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GIRIS
Eti kuru ¢ikan insan once tarife bakar. Oysa fark neredeyse hig tarifte degildir.

Biftegin kuru ciktiysa fazla pismemistir sadece — belli bir sicaklikta kasin kendi suyunu disari itmesi
yuzinden kurumustur. Yahnin (¢ saatte de sert kaldiysa et kott degildir, sicaklik kollajeni ¢6zecek
esige hi¢ cikmamistir. Kéften dagildiysa yumurta eksik degildir, kiyma yeterince yogrulmamistir. Kabuk

olusmadiysa tava soguk degildir, etin ylzeyi islaktir.

Etin tamami U¢ proteinin isiya verdigi tepkidir: miyosin acilir, aktin kasilir, kollajen erir. Bu tGglnun
hangi sicaklikta ne yaptigini bilen biri, hic gérmedigi bir kesimi eline aldiginda onu nasil pisirecegini
de bilir.

Bu kitap yetmis sekiz teknik ve tarif veriyor. Ama asil verdigi sey tarif degil: her sicakligin, her siirenin,
her kesimin arkasindaki sebep. Antrikotun neden i1zgarada, incik etinin neden Ug¢ saatte pistigi. Tuzun

ete neden bir glin 6nceden atildigi. Kéftenin neden baglayicisiz durdugu. Etin neden dinlendirildigi.

Sebebi bilirsen tarife ihtiyacin kalmaz. Kasabin tezgahinda hi¢ tanimadigin bir parcayi gortirsiin ve ne

yapacagini bilirsin.

Bu kitap kimin i¢in

Evde iyi et pisiren ama lokantadaki o kabugu bir tirll tutturamayan biri icin. Mangal basinda herkesin
bir fikri oldugu ama kimsenin sebebini bilmedigi ortamlarda dogru olani yapmak isteyen biri icin.

Kasapta "bundan ne olur" diye sorup her seferinde baska cevap alan herkes icin.

Baslangi¢ icin agir degil, ama ciddi. Sicakliklar dereceyle, oranlar ytzdeyle verildi; hi¢bir yerde "kisik
ateste bir middet" yok.

Nasil kullanmali

Sirayla okumak zorunda degilsin, ama Bolim 0'1 atlamamalisin. O bes sayfa olmadan geri kalan her

sey ezber kalir.

Sonra kesimini tani (Bolim 1-2), kasaplik islerini 6gren (Bolim 3), etini dogru al ve sakla (Bolim 4),
tuzunu at (Bolim 5), sicakhgini bil (Bolim 6) — ve ancak ondan sonra atese git. Bolim 7'den 10'a

kadar olan her yontem, o ilk yedi bolimun dsttne kuruluyor.



Sorumluluk reddi ve gida gtivenligi

Bu kitaptaki sicakliklar ve streler, saglikl yetiskinler icin ev mutfagi kosullarinda yazilmistir. Uygulama

sorumlulugu okuyucuya aittir.
e Kiyma iiriinleri butiin etle ayni kurala tabi degildir. Butlin ette bakteri sadece ylzeydedir; kiymada
yuzey iceri karisir. Kiyma her zaman iyi pisirilir.

e Cig et tarifleri (tartare, carpaccio) yalnizca guvenilir kaynaktan alinmis, soguk zinciri hig¢ kirnlmamis
taze etle yapilir. Hamileler, kiiglik ¢ocuklar, yaslilar ve bagisikhgr baskilanmis kisiler ¢ig et
tiketmemelidir.

e Evde kuru yaslandirma kontrolli nem ve hava akisi ister. B6lim 4'te sinirlari agik¢a yazilidir; o

sinirlarin disina gikma.

e Cig etin dokundugu her tahta, bicak ve el, baska bir gidaya dokunmadan 6nce yikanir.
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BOLUM o

ETIN FiZiGi

Bu bolimde tek bir tarif yok. Buradaki bes ilke, kitabin geri kalanindaki her teknigin énkosulu.

