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KUMES HAYVANLARININ TEMIZLENMESI VE
PISIRILMESI

Butln kimes hayvanlarinin se¢imi ve temizlenmesi birbirine benzer oldudu igin, burada yalnizca tavuk secimi,
hazirlanma, temizlenme ve pisirme ydntemleri Gzerinde durulacaktir. Kiimes hayvanlarinin etleri, hayvan
yaslandik¢a kartlagarak sertlesir, tyi beslenmemis, ele kemikleri gelen sert hayvanlar satin alinmamalidir. Gégus
kemigi yumusak ve esnek olan kiimes hayvanlarinin etlerinin kdrpe ve ¢abuk pistidi saptanmistir.

Tavugdun tiyleri kesilir kesilmez yolunmalidir. Deri, kusa oranla daha kaim oldugundan tiyleri ikiser Uger
koparilir. Thyleri glic ¢ikiyorsa, tavuk bitiinlyle kaynar suya batirlip ¢ikarilarak tiyleri yolunur. 1-2 dakikadan
fazla suda tutulmamalidir. Su kaynar durumda fakat ocak Uzerinde durmamalidir. Av hayvanlari ise suya
batiriimadan kolayca yolunur.

Tayleri yolunmus ve i¢i temizlenmis olarak alman kiimes hayvanlarinin elle yolunamayan ince tlyleri, havagazi
ocagi alevine yaklastirilarak, her yani ¢evrihneli ve bdylece deri kavrulmadan kalabilen kiguk tiyleri
giderilmelidir. Bu isleme "alazlama" ya da tutslleme denir. Tavuk daha sonra iyice yikanir, kurulanir ve 1-2 giin
buz dolabinda bekletildikten sonra pisirmegde hazirlanir. Temizlenmis olarak satin alman tavuklar, satisa kadar
beklemis olduklarindan yalnizca alazlanip, iyice yikandiktan ve kurulandiktan sonra pismeye hazir olurlar.
Tavuk, et tahtasi Gzerine yatirilip, boynu, 2-3 parmak gévdeye dogru siyrilir, bdylece derisi gévdeden ayriimamis
olur. Daha sonra yUzulmUs olan boyun, bacak ve kanatlarin kemikli u¢lar kesilir. Tavugun gerisi G¢gen
biciminde bir yag ¢cikmasidir. Sivri uclu bir bicakla tersinden 1 cm'lik bir bdlimi temizleyip atilir. Boynu, sol bag
parmagi ile diger dort parmak arasina kavranip, gégus kemigine bastirilir. Gégts kemiginin altindan, gerisinin 3
cm Ustline kadar sivri uglu bir bigakla kesilir. Sag elle, bagirsaklar, kati, ciger, 6d kesesi ve ince girtlak borusu
¢ikarilir. Od kesesi findik biyUkltgindedir. Del-memeye dikkat edilmelidir. Delinirse aci bir su ¢ikar ve tavugun
tadim etkiler. Karnin iginden ciger ve kati yaninda bazan kabuksuz hatta kabuklu yumurta bile ¢ikabilir.
Bunlardan ayrica yararlanilabilir.

Kimes hayvanlari etlerinin taze ya da kart olmasina yani hayvanin yasma uygun bir pisirme ydntemi
saptanmalidir. Kérpe olanlara (pilig, yarka v.b.) izgara, firin, kizartma, kart olanlara suda pisirme ydntemi
uygulanir. Su miktari hayvanin pisme durumuna ve yapilacak yemegin 6zelligine goére ayarlanir. Bazi hallerde
hem suda, hem de kizartma yéntemi bir biri arkasina uygulanarak istenilen lezzette pisirme saglanmis olur.
Kizartma az ya da ¢ok yag ile olabilir. Kizartmadan dnce una bulanabilir. Rosto yapilirken derisinin kurumamasi
icin tencerenin kapagi kapatiimalidir. Ayrica rosto yapilmasi sirasinda su eklenirse deri daha yumusak olur.
Kesilmis ve temizlenmis olan tavuk hemen yenilmeyecekse, bozulmamasi i¢in, buzdolabinin buzluguna koyarak
tavugu dondurmak gerekir. Tavudu, buzluga koymadan bir yagl k&gida ya da aliminyuma sarmak daha uygun
olur. Buzluktan alinan tavugun buzunun kendi kendine ¢éziimesi beklenmeli, derhal ya da yapay yollarla
buzunun ¢ézilmesini sagladiktan sonra pisirmemelidir.
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