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HANGI ET SAGLIKLI

Mustafa Ozer, Dogal Beslenme Saglik Rehberi

Eskiler agzinin tadini biliyordu. Et olarak koyun eti yiyordu. Eskiden en pahali et kuzu, koyun eti idi. Koyun
etinden daha iyisi

koc eti olarak bilinir. Kurbanda ko¢ kesmeye 6zen gosterilirdi. Sigir Sttl icin beslenir. Kegiden kaliteli , sert
peynir yapilirdi.

Sigir etinin, hazmi zor oldudu i¢in, ancak agir islerde ¢alisanlara tavsiye edilirmis. Keg¢i Etinin, sigir etinden de
kotu oldugu, Ondan daha kdtlisinin yagh teke (erkek kegi) eti oldugu Osmanlica kitaplarda belirtiimektedir.
Kegi sttlinin, Karaciger fonksiyonlarini diizenledigi, Hepa-tit-B'ye dahi faydali oldugu. Anti Alerjik olup anne
sitiinden sonra bebelere en faydali Siit oldugu bilim adamlari tarafindan belirtiimektedir.

Koyun etinin, hazmi kolaydir Safra akigini diizenler. Bundan dolayi koyun eti, cok faydalidir.

Eskiden manda yodurdu ve kaymagi i¢in beslenir. O kaymagin ve yogurdun tadina doyum olmazdi.

Eskiden tavuklar kafeste beslenmezdi. Sabahlayin salini verilirdi. Tavuklar solucan, domates, ot ne bulursa
yerdi. Civcivler 45 glinde anca palazlanird.

Ya Simdi! Eskinin benzerlerini, taklitlerini, hizlandirarak yapiyoruz. Manda yogurdu, peynir gibi kesilebilecek
kivamda olurdu diyerek bizde vakumlu yodurdu icat ettik. Sttlin suyunu buhar-lagtirarak biraz kivam verdik.
Lezzet veremedidimiz gibi, gok sit gidiyor diye vakum yogurdunda taklitini yaptik. CMC gibi karbon baglari
dikine dizilmis olan sdzde gida kimyasallariyla stte kivam verdik. Vakum yogurdu urettik. Kaymagi, Kremadan
icat ettik.

Sigirlar, dért duvar arasina hapsettik. Onceden sadece giinde iki kere sulamak igin gesmeye gétiirerek; Sigiri
Ozgurligune kavusturup, glines yuzi gdsterir D vitaminini de bilmeden almasini saglardik. Simdi otomatik
suluklar ¢ikti, sigirlarin bu su gezisi de ellerinden alindi. Sigirlara vurulan; Besi Hormon igneleri, pancar kispesi,
hayvan etinde ve sitlinde hi¢ lezzet ve sifa birakmiyor. Yazin, besi ignesi vurulmamis, ara sira ot yemis,
hayvansal artikli yem verilmemis bir dana kestik, inanin kani mor akti Ette lezzet namina bir gey de yoktu.
Tavuklar ise; Icler acisi, Daha civcivken kimya ile tanigiyor. Hastaliklara mukavemet Antibiyotigi, kimyasal ve
hayvansal atik katkili bol yagl yem. Bitki ve tahillarda bulunmayan Amino asit i¢in, tavuga Hayvansal drin
vermek gerekir. Hir beslenen tavuk bu amino asiti. Solucan, Gekirge, bdcek yiyerek yada Tavuk sahibinin
eksimis yogurtlarindan saglar. Fakat: Tavuk tlyUnd, tavuk artiklarini, mezbahadaki kani ve artiklari vermek fazla
ticari geliyor. En temizi yogurt yedirmek. Allah'tan bu besi tavuklarinin tiyleri yolunurken suda haglanirken
icindeki digki kokusunun ete sirayet etmesinden Japonlar rahatsiz olmug ve bir vakum makinasi yapmiglar.
Once i¢i bosaltiliyor sonra 50'C lik sicak suda isitiliyor. Sonra Tavugun tiyleri yolunuyor. Bu sistemi Aytag
getirmig. Simdi besi tavuklari digki kokmamaya bagladi. Simdiki Besi tavuklarinin Hibrit olusu, 45 giinde 1.5 kg'a
ulasmasi Yemlerine kimyasal maddelerin kullanigi, seklinde yetistirildigi icin EN Sagliksiz ETTIR.

En Saglikli Et Yine: Hala otlatilarak Beslenen KOG ve koyun etidir. Sonra serbest beslenen Deve kusu. Hindi,
tavuk, 6rdek etleri. Hamsi eti ve kegi etidir. (Kegi hala otlatilarak beslendigi icin)

Et biraz kokulu olacak saman gibi olan et, besi etidir. Dogal beslenen et, sit, meyve ve sebzeler daha az
masrafli ve ucuz olur. Sifali ve leziz olur.
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