Bir parca eti pisirmek aslinda tek bir seyi yonetmektir: proteinlere ne kadar 1si verecegine karar
vermek. Az verirsen ¢ig kalir, cok verirsen suyunu kaybeder, dogru verirsen tam oldugu yerde durur.

Sert bir kesimde ise bilerek cok verirsin — ¢linkl orada kurtarman gereken sey su degil, kollajendir.

Asagidaki bes sayfa, o kararin tamamini anlatiyor.
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o1 - KAS, LIF VE BAG DOKUSU

Etin t¢ yap: tasi

Bir kas, ince liflerin demetler halinde bir araya gelmesiyle olusur. Her lif ipek gibi bir zarla, her demet

daha kalin bir zarla sarilidir. Bu zarlarin hepsi ayni maddeden yapilmistir: kollajen.
Etin agizdaki hissini t¢ sey belirler:

o Lif kalinlhigi. Cok calisan kasta lifler kalindir. Bu ylizden incik eti bonfileden daha "telli" hissedilir.

¢ Kollajen miktari. Kas ne kadar ¢cok calismissa, onu tutan zar agi o kadar kalindir. Yanak eti bu

ylzden ¢ig halde neredeyse kesilmez.

¢ Yagin yeri. Kas lifleri arasina dagilmis yag (mermerlesme) ile distaki yag tabakasi ayni sey degildir.

Birincisi eti iceriden yumusatir, ikincisi sadece disaridan lezzet verir.

Kesim se¢cmek aslinda bu t¢ degiskeni segmektir. Kalin lifli + ¢ok kollajenli bir kasi 1zgaraya atarsan

pismis bir lastik alirsin; ayni kasi Ui¢ saat diistk 1sida tutarsan kitabin en lezzetli yemegi olur.

SERTLIK IKI FARKLI SEYIN ADI

Bir et ya liflerin kasilmasindan serttir (fazla pismis bonfile) ya da kollajenin ¢6ziilmemesinden
serttir (az pismis incik). Birincisinin caresi daha az pisirmek, ikincisininki daha cok. Ayni kelimeyle
anlatilan bu iki sorunun ¢6zim birbirinin tam tersidir — ve mutfakta yapilan en pahali hata

bunlari karnstirmaktir.



ADIM ADIM

1 BUtln bir kas, Gstiindeki parlak zar tabakasiyla 2 Ayni kas enine kesildiginde lif demetleri paralel
birlikte. cizgiler halinde okunuyor.

3 Etlif ydoninde elle ayrildiginda demetler tel tel 4 ki kas grubunun arasindaki sedefi bag dokusu
ayriliyor. tabakasi — kollajen.



02 - SICAKLIK EGRISI

Kitabin en onemli sayfasi

Ette olan biten her sey (¢ esikte yasanir:

Sicaklik Ne oluyor Sonug

~50 °C Miyosin acilir Et saydamliktan cikar, tutunur, sululuk zirvede

~60 °C Kollajen buzulir Kas suyunu disari iter, ilk belirgin kayip

~66 °C Aktin kasihr Lifler sikisir, su bosalir — kurulugun sebebi budur
70 °C uist, uzun siire Kollajen jelatine doner Sert kesim yumusar, sos kivam kazanir

Bu tablo butln kitabi aciklar.

Yumusak kesimde amacg 66 °C'ye hi¢ varmamabktir. Bonfile, antrikot, kontrfile — bunlarda zaten
kurtarilacak kollajen yok. 54-57 °C'de durursan miyosin acilmis, aktin kasilmamistir: miimkin olan en

sulu hal.

Sert kesimde amag 66 °C'yi coktan gecip beklemektir. incik, yanak, dés — bunlarda lifler nasilsa
kuruyacak, ama ¢ozilen kollajen jelatine dontp o kurulugu agizda telafi eder. Yahninin sulu

hissedilmesinin sebebi suyu degil, jelatinidir.

