi tirllist olursa olsun etlerin, kesildikten hemen sonra yenmesi
dogru degildir. Bayatlamadan pisirilen etler sert ve lezzetsiz olur. Etin yumusak olmasi, kendine has tadinin
yerine gelmesi igin 2-4 giin bekletiimesi, ancak bundan sonra pisirilmesi gerekmektedir. Yalniz bu etlerin
bekletildikleri yerlerdeki 1si derecesinin 10°C'yi agsmamasi gerekir. Bir de bekletilen etlerden kanin cikmamasina
ve kemiklerinin ayriimamasina dikkat edilmelidir. Yoksa etler diriligini kaybeder. Etler genel olarak sofralarda
kemiksizse kisi bagina 150-200 gr'lik, kemikliyse 200-250 gr'lik pargalara bélinerek servis yapiimalidir.
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