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ACIKLAMALAR

el 8110RK 042

ALAN Yiyecek Icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik

MODULUN ADI Etlerin Hazirlanmasi

MODULUN TANIMI

Ogrenci modiilii aldiginda etleri ve bolumlerini tanyip,
eklemlerinden  ayirabilecek, kullannm amacina  uygun
parcalayarak, taze ve donmus olarak saklama yeterliginin
kazandirildigi 6grenim materyalidir.

SURE

40/32

AN KOSUL

YETERLIK

Etleri eklemlerinden ayirip kullamm amacina gore
parcalayarak kullanima hazirlamak.

MODULUN AMACI

Gendl Amac:

Uygun mutfak ortami, govde et, et parcalama arag-gerecleri

saglandiginda, kasap etlerini, kimes hayvanlar: etlerini kullanim

amacina ve pisirme usul (ine gore hazirlayabilmek.

Amaclar

1. Kasap etlerini ve bolumlerini tamyarak eklemlerinden
ayirabilecek, kullanim amacina ve pisirme usuline goére
etleri parcalayip taze ve donmus olarak saklayabilmek.

2. Sigir ve dana eti pargalarini kullamm amacina ve pisirme
usulUne goére ayirarak; pismeye hazir hale getirebilmek.

3. Koyun ve kuzu eti parcalarim kullamm amacina ve pisirme
usulUine gore ayirarak; pismeye hazir hale getirebilmek.

4. Kimes hayvanlarinin gévdesini temizleyecek, eklemlerinden
ayrracak veya bitin olarak pisirmeye hazir hale
getirebilmek.

5. Sekatatlart temizleyip, pisirme usull ve kullamm amacina
gore parcalayarak kullamma hazir hale getirebilmek.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortam; et
parcalama arag- gerecleri ve usta Ogretici (kasap) rehberligi
saglanmalidir.Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

DONANIMLARI Et bicaklar1, satir, et kitugl, ahsap et tezgahi, kiyma makinesi,
et tokmagi, et cengeli, masat, tepsiler.
Modultn icinde yer alan her bir 6grenci faaliyetinden sonra
OLCME VE verilen 6lgme araclar ile kendinizi degerlendireceksiniz.
DECERL ENDIRME Modil sonundaise kazandigimz bilgi beceri, tavirlari 6lgmek

amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak dlgme araglari ile
degerlendirileceksiniz.
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GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Etler Tdrk mutfaginda ve uludararasi mutfaklarda cok kullanilan temel besin
grubudur. Ozellikle ana yemeklerde tercih edilmekle birlikte, soguk ve sicak ordovrlerde,
corbalarda, salatalarda vb. kullamimaktadir. Mutfakta kullanim alam genis ve besin degeri
yiksek olan etlerin kullaniminda ve kullamm 6ncesi hazirliginda 6zen gosterilmelidir.

Bu modll ile etlerin cesitlerini, govdedeki yerlerini, gdévdeden nasil cikarildiklarin
ogrenerek pisirme dncesindeki hazirlama yeterlili gine ulasacaksinz.

Ayni zamanda etlerin saklama yontemlerini 6grenerek, en az besin degeri kaybiyla
nasil kullanabilecegimizi 6greneceksiniz.

Ticari mutfaklarda etlerin hazirlanmasinda kullanilan araglarla ve etleri en ekonomik
sekilde pisirmeye hazirlayacaksimz. Etlerin 6zelliklerine uygun olan pisirme yontemlerini
secebileceksiniz.

Bu modil ile ulasacagin yeterlilik sonunda bir sonraki asama olan etlerden yapilan
yemekleri yapmak icin 6n bilgiyi almig olacaksiniz.






AMAC

OGRENME FAALIYETI-1

Etleri tamyarak, kasap etlerini ve kimes hayvanlarimi eklemlerinden ayirabilecek,
kullamm amacina ve pisirme usul ine gore hazirlayabileceksiniz.

ARASTIRMA

>

Kasaplara ve Marketlere giderek kasap etlerini ve kimes hayvan etlerini
inceleyiniz. Etlerin hazirlanmasinda kullanmlan araglarr goriiniz.

1. GOVDE ETI EKLEMLERINDEN

AYIRMAK

1.1. Etin Tamm

Et; hayvanlarin yenebilen kas dokularidir. Etleri dogru ve iyi pisirmek kadar tammak
daonemlidir. Yemege uygun et secimi yemegin basarili olmasindatemel unsurdur.

1.2. Etlerin Siniflandirilmast

Etler cinderine, renklerine ve govdedeki yerlerine gore siniflandirilir.

1.2.1. Cinderine Gore

>
>
>
>

Kasap hayvanlari: Koyun, Kegi, Sigir ve Domuz.

K (imes hayvanlar1: Tavuk, Hindi, Kaz, Ordek.

Av Hayvanlari: Geyik, Karaca, Yaban Domuzu, Yabani Tavsan, Yaban
Ordegi, Y aban Kazi, Keklik, Suliin vb.

Deniz ve Tath Su Hayvanlarx:

Tath su baliklari: Alabalik, Tathh Su Somonu, Sazan, Yayin, Tathh Su
Kefali, Tath Su Levregi vb.

Deniz baliklarr:

Yagl baliklar: Lufer , Cinekop, Torik, Palamut, Uskumru, Yilan Baligi,
Istavrit, Sardalye, Hamsi, Tirsi, Zargana, vb.

Yagsiz baiklar: Kefal, Levrek, Kirlangig, Kakan, Dil, Pisi, Mezgit,
Karagdz, Cupra, Mercan, Barbunya, Deniz Somonu vb.
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o Kabuklu deniz hayvanlar:: Istakoz, karides, kerevit, yengeg.
1.2.2. Renklerine Gore

1.2.2.1. Beyaz Etler

Y apisinda miyoglobin bulunmaz. Tavuk, pilic, siit danasi, siit kuzusu, baliklar ve diger
su drdnleri.

1.2.2.2. Kirmz Etler

Kirmizi etin rengi yamsinda bulunan miyoglobinden ileri gelir. Miyoglobine bu
kirmizilhigr yapisinda bulunan demir tuzlari verir. Besin degerleri bu bakimdan farklilik
gosterir. Kaz, 6rdek, sigir, koyun, keci vb
1.2.3. Govdedeki Yerlerine Gore

1.2.3.1. Birinci Kalite Etler

Yumusak ve bag dokusu az olan etlerdir. Sirt bolgesinde bulunur. Sigir ve danada
kalite sirasina gore; bonfile, kontrfile, fileto parcalar: ve pirzola gelir. Sit kuzusunun tamami
bu grup etlere girer.

1.2.3.2. ikinci K alite Etler

But bolgesidir. Korpe hayvanlarda farklidir. Birinci kaliteye nazaran daha serttir.

1.2.3.3. Ugiincii K alite Etler

Karin, incik ve boyun kissmlaridir. Daha sert parcalardir.

1.3. Etin Yapis ve Ozellikleri

Etlerin yapisi, besin degeri ve dzellikleri ileilgili bilgiler icin 10. Sinif modullerinden
“Besin Ogeleri |, Besin Ogeleri |1, Besin Gruplari” moduillerini inceleyiniz.

Et; biyolgjik degeri yuksek, iyi kalite protein kaynagidir. Etin bilesiminde protein,
yag, su, minera maddeler, vitaminler ve lezzet veren organik bilesikler vardir. Kirmizi
rengini yapisinda bulunan miyoglobin verir.

Etin pisirilmesi icin secilen yontem, kullanilacak etin bag dokusu miktarina baglidhr.
Bag dokusu fazla olan etler genellikle bol su ile uzun sire kaynatilarak ya da kiyma
yapilarak degerlendirilir. Bag dokusu az olan etler ise kisa siirede, fazla su konmadan daha
¢cok kendi suyuylayadaicineilave edilen sebzelerin suyuylapisirilir.



1.4. Etin Kalitesine Etki Eden Etmenler

Hayvanin beslenmesi.

Hayvanin cinsi.

Hayvanin tord, irki.

Hayvanin yasi.

Bag dokusu miktari.

Hayvanin kesimden 6nce dinlendirilmis olmasi.
Kesimden sonra etin dinlendirilmis olmasi.
Etlerin uygun kosullarda bekletilmesi.

YVVVYVYYVVVY

1.5. Et Islemede Kullanilan Aragclar

Et tokmag: ( Resm 8)

Satir (Resm 2)

Et bicaklar (Resim 1,2, 3ve4)
Kiymamakines ( Resm 10)
Tepsiler (Resm7)

Masat (Resim 2)

Et kesim tahtalar

Et isleme bigaklar

VVVYVYYVVVYY

Et kesm tahtalarn ve bigaklart icin 10. simif Hijyen Ve Sanitasyon modilUni
inceleyiniz.

-

., ST _‘:9. ¥ N ¢
Resim 1.1: Et bicagi Resim 1.2: Satir, bicaklar ve masatlar
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Resiml. 6: Et ¢gengeli

Resim1.8: Et dovecegi

Resim1.9: Et kesim testeresi Resim 1.10: Kiyma makiness Resiml. 11: T Bone steak makinesi
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1.6. Etin Satin Alhinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar

VVV VYVVY

Gulvenilir satis noktalar tercih edilmelidir.

Etin satildig1 ortam hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olmalidir.

Et saglik kontrol inden gecmis olmasina dikkat edilmelidir (Saglik kontrol inden
gegen etlerin Uizerinde damga vardir).

Et taze olmalidhr.

Etin kendine has kokusu olmal1, agir kokmamalidir.

Et kullamm amacina uygun kalite ve miktarda alinmalidir.

1.7. Etlerledlgili Terimler

>
>

>

Lop et: Kemiksiz ettir.

Rigor Motris (Olum katihg): Kesimden birkag saat sonra hayvamn viicudu
sertlesir. Bu olaya Rigor mortis (6lUm katilig1) denir.

Olgunlastirma: Kesimden sonra hayvanda olusan 6lim katiliginin atlatilmast
icin hayvanin uygun kosullarda bekletilmesine olgunlastirma denir. Etlerin
olgunlastiriimast mikroorganizmalarin Uremelerine meydan vermeyecek sekilde
genellikle 0-5° C dereceler arasinda yapilir.

Olgunlastirma silresi hayvanin cinsine gére degisir. Ornegin sigir icin 10-17 giin, kuzu
icin 3-5 gun, tavuk icin 2 saat yeterlidir.

1.8. Etlere Uygulanan Marinadlar. (Terbiye)

1.8.1. Marinad Etmenin Amaglari

>

Etlere hos koku ve lezzet vermek icin yapilir. Marinad sivisindaki aromatik
kokular ve tadlar (Bitkiler, baharatlar vb) gecisme yoluyla etlere gecerek istenen
lezzet ve hos kokuyu kazandirir.