KOLLAJEN SICAKLIKLA DEGIiL, SICAKLIK x SUREYLE COZULUR

Kollajen 60 °C civarinda donlismeye baslar ama bu is 60 °C'de gtinler alir. 85-90 °C'de ise saatler
strer. Bu ylizden yahni "kisik ateste uzun sire" piser: yeterince sicak ki dontsiim islesin, yeterince

ihimli ki lifler paramparca olmasin.



ADIM ADIM

1 Ayni et ¢ig halde: koyu kirmizi, saydam, islak. 2 Yaklasik 54 °C: canh kirmizi, matlagsmis, hacmini
koruyor.
3 Yaklasik 62 °C: pembe, kahverengi gecis bandi 4 70 °C UstU: bastan sona gri-kahve, buziismds, gozle

genislemis. goralir kictlmds.
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03 - MAILLARD VE KABUK

Kahverengi neden lezzetlidir

Etin yuzeyindeki o koyu kabuk yanmis et degildir. Maillard reaksiyonudur: aminoasitlerle sekerlerin

yuksek sicaklikta birlesip ylzlerce yeni aroma bilesigi Gretmesi.
Bu reaksiyonun tek bir dismani vardir: su.

Islak bir ytzey 1siy1 6nce suyu buharlastirmak igin harcar. Su varken ytzey 100 °C'yi gecemez; Maillard

ise 140 °C civarinda hizlanir. Yani islak et tavada kahverengilesmez, haslanir.
Bunun (g pratik sonucu var:

1. Eti kurula. Kagit havluyla, hig islaklik kalmayana kadar. Buzdolabinda bir gece acik bekletirsen daha
da iyi olur.

2. Tavayi kalabalik etme. Ayni anda cok parga koyarsan hepsinin biraktigi buhar tavada birikir ve tava
sogur.

3. Tuzu ya cok 6nce ya son anda at. Arada kalan zamanda tuz ylizeye su ¢eker ve tam kurulaman

gereken anda et islak olur.

MUHURLEMENIN SUYU iCERIDE TUTTUGUNU SANMAK

Bu, mutfaklarin en yaygin efsanesidir ve dogru degildir. Kabuk gecirimsiz bir zar olusturmaz;
muhirlenmis et de su kaybeder. Mihirlemenin sebebi su degil, lezzet. Kabuk, etin en yogun

aromasinin bulundugu yerdir — bu yeterince iyi bir sebeptir.



ADIM ADIM

1 Paketten cikmis islak et tavaya giriyor: ylizey 2 Ayni kesim kagit havluyla iyice kurulanmis: mat,
donuk, parlak, nemli. koyu kirmizi, parlaklik yok.
3 Kuru et kizgin tavada: yogun buhar, kenarlardan ilk 4 Bitmis kabuk: koyu maun rengi, catlakl, ytzeyin

kahverengi lekeler. tamamina yayilmis.



04 - TUZUN ISI
Tuz bir baharat degil, bir tekniktir

Tuz ete atildiginda U¢ asamali bir is yapar:

Birinci asama — su cikar. Ozmozla ylizeye nem cekilir. ilk 15-40 dakikada etin (istiinde boncuklar

gorlrsin. Bu aralikta pisirmek en kdtu senaryodur: yizey islaktir, kabuk olusmaz.

ikinci asama — su geri emilir. Yiizeydeki tuzlu su, cdziinmdis tuzla birlikte ete geri déner. Bu 40 dakika

ile birkag saat arasinda olur.

Uclincii asama — protein ¢oziiniir. Tuz miyosini kismen ¢ézer; ¢éziinen protein suyu daha giicli tutar.

Bu ylizden bir gin 6nceden tuzlanmis et, piserken daha az su kaybeder.

