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TAVUGUN TEMIZLENMESI VE BAGLANMASI

Tavugdun piserken bigimini kaybetmemesini ve kolay kesilmesini saglamak i¢cin baglamak gerekir. Tavuk en
kolay sis ve ip kullanilarak baglanir. Baglamak icin, sisi tavudun icinden ve kalga kemiginin tam altindan
geciriniz. Tavugu gdgsl alta gelecek bigcimde ¢eviriniz. Kanatlari iple tutturup, ipi sis u¢larinin altindan gegirerek
arkadan ¢aprazlayiniz. Tavugu gevirerek, ipi bacaklarin Ustiinden gegirip, tavugun gerisinin altinda baglayiniz.
Tavuk baglamada ikinci bir ydntemse, uzun bir baglama ignesi ile saglam, ince sicim gerektirir.

Boyun derisini dizenli, bicimde arkaya katlayip, kanatlar arkaya dogru, bu derinin Ustline gelecek bi¢cimde
tutunuz.

Tavugu gdgus kismi sizden uzada gelecek bigimde sirt Ustl yerlestiriniz. Bacaklari yandan iyice bastiriniz.
(Boylece gddus daha ¢ikintili olur.) Sicimi igneye gegirip, igneyi tavugun alt tarafindan gegiriniz.

Sicimi bir bacaktan, sonra gégiis kemiginin ucundan ve 6teki bacagin tsttinden gegirip, sikica baglayiniz.
Igneye yeniden sicim gecirip, igneyi 6teki bacagin mafsal kismindan saplayarak 6teki yanindan ¢ikariniz.
Tavugu gevirip, igneyi kanattan ve boyun derisinden, sonra da éteki kanattan gegirip sikica baglayiniz.
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