Et dokularimn yumusatilmas: icin yapilir. Marinad sivisinda bulunan asitli
maddel erin etkisiyle etin dokusu dinlenerek yumusar.

Saklama siresinin uzatilmasim saglamak icin yapilir. Et asitli ortamun (Sirke,
sarap ) icine batirilarak, buzdolabinda birkag giin saklanmak suretiyle kullanim
anina kadar dinlendirilir. Bu uygulama genellikle av hayvanlarinin etlerine ve
kirmizi etlere yapilir.

1.8.2. Cssitli Marinad Y ontemleri

>

Cig Marinadlar: Genellikle av hayvam etleri ve kirmizi etler icin yapilir.
Ornegin baz1 yahniler, burginyon, reze usull pisirilecek bazi etler vb. icin
uygulanir.

o Cig Marinadlarda Kullanmilan Geregler: Sogan, havug, kereviz dali,
maydanoz sapi, sarimsak, defne yapragi, kekik, istege bagli aromatik
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bitkiler (tarhun, ari¢ tohumu vb), tane karabiber, karanfil, kirmizi veya
beyaz sarap, konyak, sirke, bira, zeytinyag: veyadiger sivi yaglar.

o Cig Marinadlarin Hazirlama Teknigi
o] Et kesilip hazirlanir.
o] Marinad kabimin igine , aromatik malzemelerin bir kismu koyulur.
o] Marinad olacak etler kaba yerlestirilir.
o] Kalan aromatik malzemeler Gzerine serpilir.

o] Sarap, sirke, konyak, sivi yag eklenir (1 litre sarap icin 0.2 litre
sirke, 2 corba kasig1 konyak ve 3 ¢orbakasigi sivi yag).

o] Marinad edilecek etlerin tamami sivinin icinde kalmasina dikkat
edilmelidir.

o] Uzeri kapal1 olarak buzdolabinda dinlenmeye birakilir.

o] Araaramarine edilen etler cevrilmelidir.
Kisa Sireli (Bir Anlik Marinadlar): Genellikle kiguk parca etler icin
kullamlir. Tark mutfaginda genellikle uygulanan yontem budur. Bu tir
marinadlarda yiyeceklerin kalma siiresi marina yapilacak etin yapisina ve
0zelligine gore degisir.
o Bir anlik marinadlarin hazirlama teknigi:

o] Marina edilecek parcalar hazirlanir.

o] Aromatik malzemeler eklenerek karistirilir.

0 Buzdolabinda bir stire bekletilir.

1.8.3. Cssitli Etlere Uygulanacak Marinadlar ve Sireleri

>

Izgaraetler (sigir ve kuzu etlerinin sis, bonfile, antrekot, biftek, kontrafil, pirzola
ve kilbasti kisimlart), siviyag, kekik, defne yapragi, sogan suyu, karabiber,
istege bagli ve 6zel baharatlar icinde 2 saat ile 2 giin arasinda bekletilir.

Tavuk etleri ve kanatlilar (g6gus, 1zgara, sis, kemiksiz but, 1zgara, pilic 1zgara
vb kisimlart ), siviyag, kekik, defne yapragi, sogan suyu, karabiber, istege bagl
ve 6zel baharatlar icinde 2 saat ile 2 guin arasinda bekletilirler.

Baliklar cig olarak (kicik ve porsiyonluk baliklar, fileto baliklar, kabuksuz
karides vb), zeytinyagi, tuz, dereotu, limon suyu, karabiber, kekik, defne
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yapragi, kereviz dali, vb aromatik malzemeler icerisinde 2 saat ile 24 saat
arasinda bekletilir.

»  Av dleri ise 1zgara etlerde kullanilan ¢ig marinadlar icerisinde 2 saat ile 2 giin
arasinda bekletilir.

1.9. Ete Uygulanan Uludararasi Pisirme Yontemleri

1.9.1. Bouilli PisirmeY ontemi

Av hayvan etleri, sert kasap etleri, kart kimes hayvanlari, kelle, paca, iskembe gibi
sakatatlarin pisirilmesinde kullanilir.

1.9.2. Poché Pisirme Y 6ntemi:

St kuzu, siit dana, korpe pili¢ gibi hayvan etlerinin pisirilmesinde kullanilir.
1.9.3. Braisé Pisirme Y 6ntemi

Av hayvan etleri, rosto (sigir, dana ve koyun), yahni, ragout, goulasch (Macar),
paupiettes de boeuf (et sarma), 0sso buco, etli sebze yemekleri ve tencere kebaplarinin
pisirilmesinde kullanilir.

1.9.4. Etivé Vapeur PisirmeY 6ntemi

Korpe ve yumusak kasap etleri, korpe kimes hayvan etlerinin pisirilmesinde
kullanilir.

1.9.5. Etlvé Pisirme Y 6ntemi

Kuzu eti ve giiveg yemeklerinde kullanilir.

1.9.6. Poelle Pisirme Y 6ntemi

Yumusak kasap etlerinde (bonfile, contre filet ve bunlardan cikarilan etler, T bone
steak gibi), kérpe kiimes hayvanlarinda, karacigerde, escalope diliminin elde edildigi etlerin
pisirilmesinde kullamlir.
1.9.7. Frite Pisirme Y dntemi

Kofteler, pilicler, pane ve kaplama etlerin pisirilmesinde kullanilir.

1.9.8. Saute Pisirme Y dntemi

Boeuf straganof, emincé, korpe kiimes hayvanlar1 ve sakatatlarin (karaciger, bobrek
vb.) pisirilmesinde kullanlir.
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1.9.9. Roti Pisirme Y dntemi

Korpe kiimes hayvanlari, kdrpe yumusak etler, siit dana budu, biitin kuzu, oglak, st
dana, siit kuzunun catal1, siit kuzu pirzola, sit kuzu sagrisi, iri kofteler (rulo ve dalyan kofte),
av hayvan etlerinin pisirilmesinde kullanilir.
1.9.10. Grille Pisirme Y dntemi

Bonfile, contre filet ve bunlardan cikarilan etler, t bone steak, kuzu eti (pirzola, but,

sis), sUt dana pirzolasi, kebaplar, dana ve kuzu sakatatlari, pilic 1zgara, sis kebap ve kofteler,
bildircin gibi av kuslarinin pisirilmesinde kullanilir.

1.10. Pisirme Usultine Gore Etlerin Gruplandiriimas
1.10.1. Kuru lsida Pisirilen Etler

Kuru 1sida pisirme yontemleri; Grille, Roti dir. Bag dokusu az olan hirinci kalite etler
bu yontemle pisirilir.

1.10.2. Nemli Isida Pisirilen Etler

> Bol Suda Pisirilen Etler: Bouilli pisirme yontemi bu gruba girer. Sert kasap
etleri, kart kimes hayvanlar: ve av hayvanlar: etleri bu yontemle pisirilir.

» Az sudayadakendi suyunda pisirilen etler: Etlivé pisirme yontemi bu gruba
girer. Kuzu etleri bu yontemle pisirilir.

> Buharda pisirilen etler: Etlvé vapeur pisirme yéntemi bu gruba girer. Kérpe
kiimes hayvanlari, yumusak kasap etleri bu yontemle pisirilir.

1.10.3. Yagda Kizartilarak Pisirilen Etler
» Az yagda uzun siire pisirilen etler: Poelle pisirme yontemi bu gruba girer.
Yumusak kasap etleri, korpe kimes hayvan etleri, sakatatlar ve escalope
diliminin elde edildigi etler bu yontemle pisirilir.

» Az yagda kisa slirede pisirilen etler: Sauté pisirme yontemi bu gruba girer.
K orpe kiimes hayvanlar: ve sakatatlar bu yontemle pisirilir.

> Bol derin yagda kizartilarak pisirilen etler: Frite pisirme yontemi bu gruba
girer. Kofteler, pilicler, pane ve kaplama bu yontemle pisirilir.

1.11. Kullamim Amacina Goére Etlerin isimlendirilmesi
> Lop et (Resim 12)
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Kemikli et (Resim 13)

Kusbas1

Kiyma (Resim 14)

Sakatatlar ( karaciger, bobrek, ylrek, beyin)

YV VY

'Resml.14: Kiyma

Resim 1.12: Lop Et

1.12. Govde Eti Eklemlerinden Ayirma Asamalari
1.12.1. Sigir Etini Eklemlerinden Ayir ma islemi

I¢ organlarindan temizlenmis olan sigir (Resim 15)

Resim 1. 15: Biitiin Sigir
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Resim 1.16: Dana uzun but Resim 1.17: Dana kisabut Resim 1.18: Dana kol
iki but ve 6n kollar olmak Uizere 4 parcayaayrilir (Resim 16-17-18).

Gerdan cikarilir.

Dosu kaburgadan ayrilir.
Kaburga ve 6n kol ayrilir.
Onincik gikarilr.

Sirt buttan ayrilir.

Contrefile ve bonfile ¢ikarilir.

VVVYVYYVY

Buttan sirasiyla; ayna, nuar, yumurta, sokum ve contrnua parcalar: ayrilir.
1.13. Et Saklama Y ontemleri

1.13.1. Taze Saklama (soguk hava depolarinda)

Etler kolay bozuldugu igin sogukta saklanmalart gerekir.

Govde etleri (but, kol, kirek, yarim govde) cengellere asilarak; kigik parca
etler (kusbasi, kiymavb) ise et tepsileri icinde bekletilmelidir.

Etler; soguk hava depolarinda saklama isilari 2 °C' ninaltinda olmalidir.

Kiyma 1 gun, kusbas etler 2 gun, iri parca etler (bonfile, nuar, contréfile...) 3-7
gun, govde etleri 7-15 giin soguk hava depolarinda bekletilebilir.

Kcilk parcaetler ambalgj icinde bekletilmemelidir.

Ambalg yapilmadan bekletilen etler hava akimn olan depolarda birbirlerine
degmeden bekletilmelidir. (Tepsilerin Uzeri agik olmali, gbvde etlerin ise
ardlarinda hava sirkilasyonu olacak sekilde asilmalidir. Aksi halde kokusma
baslar. )

YV VYV VY

1.13.2. Dondurarak Saklama

Hemen kullamlmayacak, bir siire dondurularak saklanacak etler 6lum sertliginin
giderilmesi ve kan-su akimi icin en az 2 giin soguk hava depolarinda saklanmalidir. Ambalgj
yapilmis ya da vakum yapilmis etler -32 0C’ de dondurulur, -18 0C’ de saklanmalidir.
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Govde etler dondurularak blyik isletmelerde saklamir. Genellikle soguk hava
deposunda bekletilir. Olgunlasma stiresini tamamladiktan sonra satisa sunulur.