Bekleme siiresi Yiizey Sonug

Hemen (0-10 dk) Kuru idare eder, tuz sadece dista
15-40 dk Islak En kotlsti — kabuk olusmaz
45 dk - 24 saat Kuru, yapiskan En iyisi

AGIRLIGIN YUZDESIYLE TUZLA

“Bir tutam” tekrarlanabilir degil. Batln et icin agirhgin %1'i ile basla, kiyma karisimlarinda %1,2-1,5
kullan. 800 g bir kontrfile icin 8 g tuz demektir bu; teraziyle tart. Bir kere alisinca higbir eti tuzsuz
veya fazla tuzlu yapmazsin.



ADIM ADIM

1 Irituz, tel 1zgara Gstiindeki cig etin Gstiine > Kisa bekleme sonrasi: ylizeyde cekilmis nem
serpiliyor. boncuklar parhyor.

3 Daha uzun bekleme sonrasi: nem geri emilmis, 4 Yakin plan: kuru, hafif yapiskan, tuz kristali
ylzey matlasmis ve koyulasmis. goriinmeyen bir ylizey — tava igin hazir.



05 - YAG VE MERMERLESME

Lezzetin tasiyicisi

Etin tadini veren aromatik bilesiklerin cogu yagda ¢éziiniir. Bu yiizden yagsiz et sadece kuru degil,

ayni zamanda tatsizdir.
iki tir yag vardir ve karistirlmamalidir:

Kas ici yag (mermerlesme). Lif demetlerinin arasina dagilmis ince beyaz ag. Pistikce erir, liflerin arasini

yaglar ve eti iceriden sulu hissettirir. Bir biftegin kalitesini belirleyen sey budur.

Dis yag (yag kapagi). Kesimin kenarindaki kalin tabaka. iceriyi dogrudan yumusatmaz ama piserken

erir, ylzeyi besler ve mangalda kor tstiine damlayip dumanla lezzet tasir.

Yagin erime araligi tlire gore degisir: dana yagi yaklasik 40-50 °C'de yumusar, kuzu yagi daha yiksekte
erir ve soguyunca gabuk katilasir. Kuzunun sicak servis edilmesinin sebebi budur — soguyan kuzu

yagi damakta agirlasir.

BUTUN YAGI KESIiP ATMAK

Yag kapagini pisirmeden dnce tamamen almak, eti kendi koruyucusundan yoksun birakir. Dogrusu:
kapagi yaklasik 5-8 mm kalinliga indir ve elmas seklinde cizikle — boylece hem erir hem buzilup
eti kivirmaz. Yemek tabakta iken istemeyen kenardan keser.



ADIM ADIM

1 ki cig biftek yan yana: soldaki yagsiz ve diiz, 2 Mermerli olanin kesit ytizeyi yakin planda — yag
sagdaki krem rengi ince agla ordla. iplikgikleri kas icinde.
3 Kontrfilenin kenarindaki kalin yag kapagi bicak 4 Ayniyag kenari tavada erirken: saydamlasmis, altin

ucuyla elmas seklinde ciziliyor. rengi, cevresinde berrak yag birikmis.
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BOLUM 1

DANA KARKAS HARITASI

Kasabin tezgahindaki isimler bir dil degil, birka¢ dilin karisimidir. Ayni kasa istanbul'da bagska,

Adana'da baska, ingilizce meniide bambaska bir ad verilir. Bu béliim o karisikhdi bitirmek icin yazildi.
Ama ezberlenecek sey isim degil. Tek bir soru biitiin haritay! agiklar: bu kas ne kadar calisti?

Hayvanin ortasinda, sirt boyunca uzanan kaslar neredeyse hig calismaz — ayakta durmaya yararlar,
hareket etmezler. Lifleri incedir, kollajenleri azdir. Bunlar hizli ve ylksek i1sida piser: antrikot, kontrfile,

bonfile.

Uclara gittikge is artar. Omuz, bacak, boyun, incik — bunlar hayvani tasiyan, iten, ceken kaslardir. Kalin

liflidirler ve kollajenle 6rilmuslerdir. Bunlar uzun ve ilimli 1sida piser.

