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YIYECEK MADDESI ALIRKEN DIKKAT EDILECEKLER

BALIKLAR : Balikta ilk olarak tazelik aranir. Bu da renginin ve gdzlerinin parlak olmasiyla, diriliginden ilk notu
alir. Parlak ve diri balik tazedir. Bir de baliklar nieysimine gére gida bakimindan daha yararli ve daha yaghdir.
Mevsimi olmayan baliklar lezzet bakimindan da iyi degildir. Balik ayiklanirken, temizlenirken érselenmemesi
gerekir. I¢c kismindaki siyah kani da iyice temizlemek icap eder. Balik, diri kalabilmesi i¢in tuzlu suyla
yikanmalidir.

ETLER : Memleketimizde koyun etinde kivircik tercih edilmeli, sigir etinde kérpe dana etleri kullaniimalidir.
Ayrica et suyu ve corbalar icin de sidir eti alinmalidir. Bonfile ve si§ir pirzolasi i¢in de tercihen geng sigir eti en az
iki gln bekletildikten sonra pisirilmelidir.

KIZARTMA ETLER: igin yani kapama, haglama gibi yemekler icin de kemikli kesilmisg etler tercihan kol ve fleto
tarafindan alinmalidir. Kéfteler icin budama tabir edilen et sayani tercihtir. Kemige yakin et lezzetli olur deyimi de
buradan ¢ikar. Bu kabil kiymalar igcin kemige yakin etler, viicudun muhtelif yerlerinden siyirilarak ¢ikarilirsa daha
lezzetli bir kofte eti temin edilir. Dolma kiymalarinda bu siyirma veya budama etlere yag ve biraz da sigir etinin
karistinlmasinda yarar vardir.

PILIC ve TAVUK: Tavuk ve pililerin ekserisi kesilmis olarak alindiji icin daha ziyade etin beyazligina dikkat
etmelidir. Semiz olmasi da ayrica kontrol edilmelidir. Birgok yerlerde ciliz tavuk ve pilicler sigirilerek
satiimaktadir. Bundan kaginmak gerekir. Hindiler de de geng ve semizlerine dikkat etmek l&zimdir. Erkek hindi
kizartmalar, haglama ve corbalar i¢in digisi makbuldir. Hindi kesildikten iki giin sonra pigirilirse iyi olur.

ORDEK ve KAZLAR: Ordekin de pili¢ ve tavuklar gibi tazesi ve genci ayirdedilir, ancak etleri daha agirdir.
Kesildikten sonra dort veya bes gliin sonra yenmesinde yarar vardir. Taze kesilmis ve hemen pisirilmis bGttn
kimes hayvanlari lezzetsiz olurlar.

TUZ: Rutubetsiz yerde saklanmalidir. iginde tuzluklarinizin piring bulundurursaniz onbes yirmi adet rutubeti alir.
UN: Kullanacaginiz un beyaz olmali ve yine rutubetsiz yerde muhafaza edilmelidir.

SUT: Taze olmali ve tercihan inek siitii kullaniimalidir.

YUMURTA: Birgok yumurtali yemekler taze olmayan yumurta ile istenilen lezizlikte olamazlar.

TUZSUZ TEREYAGI: Umumiyetle tazesi alinmali alinip kullaniimalidir. Fakat, iki (i¢ kilo gibi tereyadi da su
icinde bir stire bozulmadan tazeligini koruyabilir.

ZEYTINYAGI: Tecriibe etmeden ¢ok miktarda almak keseye ziyandir. Ayrica Rafineri edilmis Aycicegi ve diger
nebati yaglar da kullanilabilir.

YEMEKLIK YAG: Muhtelif yemeklik yaglar vardir. Bunlarin da tazeleri tercih edilmelidir.

KURU SEBZELER: Senesi dolmus kuru sebzeleri kullanmamakta sayisiz faydalar vardir. Kolay pismezler
lezzetsiz olurlar.

PIRINC: Kullanlmadan anlagilamayacagi icin bir yemeklik almali denemeli ve sonra da begenilirse gok miktarda
alinip kilerde saklanmalidir.

SEBZELER: Taze ve hemen alinip kullaniimalidir.

MEYVELER: Taze meyveler lilkemizde ¢ok bol ve ¢esitlidir. Olgununu tercih ediniz, komposta ve regellerde
bile.
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