> Etlerin Dondurulmasi ve Cézdir ilmes

Kiglk isletmelerde veya et sanayinde; etler kullamm amacina ve
yapilacak yemege gore parcalara ayrilir. Ornegin snitzellik, koftelik,
kusbas1 veyasislik gibi...

Ete son sekli verilir( kofte yapilir, snitzellik et pane yapilir vb). Daha
sonra bir kullanmmlik havast ainmis paketlerde dondurulur. Paketin
Uzerine parcamn adi, porsiyon miktari, donduruldugu tarih yazilir ve -32
0C' de dondurulur, -18 OC’ de saklanir. Kullamlacag: zaman paket agilip
hemen kullanilacak sekilde olmasi gerekir (yeniden sekil vermek veya
baharat vs ekleme yapilmamal).

Donmus etler kullamlmadan 24 saat 6nceden + 5 OC ye cikarilarak
¢Ozdurtlir veya mikrodalga firinlarda hemen ¢Ozdirtlebilir.  Acil
durumlarda akan soguk suyun altinda da ¢ozduriilebilir.

Donmus et ada oda sicakliginda veya sicak bir ortamda ¢ozdirilmeye
calisiilmamali, aksi halde et hiicreleri parcalanir, et 6zsuyunu kaybeder ve
sertlesir, pisen yemek lezzetsiz olur. Ayrica oda sicakliginda ¢oziltirken
dis kismu ¢OzUlUr ici henliz buzludur ve kullamilmaz. Tamami ¢ozilene
kadar dis kisimda bozulma (mikro organizma tUremesi) baslar.

1.13.3. Kavurma

Kasaplik biyik ve kiclkbas hayvan etlerinin (kemikli veya kemiksiz) kiglk
parcalara ayrildiktan sonra belli oranda tuz veic yagi ilave edilerek ateste kavrulmasiyla elde
edilir. Geleneksdl bir saklama yontemimiz olan kavurma tiketime hazir cesitli et Urinleri
icinde saklama dmri en uzun olamdir.

1.14. Etten Haairlanan Urinler

1.14.1. Turk Mutfagindaki Urtinler (Sucuk, Pastirma Vb.)

Resim 1.19: Sucuk

18



Sucuk ( Resm 19) : Kiyma haline getirilmis ¢ig etin cesitli baharatlar, tuz ve
sarimsak ile cesitli islemlerden gecirildikten sonra tabii ve suni barsaklara cesitli boy ve
sekillerde doldurularak hazirlanmasiyla elde edilen et Urinlddr. Sucuk; yapiminda kullanilan
etlerin ozdlikleri, bilesimleri, yapim teknolojileri ve ambalgjlarindaki fakliliklar nedeniyle
cesitlilik gosterirler. Genel olarak 4 grupta toplanirlar.

> Fermente Sucuklar: Cig mazemeden hazirlanan bu tur sucuklar bir
olgunlasma devres gegirdikten sonra gig olarak tiketilir.

> Haslanmis Sucuklar: Cig malzemeden yapilip Uretimleri sirasinda sicak suda
veya buhar altinda bir haglama devresi geciren sucuklardir.

> Pisirilmis Sucuklar: Pismis malzemeden hazirlanir.

> Kizartilmus  Sucuklar: Cig malzemeden hazirlanan bu tlr sucuklar
kullanmlmadan 6nce pisirilmeleri gerekir.

1.14.1.1. Pastirma
Pastirma (Resim 20) Uretiminde su siraizlenir:

> Pastirmalik etin hazirlanmast

Etin tuzlanmast

Yikama

Kurutma

1.Baskilama (soguk denkleme)

Kurutma

2. Baskilama (terli denkleme)

Boyunduruk (boyunduruk adh verilen yerlerde 3-15 giin bekletilir. Bu
donemde pastirma olgunlasarak gergek Ozelligini  kazamr ve
cemenlemeye hazir hale gelir).

_'-'-.—-‘_....:__""—._ -
_—— - —

Resim 1. 20 Pastirma

> Cemen hamurunun hazirlanmasi:
) Cemen unu (buy otu tohumlarimin unundan elde edilmektedir.)

. Sarimsak
. K1irmizibiber
. Su

> Cemenleme: Pastirmamin kendine 6zgu tat, aroma ve renk kazanmasim
saglamak amaciyla yapilan bir tir sodamaislemidir.
> Hazirlanan pastirmalik etin gemen hamuruyla kaplanmast
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»  Cemenli pastirmamn kurutulmasi ve paketleme

> Pastir manmn siniflandirilmas;
o 1.Simif: Kusgdmii ve sirt
o 2.Sinif: Bohca, kenar, kapak, but dilmesi, sekerpare, mehle, omuz, kirek
o 3.Sinif: Bacak, dos, etek, kavram, meme, bez, kelle, dil

1.14.1.2. Kavurma

Kavurma (Resim 21); Turk mutfaginin tarihsel gelisimi igersinde bir saklama yontemi
olarak gelismistir. Teknolojik gelismelerle ginimizde mutfaklarda bir Urin olarak
kullanilmaktadr.

Kavurmanin Uretiminde su siraizlenir;

Kemiklerinden ayrilan etler kusbasi seklinde dogranir.

Dograma sirasinda etlerden kikirdak, lenf, sinir ve bag dokular: ayiklanir.
Kisik ateste pismeye birakilir.

Kavurmanin Uzerine sertlesmeyi 6énlemek amaciyla bir miktar su katilir.
Daha sonra ete % 3 oraninda tuz ilave edilerek

Kendi yaginda kavrulur.

Etlerin kavrulmasi agz1 genis kazanlarda yapulir.

VVVYVVY

1.14.2. Uluslar Aras Mutfakta Urtinler .( Jambon, Bacon vb.)
1.14.2.1.Jambon

Jambon (Resim 22), etin icine toz seker, baharat ve sodyum nitrat eklenerek hazirlanir
tadim guzellestirir. Seker stabilize tutar. Baharat lezzet kazandirir. Sodyum nitrat ise
miyoglobinin degisime ugramasin engeller.
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Resim 1 22: Jambon
1.14.2.2.Bacon (Resim 23)

Bacon (Resim 23), domuz pastirmast ya da domuz jambonu denir. Domuzun but
etinden hazirlanir.

Resim 23: Bacon

1.14.2.3. Sosis

Sosis (Resim 24), buyuk ve kigikbas kasaplik hayvan govde etleri yag, kikirdak,
kemik ve tendonlarindan temizlenir. Gerekli yardimc: maddelerle karistirilarak hazirlanan
sosis hamuru kiliflara doldurulur. Genellikle 10-20 cm. aralikli bogumlarla baglandiktan
sonra usul iine gore pisirilip dumanlanmasiyla elde edilir.

Resim 1.24: Sosis .

1.14.2.4. Salam (Resim 25)

Buyiik ve kicikbas kasaplik hayvanlarin govde etleri ve bunlarin karigimlar: kiyilir.
Gerekli katki maddeleri ve baharatlar ilave edilerek hazirlanan salam hamuru bagirsaklara
doldurulur. Cesitlerine uygun tarzda dumanlanmp suda haslanmasiyla elde edilir.

Ham madde olarak oncelikle sigir eti kullamimasina karsilik, ¢esidine gore diger etler
de (tavuk, hindi gibi) salam yapiminda kullanilir.
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Ulkemizde yapilis sekillerine bilesimlerine giren maddelere gore gesitli isimler altinda
salam uUretilmektedir. Bunlar.

» Halk Tipi Salam: Salam hamurunairi pargalar halinde koyun kuyruk yag:
ilave edilmesi en belirgin 6zelligidir. Koyun kor barsagina doldurulur.
Fistikl, zeytinli ve dilli salam isimleri ile satilmaktadir.

> Ispanyol Salami: Bilesimi halk tipi salama benzemektedir. Koyun kor
barsag: yerine sigir kdr barsagina doldurulur.

» Turk Tipi Macar Salam: Salam hamurunun bilesimine limon ve karabiber
girmez. Salam hamurunun dol durulmadan 6nce bekletilmesi, sigir kalin
barsaklar1 veya suni barsaklara doldurulmasi ve soguk dumanlama
uygulanmast belli bagli 6zellikleridir.

» Macar Salamr: Et ve yag oranlar halk tipi salamlarda oldugu gibidir.
Barsaklara 30 cm’ lik parcalar halinde doldurulur.

1.15. Urtnlerinin Kullamldig Yerler

Kahvalt1 yiyecegi ve kahvalt1 yiyeceklerinde garnitir olarak
Salatalarda

Soguk ve sicak ordévrlerde

Cesitli hamur islerinde

Cesitli yemeklerin yapinunda

Kanepelerde

YVVVYVYYY
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»  Govde eti eklemlerinden ayirarak kullamma hazirlayimz. (Usta Ogretici ile
beraber ¢alisinmz, Et isleme tesisinde ¢alismaniz uygun olur.)

Islem Basamaklari Oneriler

» Hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyunuz.
Planli calisimz.
Ekonomik olunuz.
Verimli galisimz.

Med ek etigine uyunuz.

» Ethicagin elinizin
buyUklGigtine gore seciniz.

» Et parcalama-dogramave
kiyma makinesi
kullanacaksamz guvenlik
kontrollerini yapinmz.

» Etbicag: ve diger kesici
araclarimizin keskin olmasina

> Eti eklemlerinden ayiriniz. dikkat ediniz.

Hayvan arka ayaklarindan
asinz.

Onceic organlarim gikarimz.
Bagirsaklarin ve idrar torbasin
patlatmamaya 6zen gosteriniz.
On kollarim eklemlerinden
ayirdiktan sonra karin kismini
cikartimz

> Ticari mutfak icin ayirimz. > DO0s kismini gikardiktan sonra
butlarim ayiriniz.

vV VYV V¥V

» Arkabudun tst kismindan,
bonfile ve Contrafileyi ayiriniz.
» Butlardan sirasiyla begli seti (
ayna, nuar, Contre nuar, sokum
» Taze ve donmus olarak saklayiniz. veyumurta) gikariniz.
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Hayvanin kalan kismim
kullamlacag: yerlere gore
ayirnz.

Kigik parca etlerin soguk
depolarda saklamrken paketsiz
olmasina dikkat ediniz.
Dondurarak saklamak
isterseniz. Et dondurma
kurallarina uygun islemleri
yaparak dondurunuz. (Tek
kullanimlik parcalara ayiriniz,
ete son seklini veriniz,
vakumlayarak paketleyiniz).
Saklama siiresi ve kosullarim
etlerin 6zelliklerine gére
belirleyiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

»  Asagidaki sorularin dogru cevaplarim seger ek isaretleyiniz.

1.Beyaz etlerde asagidakilerden hangis bulunmaz?
A) Kan B) Hemoglobin C) Demir D) Kalsiyum

2.Asagidakilerden hangis etin kalitesine etki etmez?
A)  Hayvamn beslenmesi.
B)  Hayvamin kesimden dnce dinlendirilmesi.
C)  Etinbag dokusu miktari.
D) Hayvanakesmden 6nce tuz yedirilmes.

3.Asagidakilerden hangis eti satin alinirken yapilmaz?
A)  Damgasina bakilir.
B) Ihtiyacimiza gore degil fiyatina gore alinir.
C) Cok satis yapilan yerden alinir.
D) Tazdiginedikkat edilir.

4.Asagidakilerden hangis et islemede kullamlan araglardan biridir?
A) Tencere

B) Masat
C) Mikser
D) Finn
5.Hangi et kiyma yapilarak degerlendirilir?
A) Gerdan
B) Contrefilet
C)  Yumurta
D) Bonfile
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KONTROL LISTESI

> Govde eti eklemlerinden ayirinmz. (Bu faaliyeti usta 6gretici rehberliginde

yapiniz)
Konu: Ogrencinin adh
: . Soyad: Evet Hayr
Y apilacak is: Sif-No:
1. Kisisd hijyen:

» Kuyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?
» (Gomlek, kep, fular, onlik, pantolon,
terlik, € bezi)

» Kuyafetiniz temiz ve Utdli ma?

» Kisisd bakiminmizi yaptiniz mi? (Banyo,
tirnak, sag, sakal, el yikama)

» Takilarimzi gikardimz mi? (Y Uzik, saat,
kolye, bileklik, kiipe)

2.Urinuin hazir lanmasinda ar ag-ger e¢ segimi:

» Araclarimzi eksiksiz ve dogru sectiniz
mi?

» Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve
olculeri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iir inii hazir hale getirilmesi:

> I¢c organlarindan temizlenmis olan sigir
etini 4 parcaya boldintz ma?

» GoOvdeyi uygun sekilde kisimlarina
aywrdimz mu (but, kol, karin, dos, sirt,
gerdan gibi)?

4. Calismalarimzda hijyen ve sanitasyon

kurallarina dikkat ettiniz mi?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri

aldimiz mi?

6.Ur tinii zamaninda gikar ttimz mi?

DEGERLENDIRME
Kendinizi degerlendiriniz, Hay:r cevaplarimzi bir daha gozden geciriniz. Kendinizi

yeterli gérmlyorsamz modulu tekrar ediniz. Degerlendirme sonunda tim cevaplarimz Evet
ise Ogrenme Faaliyeti 2' ye geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Sigir ve dana eti parcalarim kullamm amacina ve pisirme usuliine gére ayirarak
pisirmeye hazir hale getirebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde hizmet veren market ve kasaplara giderek sigir ve dana etlerini ve
parcalarin satis icin nasil hazirladiklarini arastiriniz

2. SIGIR VE DANA ETiNi PARCALANMASI
VE YEMEKLIK KULLANIMA
HAZIRLANMASI.

2.1. Mutfaktaki Yeri ve Onemi

Ticari mutfaklarin temelini olusturur. Kullanim alanlart ¢ok yaygindir. Tatlilarin
disinda hemen hemen tim Urtn cesitlerinin hazirlanmasinda (gorbalarda, soslarda, ara
sicaklarda, soguk yiyeceklerde, anayemeklerde, salatalarda.) kullamlir.

Mutfaklarda etlerin degerlendirilmes ve kullamlmast ayri bir 6nem tagir. Bunun icin
as¢cinin sigir ve dana etini iyi tammast parcalarin ayirt etmesi, cins ve fark dzelliklerini iyi
bilmesi gerekir.

2.2. Sigir ve Dana Etinin Ozdllikleri ve Farkhliklary

Sigir Eti; Koyu pembe renkte, yagi koyu sari renktedir. Bonfile ve Contre file
haricindeki etler daha sert ve yerlerine gore kaliteleri daha dusUktar.

Dana Eti; Sigira gore eti acik pembe, yagi acik sar renktedir. Lifler pek belirgin
degildir. Sigira gore daha yumusak ve daha makbuldir.

Danada bonfile gelismemis, Contre file yagsizdir. Dana butu sigira kiyasla oldukca
yumusaktir.
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2.3. Sigir ve Dana Etinden Elde Edilen Parcalar ve Uygulanan
Pisirme Usulleri

(Resim 2.1)
= 1 Kontrfille 6 Trang o Penceta
5l 2 Bonfile . 7 Yumurta 1Z Kiirek
= 3 Nua B g Antrikot I 13 Gerdan
B i xontrmua 9 Bodigo
B ssokum B 1o Daos

Resim 2.1.: Danamn bolimleri
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| KOREK ! Kusbas: | Kiyma

| PENCETA | [Kiymalk |

[ Bopico | Puli | Osso-Buco || Haslama |

| ANTRIKOT _|— Izgara |{ Pirzola | Biftek |

| YUMURTA _|— Kusbas: | Sote {—| Tas Kebabi || Salcals Biftek |

] TRANC I | [ 1
| Kusbass | [sote | [TasKkebabi | [Salcali Biftek |
| SOKUM l | 1 1 ]

| KONTRNUA |—| Gulas |
| NUA |— Rosto |{Hastama |
| KONTRFILLE |— Biftek }— 1-Bone Steak |

| BONFILE |~ Bif Stragonof | Bonfile Gilbir || Bonfile Izgara |
Resim 2.2.: Sigir ve dana etinden elde edilen parcalar ve uygulanan pisir me usulleri

2.3.1. Gerdan

Gerdan (Resim 2.3), biylkbas hayvanlarda boynun altindaki kemiksiz ettir. Bouilli
pisirme yontemi uygulanir.

Resm 2.3: Gerdan
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2.3.2. Kaburga

Resim 2.4: Kaburga
Sirtiniki yaninda bulunan kemikli kisimdir. Braise ve Roti pisirme usulleri uygulanir
2.3.3. Contrfilet

Belin Ust kismindan omurlara kadar uzanan kaslardan elde edilen yagsiz ve kemiksiz
ettir. Saute, Grille, Roti ve Poelle pisirme yontemleri uygulanmr. (Resim 2.5)

Resim 2.5: Contrefilet
2.3.4. Bonfile

Bdbrek yatagindan belin iki yamina uzanan i¢ yaglardan ve tendonlardan arindirilmig
kemiksiz ettir. Saute, Grille, Roti ve Poelle pisirme yéntemleri uygulanir. (Resim 2.6)

Resim 2.6: Bonfile
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2.3.5. Kuyruk Sokumu

Besli but setinin kuyruga yakin olan kismudir. Dilimlenerek Grille, Poelle; kusbast
dogranarak da Braise pisirme yontemleri ile pisirilir (Resim 2.7).

Resim 2.7:Kuyruk sokumu
2.3.6. Yumurta (Tranche-Round)

Besli but setinin icinde, ortada olan parcasidir. Roti ve Poelle pisirme yontemleri ile
pisirilir. Ayricadoner imalati igin idealdir .(Resim 2.8)

Resim 2.8: Yumurta

2.3.7. Nuar

Besli setin en yumusak parcasidir. Danada bonfile ve Contre filet sonra en degerli
kisimdir. Poelle, Saute, Roti ve Grille yontemleri ile pisirilir. (Resim 2.9)

Resim 2.9: Nuar

2.3.8. Incik
Budun dize kadar olan Uizerinde az et olan kismudir. Roti ve Braisé pisirme yontemleri
ile pisirilir. (Resim 2.10)

Resim 2.10: incik
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2.3.8. Panceta

Gogsiin yukar: 0n kismundaki kemikli ettir. Bouilli pisirme yontemi ile pisirilir. Ayrica
ortayagli kiymaicin uygundur.

2.3.9. Karin Boslugu

Karin boélgesidir. Daha cok Bouilli pisirme yontemi ile pisirilir. Ayrica kiyma icin
uygundur.

2.3.10. D6s Eti

Pancgetaile aymdir (Resim2.11).

Resim 2.11: Do
2.3.11. Onincik

On koldan gikarilan kismina denir. Kemikli dilimlenerek Osso-buco (italyan yemesi)
yapilir. Ayricabraise ve roti pisirme yéntemleri icinde uygundur. (Resim 2.12)

Resim2.12: On incik, 0sso0 buco icin hazirlanmis but par calari, pismis 0sso buco

2.4. Sigir ve Danadan Elde Edilen Uludararas Et Parcalari ve
Uygulanan Uludlararas Pisirme Usulleri

2.4.1. Contrfiletten Elde Edilen Etler

»  Antré Coté: Bir dilim Contre flet parcasidir, 180 -200 gr.'dir. Grille, Poelle ve
Roti pisirme yontemleri uygulanir. (Resim 2.13)
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Resim 2.13: Antrécoté

Antre Cote Double: Bir pargaiki porsiyondur, 380 — 400 gr. dir. Grille, Poelle
ve Roti pisirme yontemleri uygulanir.

Cote de Beuf: Antré Cote parcasinin kemiginden ayrilmadan hazirlanmisg
seklidir. Poelle ve Roti pisirme yontemleri uygulanr.

Rump steak: Antré Cote parcasinin but’a en yakin kismindan cikarilir. Poelle
ve Roti pisirme yontemleri uygulanir.

2.4.2. (Round-Tranche) Yumurtadan Elde Edilen Parcalar

>

Escolope ( Schnitzel ):ince yaprak seklinde 140-170 gr agirliginda et dilimidir.
St dananin but’undan ¢ikarilir. En 6nemli 6zelliklerinden biri sinirsiz oldugu
icin pisince sekli bozulmaz. Cesitli sekillerde hazirlanir.

2.4.3. Bonfileden Elde Edilen Parcalar

>

Chateaux Briand: Bonfilenin bas kismidir, bonfile basi da denir. Genelde bir
adet cikar ve 380-400 gr. agirhgindadir. iki porsiyon olarak servis yapilir.
Grille, Poelle ve Rati pisirme yontemleri uygulanir.

Filet Steak: Chateaux Briond dan sonra gelen kismidir, orta bdlge de denir. Bu
bolam ikiye ayrilir. Basa yakin olan kismi Flet Steak’ dir 180-200gr. Civarinda
dilimler cikar. Grille, Poelle ve Roti pisirme yontemleri uygulanir.

Tournedous. Filet steak’dan sonra gelen kismudir. Bu bonfile dilimi kalin
oldugu icin iki defa cevrilerek icinin istenilen dizeyde yanmadan pismesi
saglanir. Onun icin bu adh air. Grille, Poelle ve Roti pisirme yontemleri
uygulanir.

Medaillon: Filet mignon'dan sonra gelen dilimlenemeyen kisimdir. Kigik
parcalara dogranir, 150gr. bir porsiyondur. Sauté yontemi ile pisirilir.

Filet Mignon: Bonfilenin kuyruk kismidir. Kicik bonfile anlamina gelir.
Dilimler 80-100gr civarindadir. iki dilim bir porsiyondur. Grille, Poelle ve Roti
pisirme yontemleri uygulanir.
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Butt Tenderloin T — Short Tenderloin

Tenderloin Roast i G
Tenderloin

= S
e i =
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Chateaubriand Medallions,

Medallions, . k
Filet Mignons

Filet Mignons

>
Resim 2.14: Bonfileden Elde Edilen Parcalar

2.4.4. Kaburgadan Cikan Parcalar

> T Bone Steak: Bonfile ve Contre-filet parcalarinin birlikte bulunduklar: sagr
bolgesinden alinan bir kesittir. Ortada egri bir T kemigi (omurga parcasi )
bulunur. 250 g. civarinda bir pargadir ( Resm 2.14, 2.15).

Resim 2.15: T Bone steak

Dana Pirzola: Antré coté€ un , Cote de boeuf pargasimn c¢iktigi kisim; yani pirzola
bolgesidir. Kemiklerin bir kismu Uzerinde birakilarak hazirlandigi gibi kemiksiz olarak ta
hazirlanabilir. Contre Flet'in basa dogru ilerleyen kismi pirzola kismidir. Grille, Poelle ve
Roti pisirme yontemleri ile pisirilir.



Resim2.16: Dana Pirzola
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UYGULAMA FAALIYETI

> Etleri ticari mutfak icin pargalara ayirimz. (Usta Ogretici ile beraber calisimz, et
isleme tesisinde veya otelde ¢alisabilirsiniz.)

Islem Basamaklar: Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uyunuz.
Planl calisimz.

Ekonomik olunuz.

Verimli calisinmz.

Med ek etigine uyunuz

Et bicagint einizin blyutkligune gore
seginiz.

Et parcalama-dograma ve kiyma
makines  kullanacaksamz  guvenlik
kontrollerini yapimz.

» Et bhicagi ve diger kesici araglarimzin
keskin olmasina dikkat ediniz.

YV V |[VVVVY

» Eti, kullamm vyerine go0re parcaara
ayirmaya dikkat ediniz.

» Besli seti kolay cikarabilmek icin 6nce

» Sigir eti parcalarin keserek hazirlayiniz. ayna (cat) kemigini, sonra diger
parcalarin gikarimz.

» Parcalar: cikarirken diger parcalara zarar
vermemeye 6zen gosteriniz.

» Sigir ve dana etinden elde edilen|> Contrafile, bonfile ve round pargalarim
parcalar ¢ikarimz. teknigine uygun olarak ¢gikartimz.

» T Bone steak ve pirzola parcalarin
teknigine uygun olarak ¢ikartiniz.

» . Chateaux briand, Filet steak, Medaillon

» Bonfileden gikan pargalar1 hazirlayimz. ve Filet Mignon parcalarim teknigine
uygun olarak ayiriniz.

» Antre cote, Antre cote double, Cote de
Boeuf ve Rump stesk parcalarim
teknigine uygun olarak ¢ikartiniz.

» Round (Tranche) yumurtadan cikan
pargalarint  teknigine uygun olarak

» Kaburgadan ¢ikan pargalar: gikarimz.

» Contre filetten cikan parcalar
hazirlayimz.

» Round (Tranche) yumurtadan ¢ikan
parcalar1 hazirlayiniz.

cikartimz.
» Escalope(Schnitzel) parcalarint teknigine | » Escalope(Schnitzel) parcalarim teknigine
uygun olarak ¢ikartiniz. uygun olarak ¢ikartiniz.

» Kuguk parca etlerin soguk depolarda
saklanirken paketsiz olmasina dikkat

» Taze ve donmus olarak saklayimz. ediniz.

» Saklama slress ve kosullarini etlerin
Ozelliklerine gore belirleyiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularin dogru cevaplarin seger ek isaretleyiniz.

1) Sigir etini dana etinden nasil ayirt edebiliriz?
A)  Yagi sar, eti agik pembedir.
B) Danayagore eti dahayumusaktir.
C) Bonfiles gelismistir.
D) Contrefilesi yagsizdir.

2) Contre file hayvamn hangi bolgesinden ¢ikar?

A) Boyun B) Karn C) Sirt D) On kol

3) Bonfile ye asagidaki pisirme yéntemlerinden hangis uygulanir?

A) Bouilli

B) Poche.

C) Bras

D) Poelle
4) Nuar asagidakilerden hangisinde kullamilmaz?

A) TasKeban

B) Kapama

C) Rosto

D) Goulasch

5) Asagidakilerden hangisi bonfilenin parcalarindan biri degildir?
A) Rump steak B)Filet steak C) Tournedo D) Medaillon

6) Chateauix briand olmadigi zaman asagidakilerden hangisi kullanilir?
A) Incik B)Antre cotedouble C) Escalope D) Filet Mignon
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KONTROL LISTESI

Konu: Ogrencinin ad

Y apilacak is: Soyadr: Evet Hayr
Sinif-No:

1. Kisisal hijyen:

» Kiyafetinizi  eksiksiz  giydiniz  mi?

(Gomlek, kep, fular, onlik, pantolon,
terlik, e bezi)

>

Kiyafetiniz temiz ve Utdli mi?

>

Kisisel bakiminizi yaptimz mi? (Banyo,
tirnak, sag, sakal, el yikama)

>

Takilarimzi cikardimz mi? (Y Ozlk, saat,
kolye, bileklik, kiipe)

2.0riinuin hazirlanmasinda ar ag-ger g secimi:

>

Araclarinizi eksiksiz ve dogru sectiniz
mi?

>

Gereclerinizi dogru segtiniz mi ve
Olculeri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iir iiniin hazir hale getirilmesi:

>

Sigir ve dana etinden elde edilen
parcalar ¢ikardimz mi?

>

Kaburgadan c¢ikan parcalart c¢ikardimiz
m?

>

Bonfileden ¢ikan parcalar: ¢ikardinmz nu?

>

Contre  filetten cikan parcalari
hazirladimz mi?

>

Round (Tranche) Yumurtadan cikan
parcalari ¢ikardimz mi?

4. Temiz ve duzenli calistiniz mi?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri
aldimiz mi1?

6.Ur(ini zamaminda gikar ttiniz mi?
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DEGERLENDIRME
Kendinizi degerlendiriniz, Hayir cevaplarimzi bir daha gozden geciriniz. Kendinizi

yeterli gérmlyorsamz modulU tekrar ediniz. Degerlendirme sonunda tim cevaplarimz Evet
ise Ogrenme Faaliyeti 3' e geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Koyun ve kuzu etinin parcalarint kullamm amacina ve pisirme usulline gore ayirarak
pisirmeye hazir hale getirebil eceksiniz.

ARASTIRMA

> Cevrenizde hizmet veren market ve kasaplara giderek koyun ve kuzu etlerini ve
parcalarin satis icin nasil hazirladiklarini arastiriniz.

3. KOYUN VE KUZU ETININ YEMEKLIK
KULLANIMA HAZIRLANMASI

3.1.Mutfakta Yeri ve Onemi

Sigir ve dana etinden sonra mutfakta kullanilan yaygin et tirtidir. Daha gok etli sebze
yemeklerinin hazirlanmasinda tercih edilir. Biitlin olarak kullanilabildigi gibi parca olarak da
degerlendirilebilir (kirek kemiginin ¢cikarilarak istenilen iclerle doldurulup pisirilmesi gibi).
Pirzolasi, kaburga ve kol sarmalari en yaygin kullanilan sekillerindendir. Ayrica kuzu budu
ozellikle Turk mutfaginda 6zel yeri olan sis kebaplarin hazirlanmasinda tercih edilir.

3.2. Koyun ve Kuzu Etinin Diger Kasap Etlerinden Farki

Koyun ve kuzunun bonfile ve contrafilesi; sigir ve dana olmasina karsilik sigir ve
danaya gore daha cok tercih edilir. Sigir ve danada oldugu gibi but eti gelismemistir. Sigir ve
dana etine gore eti daha yumusak olan siit kuzusu bitin olarak pisirilip 6zellikle biyik
partilerde ve ziyafetlerde sov amagl servis yapilir.

3.3. Koyun ve Kuzu Etleri Arasindaki Farklar

Koyun Eti:

Rengi pembe, yagi beyazdir.

Y aslandikca sertlesir.

Kuzu etine gore yag1 daha fazladir.

Pirzola kismu haricindeki bélimler genelde kaynatilarak pisirilen yemeklerin
hazirlanmasina kullanilir.

Daha ¢cok kiyma olarak tiketilir.

YV VVVV
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Kuzu Eti:

Rengi beyaza yakin pembedir.

Y agimin rengi acik beyazdir.

Koyun etine gore yagi1 daha azdir ve daha yumusaktir.

Kuzunun govdesi yumusak oldugu icin yumusak et gerektiren her usulde
pisirilir. (bUttin kuzu gibi)

YV VYV

3.4. Koyun ve Kuzu Etinin Parcalar1 ve Uygulanan Pisirme Usulleri

fileto
gg}m kapurgs,

Resim 3.1: Kuzunun boélimleri

Gerdan: Kuzunun makbul olmayan bdlimleri oldugu icin daha ucuzdur. En ¢ok
haslamalarda ve et suyu ¢ikarmak igin kullamlir.

Kol: On bacaklarin tst bolimiine kol denir. Kuzunun bu bolimiinden kizartmal ardan
¢ok kusbas1 kesilmis et yemekleri, tas kebaplik yapilir. (Resim 3.2)

< T
L] £
f(

Resim 3.2:Kuzu kol
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Kirek: Kuzunun 6n kol kemigi cikarilarak elde edilir. Cesitli kebaplarda, etli sebze
yemeklerinde, glivecin hazirlanmasinda kullanilir. Ayrica kiregin kemigi ¢ikarildiktan sonra
istenilen iclerle doldurulup roti usul pisirilir.

Dos: Kuzunun en yagl bélimudir. Kemiksiz eti cok azdir bu ytzden kemikli olarak
parcalanir. Sebze, kurubaklagil yemeklerinde kullanilir.

Fileto: Kuzunun sirtindaki arka bolim pirzolaligin devamidir. Bu bolimde kaburga
kemikleri bulunmadigindan pirzola yerine fileto cikarilir. Lezzetli kizartmalar, rostolar ve
kotletler hazirlanmasinda kullamlir (Resim 3.3).

Resim 3.3: Kuzu fileto

Pirzola: Kuzunun sirtindaki n bélimden cikartilir. Bu bolimdeki kaburga kemikleri
tek tek pirzolayadakemiksiz pirzola (kilbasti) olarak pisirilir (Resim 3.4).

Resim 3.4: Kuzu kalem pirzola
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Incik: Koyun ve kuzunun paga ile but arasinda kalan kasl1 kisimdir. Bouilli yontemi
ile pisirilir.

Kaburga: Koyun ve kuzunun sirtindan dose kadar olan kemikli kismudir. Roti
yontemi ile pisirilir.

Omurga: Koyun ve kuzunun sirtimin tst kismindaki kemikli kisimdir. Roti yontemi
pisirilir.

Lop Et: But ve contrefiletten elde edilir. Kavurma, etli sebze yemegi, glveg gibi
yemeklerin hazirlanmasinda kullamlir. Kiyma, gerdandan elde edilir. Daha cok koftelerde,
béreklerde, bazi soslarda (bolognaise gibi.) kullamlir. Kemikli kusbasi, daha ¢ok kaburgadan
elde edilir. Coban kavurma yapiminda, baz: etli sebze yemeklerinde kullanilir.
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UYGULAMA FAALIYETI

> Koyun ve kuzuyu eklemlerinden ayirimiz. Ticari mutfak igin kullamma
hazirlayimiz.(Gerdan, kol, but, dos, fileto, pirzola) (Usta Ogretici ile beraber
calisiniz, et isleme tesisinde veya otelde ¢alisabilirsiniz.)

Islem Basamaklari Oneriler

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz

Planl calisimz.

Ekonomik olunuz.

Verimli calisimz.

Med ek etigine uyunuz.

VVVY 'V

A\

Et bicagim elinizin buyiklUgline gore

seginiz.

» Et parcalama-dograma ve kiyma
makinesi kullanacaksaniz giivenlik
kontrollerini yapiniz.

» Et bicagi ve diger kesici araglarimzin

keskin olmasina dikkat ediniz.

» Koyun ve kuzuyu parcalayarak ve » Gerdan, kol, but, dos, fileto, pirzola
keserek hazirlayimz (Gerdan, kol, but, parcalarint teknigine uygun olarak
dos, fileto, pirzola) cikartimz.

» Parcaardan haslamalik, kusbast, » Haslamalik, kusbasi, kiyma, sislik,
kiyma, sislik, 1zgaralik, kizartmalik vb 1zgaralik, kizartmalik parcalarin
hazirlayinmz. teknigine uygun olarak siniflayimz.

» Kucuk parca etlerin soguk depolarda
saklanmirken paketsiz olmasina dikkat

» Taze ve donmus olarak saklayimz. ediniz.

» Saklamasiiresi ve kosullarin etlerin
ozelliklerine gore belirleyiniz.




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularin dogru cevaplarin seger ek isaretleyiniz.

1) Asagidakilerden hangisi koyun ve kuzu etinin diger kasap etlerinden farkin gosterir?
A) Bonfiles dana etine gore daha gelismistir.
B) Diger kasap etlerine gbre besin degeri dahafazladir.
C) Danaetine gore dahakolay pisirildigi icin kullamm daha yaygindir.
D) Eniyi pirzolakuzudan ¢ikarilir.

2) Asagidakilerden hangisi koyun etinin kuzu etinden farkin gosterir?
A)  Koyun etinin rengi kuzu etine gore koyu kirmmzidir.
B) Koyun etinin yagi, kuzu etine gore dahafazladir.
C) Koyun gdisimini tamamladig icin eti daha yumusaktir.
D) Koyun butin olarak ta pisirilir, kuzu eti sert oldugu icin pisirilmez.

3) Sislik et kuzunun hangi bélimiinden cikarilir?

A) But B) Gerdan
C) Fileto D) Pirzola

4) Koyun ya da kuzunun dos eti hangi yontemle pisirilir?
A) Poelle B)Haslama(Bouilli)
C) Rati D)Sauté

5) Asagidakilerden hangisi koyunda bulunmaz?
A) Gerdan B) Kol
C) Yumurta D) Bonfile
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KONTROL LISTESI

> Koyun ve kuzuyu eklemlerinden ayirimiz. Ticari mutfak igin kullanima
hazirlayiniz.(Gerdan, kol, but, dos, fileto, pirzola)

Konu: Ogrencinin adh

Y apilacak is: Soyadr: Evet Hayr
Sinif-No:

1. Kisisd hijyen:

» Kuyafetinizi  eksiksiz  giydiniz  mi?
(Gomlek, kep, fular, ©nlUk, pantolon,
terlik, € bezi)

» Kuyafetiniz temiz ve Utdli ma?

» Kisisd bakiminmizi yaptiniz mi? (Banyo,
tirnak, sag, sakal, el yikama)

» Takilarimzi gikardimz mi? (Y Uzik, saat,
kolye, bileklik, kiipe)

2.Urinuin hazir lanmasinda ar ag-ger e¢ segimi:

» Araclarimzi eksiksiz ve dogru segtiniz
mi?

» Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve
olculeri yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iiriinii hazir hale getirilmesi:

» Koyunu arka ayaklarindan astiniz nm?

> On kollar1 eklem yerinden ayirdimz mi?

» Govdenin ve diger kisimlarimin zarar
gérmemesine dikkat ettiniz mi?

Gerdam ayirdiniz mi?

>
» Dos etini ayiwrdimiz mi?
>

Kaburgay: ayirdimz mi?

» Butlar1 ayirdinmz nu?

4. Temiz ve duzenli calistiniz mi?

5.Islem sirasinda giivenlik tedbirleri
aldimz mi1?

6.Ur tinii zamaninda gikar ttimz m?
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DEGERLENDIRME
Kendinizi degerlendiriniz, Hayir cevaplarimz bir daha gdzden gegiriniz. Kendinizi

yeterli gérmlyorsamz modlU tekrar ediniz. Degerlendirme sonunda tim cevaplarimz Evet
ise Ogrenme Faaliyeti IV’ egeginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-4

AMAC

Kimes hayvanlarinin gévdesini temizleyecek eklemlerinden ayirabilecek veya bitiin
olarak pisirmeye hazir hale getirebilmek.

ARASTIRMA

> Cevrenizdeki market ve tavukgulara giderek, kimes hayvanlarimn kullanima
nasil hazirlandigini inceleyiniz

4, KUMESHAYVANLARININ YEMEKLIK
KULLANIMA HAZIRLANMAS

4.1. K imes Hayvanlarimin M utfakta Yeri ve Onemi

Kimes hayvanlarinin etleri, digerlerine gore ucuz ve yag oraninin daha dustik olmasi
nedeniyle daha cok tercih edilir. Mutfaktaki kullamm alanlar1 oldukca yaygindir. Ozellikle
diyet mutfaklarinda 6nemli bir yere sahiptir.

4.2. Kimes Hayvanlarimin Simiflandirilmasi, Farklhihklar: ve
Ozellikleri

4.2.1. Siniflandirilmasi

> Kirmiz: etli kiimes hayvanlar: (Kaz, Ordek, Hindi)
> Beyaz etli kiimes hayvanlari (Tavuk)

4.2.2. Farkhhiklar: ve Ozellikleri

> Kimes hayvanlarinin beslenme sekli etlerinin besin degerini ve kalitesini
etkiler.

> Beslendigi yerin kokusu ve dzellikleri etinde hissedilir. Tavuk ¢ok geng olunca
korpe pilic adini alir. Oldukca yumusaktir. Pilic donemi 5-6 ay slrer, sonra
tavuk olur.

> Hindinin kolesterol diizeyi ¢ok disiik olmasi nedeniyle ve viicuttaki kolesteroli
diizenleyici 6zeligi vardir.

> Kaz ve Ordekteki en biiyik fark asir1 yagl oluslaridir. Ordek ve kazda yasama
kosullar1 geregi gogus fazla gelismis butlar kicik kalmstir. Servis yapilirken
bu duruma dikkat edilmelidir.
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4.3. Korpeve Kart K imes Hayvanlarimn Ozellikleri

K 6rpe kiimes hayvaninin,

> Gogus kemiginin ucuna bastirildiginda esniyorsa kérpedir.
> K orpe kiimes hayvanlarimin derisi incedir.

> K 6rpe kiimes hayvanlarinda hav tiyleri olusmamustir.

> K orpe kiimes hayvanlarinin eti yumusaktir.

4.4. Kimes Hayvanlarim Par calamada Dikkat Edilecek Kurallar

> Kimes hayvanlarini par¢alarken mutlaka tavuk makasi ya da keskin et bicag:
kullanilir.

> Parcalama isleminde eklemlerinden ayirmaya dikkat edilir.

> Parcalarin servise uygun ol clilerde olmasina dikkat edilir.

> Parcalarken diger parcalarin seklinin bozulmamasina 6zen gosterilir.

4.5. Kiimes Hayvanlarim Pisirmeye Hazirlama

4.5.1. Kimes Hayvanlarinin Baglanmasi
Roti pisirilecek olan kiimes hayvanlarinin baglanma amaglar: sunlardir;

> Fazla yer kaplamamasi
> Seklinin bozulmamas:
> Her tarafimin esit pismesi

Baglamada cesitli yontemler kullamimakla beraber giinimiizde en kolay ve pratik
olan tercih edilmektedir.

> Dikerek baglama (Igneiplik etin icinden gectigi icin ve yapilmasi zaman alcig:

icin cok kullanimaz ).

o Boyun ve kanatlarin ug kisimlari kesilir.

o Butlar gbvdeye dogru itilir, sekli duzdltilir.

o Budun kemige en yakin kismundan eti parcalamadan igne yardimiyla
mutfak sicimi ile gerilir, karsidan ayni yerden cikarilir.

) Arkasi gevrilir kanadin ucundan karsiya gegilir.

) lyice yerlestirilir ve sicimle baglanir, sikistirilip sicimlerin ucu kesilir.

) Budun ucundaki fazlaliklar kesilir deri gerilerek uclar: tutturulur (Resim
4.1).
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» Kanatlarim arkaya gecirerek, but uclarim gerisinde agilan bir keskten gegirerek
gegirerek baglama.

Resim 4.1: Tavugun Baglanmasi

» Sadeceiple baglama.

Resim 4.1b: 'Tavugun butlarina sicim (;apraz gecirilir ve gekilerek toparlanmas saglanir, ip
yanlardan boyun hizasina getirilir.
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2
Resim 4.1c: Kanatlarin hizasindan dolandirilarak boyunda birlestirilir ve baglanir.

4.5.2 Pisme Isleminden Once L ezzet K azandirmak, Pisme Islemini
Kolaylastirmak Ve Daha lyi Kizarma Saglamak Amaayla:

Tuz ve karabiberle ovulabilir.

Limonla ovulabilir.

Uzerine tereyag stirtilebilir.

Hardal, tuz, beyaz biber ve tere yag karisimi sirdlebilir.

YV VY

4.5.3.Grille Usulu Pisirilecek Kimes Hayvanlari Etinin Hazirlanmasi:

» Kumes hayvanlarinin gogus eti, et dovecegi yardimiylainceltilir.

> But eti bicakla kemigin ucuna dogru siyrilarak et dévecegi yarcimiylainceltilir.

> Incik eti bicak yardimiyla kemigin ucuna dogru siyrilarak et dovecesi yardimyla
inceltilir.

4.5.4.Saute Usull Pisirilecek Olan Kimes Hayvanlarinin Etinin Hazirlanmas:

Kemiklerinden ayrilan gogus etini uzunlamasina dilimler halinde kesilir ve kusbast
dogranir.

Kaz ve ordek ise, balcikl1 yiyeceklerle beslendikleri icin bu koku etlerine de sinmis
olahilir. Bu nedenle pisirmeden 2-3 saat 6nce igerisinde sirke, limon, elma kabuklari, biraz
sarap ve bir miktar mercankosk karisiminda bekletilirse kokunun giderilmesi saglanabilir.

Poelle pisirmede, et seklini bozmadan iki parcaya ayrilir. Tuz, karabiber ve yag
karisimina batirilarak pisirilinceye kadar bekletilir. Bu yontemle hazirlanan etler tekrar
isitilmadan servise edildigi icin pisirme islemi servise ainmadan kisa bir siire 6nce
yapilmalidir.
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4.6.K imes Hayvanlarimn Dolma icin Hazirlanmasi:

Dolma yapilacak kimes hayvanlarimn korpe olmasina dikkat edilir. Korpe kiimes
hayvanlar ¢esitli sodar (marinadlar) fircayla her tarafi kaplanacak sekilde strdlUr. Agik olan
karin kismindan hazirlanan i¢ doldurulur. Pamuklu bir sicim yardimyla baglanir.

Ayrica; kol ve but kemikleri icinde kalacak sekilde, govde kemigi ¢ikarilarak bitin ve

kemiksiz tavuk veya diger kanatli hayvanlar doldurularak dolma yapilir. Ancak uzmanlik
gerektiren bir iglemdir.

4.7. Kiimes Hayvan Etinin Butin ve Parca Olarak Hazirlanmasi

> Gogis:

Schnitzel olarak hazirlanabilir, sarmaicin inceltilir.(Resim 4.2)

Resim 4.2: Gogus Resm 4.3:Tavuk kanadi Resim 4.4: Tavuk but
> Kanat:

Kemigi cikarilip ¢esitli iglerle doldurulup sikica sarilir. lzgara icin et kemik ucuna
dogru siyrilip, acilarak inceltilir (Resim 4.3).

>  Soteik:

GogUs eti ve but etinin kusbas1 dogranmasi ile hazirlanir ( Resm 4.4).

Resim 4.4:Tavuk Kusbas:
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> | zgar ahk:

Gogus eti inceltilir, incik eti kemigin ucuna dogru (pirzola gibi) siyrilarak inceltilir

(Resim 4.5).

Resim 4.5: Tavuk gogus, but veincik

> Porsiyonluk Parcalanmasi:

Kumes hayvammin boyun kemigi cikarilir.

iki gogsiin ortasindan ikiye boltinir.

Sirt kemigi ayrilir.

But kemikleri eklemlerinden ayrilarak cikarilir.

Resim 4.6: Kumes hayvaninin butun olarak hazirlanmasi

> Butiin Hazirlanmasi

o Dolmayapmak igin tavugun ici bosaltilir.
o Hazirlanan i¢ igine doldurularak mutfak sicimi ile baglamr (islem
basamaklar: 4 e bakiniz).

) Sarmaicin kanat, ug ve but kemikleri disgindaki kemikler cikartilir.
o Hazirlanan sarma ici igine konularak et sarilir ve pamuk veya keten bir
sicim yardimyla baglamr ( Resim 4.6).
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UYGULAMA FAALIYETI

> Tavugu parca ve butiin olarak pisirmeye hazirlayimz. (Kisi basina en az iki
tavuk temin ediniz.)

Islem Basamaklari Oneriler

Temiz ve dizenli calisimz.
Planl calisimz.

Ekonomik olunuz.

Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

Verimli calisimz.

Meslek etigine uyunuz.

VV VVVV

A\

Et bicagim elinizin blyukl Ggtine gére

seciniz.

»  Et parcalama-dograma ve kiyma
makines kullanacaksamz givenlik
kontrollerini yapiniz.

»  Etbicagi ve diger kesici araglarimzin

keskin olmasina dikkat ediniz.

»  Vicudundavar olan hav tuylerini
temizlemek igin tutstleyiniz.

»  Kanat uclarini tavuk makas: yada
bicak yardimiyla kesim tahtas
Uzerine koyarak ayirinmz.

»  Boynunu diger parcalara zarar
vermeden keskin bir bicak yardinyla
kesiniz.

»  Kuyruk ucunu makas ya da bigcak
yardimiyla kesiniz. (tamamin

»  BUtun kiimes hayvanin pisirmek icin
hazirlayimz.

kesmeyiniz)
»  Karnimin alt kismindan i¢ organlarin
> icini temizleyiniz Gkannz. )
' »  Odkesesini patlatmamaya 6zen
gosteriniz.

»  Teknigine uygun bir sekilde mutfak

»  Btun olarak pisecekse baglayiniz. sicimi ile baglayinz.

»  Eklemyerlerini tespit ederek diger
»  Eklemlerinden ayirimz. parcalara zarar vermeden bigak
yardimiyla ayirimz.

»  Gogus kemiginden itibaren asagiya
»  Kemiklerinden ayiriniz. dogru bigak yardimiyla bonfiles zarar
gobrmeyecek sekilde styiriniz.




»  Sotelik ve1zgaralik hazirlayimz.

Budu kemik hizasindan, yukaridan
asagiyadogru bicakla giziniz.

Etini iki yana styirarak kemikten
ayirnz.

Gogus eti ve but etini kusbasi
dograyiniz.

»  Dolmalik hazirlayimz.

Dolma yapmak icin tavugun ici
bosaltilir.

Hazirlanan i¢ igine doldurularak
mutfak sicimi ile baglanir.

Kemiksiz dolma hazirlamay: deneye
bilirsiniz.

»  Tazevedonmus olarak saklayimz.

Taze olarak kesimden sonraic
organlar: temizlenir. Ambal g
yapilmadan buzdol abinda ya da soguk
hava depolarinda 1-2 giin saklanabilir
(Saklamakosullari icin Hijyen ve
Sanitasyon modul iine bakiniz).
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OLCME VE DEGERLENDIRME

»  Asagidaki sorularin dogru cevaplarim seger ek isaretleyiniz.

1) Asagidakilerden hangisi kiimes hayvanlarimn mutfaktaki 6nemini gostermez?
A) Diger etlere gore daha ucuzdur.
B) Butin yadaparcaolarak kullanilabilir.
C) Diyet mutfaklarinda yaygin olarak kullanilir.
D)  Hizlh pisirilir ve servisi kolaydir.

2) Asagidakilerden hangisi kiimes hayvanlarimin 6zelliklerinden biridir?
A) Beslenmesekli etinin lezzetini etkiler.
B)  Kumes hayvanlarinda kan olmadig: icin demir minerali de bulunmaz.
C) Korpeolanlar etinin yumusak olmasi nedeniyle tercih edilmez.
D) Hindi etinin kolesterol diizeyi yiiksek olmasi nedeniyle pek tercih edilmez.

3) Asagidakilerden hangisi kiimes hayvanlarinin kdrpe mi kart mi oldugunun anlasilmasin
saglamaz?

A) Gogus kemiginin kikirdak olmast B) Agirlig

C) Hav tlylerinin olmast D) Etinin set olmasi

4) Hangi kiimes hayvamn viicudunda hem kirmizi hem de beyaz et vardir?
A) Kaz B) Ordek
C) Tavsan D) Hindi

5) Tavuk pisirilmeden 6nce nigin baglamr?

A) Hizli pismesi icin. B) Fazlayer kaplamamasi icin.
C) Lezzetini artirmakicin. D) Besin degeri kaybim azaltmak icin.

56



UYGULAMALI TEST

Tavugu parcalayarak pisirmeye hazirlayimz.

Konu:
Y apilacak is:

Evet

Hayir

1. Kisisel hijyen:

A) Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi?
(Gomlek, kep, fular, dnlik, pantolon, terlik,
el bezi)

B) Kiyafetiniz temiz ve Gtdl i mu?

C) Kisisd bakimimzi yaptimiz mi?
(Banyo, tirnak, sac, sakal, € yikama)

D) Takilarimz ¢ikardimz mi? (Y zUk,
saat, kolye, bileklik, kiipe)

2.Urinuin hazir lanmasinda ar ag-ger e¢ segimi:

A) Araglanimzi eksiksiz ve dogru
sectinizmi?

B) Gereclerinizi dogru sectiniz mi ve
Olculeri yeterli mi?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak trinii hazir hale getiril

mesi:

A) Tavugu temizlediniz mi?

B) Hav tiylerini tltstlediniz mi?

C) Varsaig organlarint ¢ikardimz m?

D) I¢c organlarimi cikanrken 6d
kesesini patlatmamaya dikkat ettiniz mi?

E) Kanat uglarin ayirdimz mi?

F) Boynunu ¢ikardimz nmi?

G) Gogis kemiginin her iki yanindan
etini sirtadogru siyirdiniz mi?

H) Gogls kemigini ve sirt kemigini
cikardimz mi?

I) Kanat u¢ kemigini ve but kemigini
ayirmadan eti actimz mi?
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4. Temiz ve duzenli ¢calistimiz mi?

5. 1dslem arasnda givenlik
tedbirleri aldimz m?
6. Urind zamaninda cikarttiniz

mi?

DEGERLENDIRME
Kendinizi degerlendiriniz, Hayir cevaplarimzi bir daha gozden geciriniz. Kendinizi

yeterli gérmUyorsamz modulU tekrar ediniz. Degerlendirme sonunda tim cevaplarimz Evet
ise Ogrenme Faaliyeti |V’ e geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-5

C AMAGC )

Sakatatlart temizleyip, pisirme usuli ve kullamm amacina gore parcalayarak
kullanima hazir hale getirebilmek.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki market ve kasaplara giderek, sakatalarin kullamma nasil
hazirlandigim inceleyiniz.

5. SAKATATLARIN HAZIRLANMAS

5.1. Sakatat Cesitleri

Resim 5.2; Ylirek Resim 5.3: iskembe Resim 5.4: Ko¢ yumurtasi
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Resim 5.5: Dana, tavuk ve kuzu bdbr egi

Y 1
Resim 5.6: Dil Resim 5.7: Beyin

5.2. Mutfaktaki Yeri ve Onemi

Sakatatlar mutfaklarda yaygin olarak kullanilir. Bunun yaminda otel mutfaklarinda ve
buytk restoranlarda degisik sekillerde degerlendirilir (ana yemek, soguk ordovr gibi).
Sakatatlar; karaciger, yurek bobrek, paca, uykuluk, beyin, billur, dil, iskembe, bagirsak
cesitleri vardir.

5.3. Uygulanan Pisirme Usulleri ve Kullanildhgr Yerler

Ciger: Poelle, saute, grille pisirme yontemleri ile pisirilir. Soguk ordovrlerde,
anayemeklerde, i¢ pilavliarda vb. yerlerde kullanlir.

Yurek: Podle, saute, grille pisirme yontemleri ile pisirilir. Ana yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilir.

Bobrek: Poelle, saute, grille pisirme yontemleri ile pisirilir. Ana yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilir.

Iskembe: Bouilli pisirme yontemi uygulamr. Corbalarda garnitir olarak
kullanlir.

Ko¢ Yumurtas ( billur ): Grille, saute pisirme yontemleri uygulanilir. Karisik
1zgaralarda kullanilir.

Paca: Bouilli pisirme yontemi uygulanilir. Corbalarda garnitiir olarak kullanir.
Dil: Bouilli pisirme yontemi uygulanir. Soguk orddvrlerde kullanlir.

Uykuluk: Uykuluk son yillarda en lUks lokantalarin spesiyalleri arasina
girmistir. Uykuluk pisirilmeden once soguk suyla orta 1sidaki bir atese konur ve
su kaynamaya bagladiktan birkag dakika sonra delikli bir kepceyle alinarak suyu
suizUlir sonra soguk suya atilir. Burada kisa bir siire tutulduktan sonra zar gibi

VVVY VWV V¥V Y V V

60



ince deris cikartilir. Kurulandiktan sonra pisirilmeye hazir hale gelmis
demektir.

»  Beyin: Poche yontemi ile pisirilir. Soguk ordévr olarak kullanilir.
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»  Sakatatlar pisirmeye hazirlayiniz.

Islem Basamaklari Oneriler

»  Temiz veduizenli ¢alisimz

»  Planl calisiniz.

»  Ekonomik olunuz.

»  Sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyunuz.

»  Veimli calisinmz.

»  Medlek etigine uyunuz.

»  Et bicagin elinizin buydklGgtine gore
seginiz.

»  Et parcdlama-dogramave kiyma
makinesi kullanacaksaniz giivenlik
kontrollerini yapinmz.

»  Etbicagi vediger kesici araglarimzin
keskin olmasina dikkat ediniz.

Y aglarini ve sinirlerini temizleyiniz.

Zarinm gikarinz.

Kullamlacag: yere gore uygun

buyukl Ukte dograyip, hazirlayiniz.

Iskembenin icini akarsu altinda

bosaltimz.

Igindeki atiklarin tamamen bosalmasi

icini disina geviriniz.

Akarsu atindaiyice yikayinz.

>  Iskembeyi temizleyerek pisirmeye Bir siire sicak su iginde bekletiniz
hazirlayimz. (uzun stre bekletmeyiniz, atik

kisimlarin ete yapismasina neden

olursunuz, hemen soguk suya

daldirarak atiklarin kolay kazinmasim

saglayiniz).

Hemen soguk suya daldiriniz.

Bicak yardimyla yuzeyini

temizleyiniz.

Kullanim amacina uygun biytkl Ukte

dograyimz.

Bir bigakla kaziyarak tiylerini

temizleyiniz.

Tirnak arasim kesip yag torbasin

Gikartiniz.

Tyice yikayimz.

»  Sekatatlar1 hazirlayimz.
»  Cigeri, yuregi ve bobregi pisirmeye
hazirlayinmz .

YV V

vV VYV V

»  Pacayi temizleyerek pisirmeye
hazirlayimz.

YV V VY VYV V|V
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»  Dili ve uykulugu pisirmeye

hazirlayiniz. Pisirilecegi zaman yikanir ve dogranir.

Kullanilacag: yere gore hazirlayinz.
Uygulanan pisirme usulleri konusuna
bakiniz.

Hazirlanmus Grinleri et tepsilerini
koyup Uzerini strech filmle kaplayip
soguk havalarda et saklama usullerini
dikkate alarak saklayimz.

YV VYV|V

»  Kullanilacag: yere gore hazirlayimz.

»  Uygulanan pisirme usulleri konusuna
bakinz.

»  Tazeolarak saklayinmz. »  Hazirlanmg Grinleri et tepsilerini

koyup Uzerini strech filmle kaplayip

soguk havalarda et saklama usullerini

dikkate alarak saklayimz
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OLCME VE DEGERLENDIRME

»  Asagidaki sorularin dogru cevaplarim segerek isaretleyiniz.

1) Asagidakilerden hangis sakatat desildir?

A) Nuar C) Billur
B) Uykuluk D) Yurek
2) Cigere asagidaki pisirme usullerinden hangisi uygulanmaz?
A) Grille B) Braise
C) Saute D) Poelle
3) Dil’ e hangi pisirme usult uygulanir?
A)  Girille
B) Frite
C) Bras
D) Bouilli
4) Billur asagidaki yontemlerin usullerin hangisi ile pisirilir?
A)  Bouilli
B) Poche
C) Grille
D) Etuvé

5).Beyin asagidakilerin hangisinde kullamlir?
A)  Anayemek

B) Arasicak
C) Corba
D) Sdaa



UYGULAMALI TEST

Konu: Ogrencinin ad Evet

Yapilacak is: Soyadr: Hayir
Simif-No:

1. Kisisal hijyen:

A) Kiyafetinizi  eksiksiz  giydiniz mi?
(Gomlek, kep, fular, nlik, pantolon, terlik,
el bezi)

B) Kiyafetiniz temiz ve Gtdl i mu?

C) Kisisel bakiminizi yaptimz mi? (Banyo,
tirnak, sag, sakal, el yikama)

D) Takilarimzi cikardimz mi? (Y Uzik, saat,
kolye, bileklik, kiipe)

2.Uriinuin hazir lanmasinda ar ag-ger eg secimi:

A) Araclarimzi eksiksiz ve dogru sectiniz
mi?

B) Gereclerinizi dogru segtiniz mi ve
Olculeri yeterli mi ?

3. izlenecek islem basamaklarina uyarak iriinii hazir hale getiril

mesi:

A) Cigerin tazeligini kontrol ettiniz mi?

B) Temizligini kontrol ettiniz mi?

C) Yagini temizlediniz mi?

D) Sinirlerini temizlediniz mi?

E) Zarim etine zarar vermeden cikardimz
mi?

F) Ince dilimler halinde dilimlediniz mi ?

G)ince seritler halinde dogradimz mi?

H) Kusbasi dogradiniz mi?

4. Temiz vedizenli calistiniz mi?

Sislem arasnda givenlik tedbirleri
aldimz mi1?

6 Uriinii zamaninda gikar ttimz mi?
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Kendinizi degerlendiriniz, Hayir cevaplarimzi bir daha gozden geciriniz. Kendinizi

yeterli gérmUyorsamz modulU tekrar ediniz. Degerlendirme sonunda tim cevaplarimz Evet
ise Ogrenme Faaliyeti |V’ e geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

> Bir bitun tavugu yemeklik parcalara ayirimz

DegerlendirmeKriterleri Evet Hayir

> Kisisel hijyen

o Kiyafetinizi eksiksiz giydiniz mi? (Gomlek, kep, fular,
onlUk, pantolon, terlik.)
o Kiyafetiniz temiz ve Utlli mi?

o Kisisel bakimimzi yaptimz mi? (Banyo, tirnak, sag, sakal, €
yikama.)

o Takilarimzi ¢ikardimz m? (Yuzik, saat, kolye, bileklik,
kipe.)

» Arac-gerec secimi
e Araglarinizi dogru segtiniz mi?
o Gereclerinizi dogru sectiniz mi?

> Islem basamaklari
e Hav tuylerini temizlemek icin tutstlediniz mi?
Icini temizle diniz mi?

Eklemlerinden ayirdimz mi?
Kemiklerinden ayirdimz mi?
Sotelik ve 1zgaraik hazirladimz mi?

> Uriinun degerlendirilmes
e Uriiniin goruntiisii istenilen nitelikte mi?
e Yapmay planladiginiz yemege uygun mu?
e Kemik diger pargalarn degerlendirmek (zere muhafaza
ettinizmi?

Bu degerlendirme icin dgretmeninize basvurunuz.
Hayir, cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz. Kendinizi yeterli gérmuyorsaniz
modul U tekrar ediniz. Degerlendirme sonundatim cevaplariniz Evet ise sonraki geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1'iIN CEVAP ANAHTARI

S1 C
S.2 D
S3 B
S4 B
S5 A

OGRENME FAALIYETI-2’NiN CEVAP ANAHTARI

S1
S.2
S3
S4
S5
S.6

WX wonlw

OGRENME FAALIYETI-3'UN CEVAP ANAHTARI

S1 D
S.2 B
S3 A
S4 B
S5 C

OGRENME FAALIYETI-4 UN CEVAP ANAHTARI

S1 D
S.2 A
S3 B
S4 D
S5 C

68



OGRENME FAALIYETI-5'IN CEVAP ANAHTARI

S1 A
S.2 B
S.3 D
S4 C
S5 D

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtari ile karsilastirimiz. Dogru cevap sayimizi belirleyerek
kendinizi degerlendirebilirsiniz.

Bu fadiyetteki konular ilginizi c¢ekiyor, yeteneklerinize, degerlerinize ve
ihtiyaclarimza uygun oldugunu disiniyorsamz, eksiklerinizi faaiyete donerek, arastirarak
yada dgretmeninizden yardim alarak tamamlayabilirsiniz.
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