Tek ctimlelik kural

Merkezden uzaklastik¢a pisirme stiresi uzar, sicaklik diiser.

Bu cimleyi bilen biri, adini hi¢ duymadigi bir kesimi eline aldiginda bile nereye ait oldugunu tahmin

edip dogru yéntemi secebilir.



3 - Antrikot
2 - Kiirek ve kol

4 - Kontrfile

1 - Boyun, gerdan

Q@

9 - Bonfile
8 - incik
7 - Kaburga, etek
Merkezden uzaklastik¢a pisirme stirest uzar, sicaklik diiser.
YONTEM HARITASI
B Hizl - 1zgara, tava (3, 4, 9) B Orta - rosto, sote (2, 5) B Yavas - braise, yahni (1, 6, 7, 8)

Dana karkas haritast — kesimlerin yeri, Tiirkce ve uluslararast adlari, her bélgenin dogru pisirme yéntemi.



06 - KARKAS MANTIGI

Calisan kas, ¢alismayan kas

Bir dana karkasi 6nce yariya, sonra 6ne ve arkaya boélinur; oradan da tek tek kaslara ayrilir. Ama satin

alirken isine yarayacak siniflandirma anatomik degil, pratik olanidir:

Grup Nerede Lif Kollajen Yontem

Yumusak merkez Sirt, bel ince Cok az Izgara, tava, hizli
Orta grup Kirek, but Orta Orta Rosto, sote, dikkatli
Caliskan uclar incik, yanak, dés, boyun Kalin Cok Braise, yahni, uzun

Ayni hayvanda bir kas 45 dakikada mahvolurken, digeri 4 saatte ancak olgunlasir. Aradaki fark
hayvanin kalitesi degil, o kasin hayat boyu yaptidi istir.

PAHALI OLAN LEZZETLI OLAN DEGILDIR

Bonfile karkasin en pahali parcasidir ¢clinkl en az bulunani ve en yumusagidir — ama en lezzetlisi
degildir. Tat, calisan kasta ve yagdadir. Yanak, incik ve dos kilo basina cok daha ucuzdur ve dogru

pisirildiginde bonfilenin veremeyecedi bir derinlik verir. Bitgeni yumusakliga degil, yonteme yatir.



ADIM ADIM

1 Kalin, mermerli, ince lifli bir antrikot — sirt > Butln bir bonfile: plrtizsiiz, ince taneli, neredeyse
grubunun temsilcisi. hi¢ bag dokusu yok.
3 Kare kesilmis bir kiirek parcasi: kaba lifli, sedefi 4 Enine kesilmis bir incik: ortada ilik kemigi, cevresi

zarlarla bolinmds. kalin sinirle sarili.
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o7 - ANTRIKOT

Ribeye - sirtin 6-12. kaburga arast

Antrikot, karkasin orta sirt boliminden cikar ve aslinda tek bir kas degildir. Bir antrikot dilimine
baktiginda en az U¢ ayri parga gordirsin:

e GOz kasi (longissimus). Ortadaki buyuk, yuvarlak, dizgun taneli bolim.

e Kapak (spinalis). Gozln etrafini saran, kavisli, daha yagli, daha lezzetli serit. Antrikotun en iyi

parcasi budur.

e Yag damari. ikisini ayiran krem rengi kalin hat.
Antrikotu 6zel yapan da bu Uclu yapidir: her lokmada farkl bir doku vardir.

Kalinhk kritik. ince kesilmis antrikot (2 cm alt1) kabuk olusana kadar ici fazla piser. Dogru kalinlik 3-4

cm — yani yaklasik dort parmak. Kalin kesim, disi ile i¢i arasina zaman koyar.

KASAPTA NE ISTEYECEKSIN

"Antrikot" dediginde bazi kasaplar kemikli, bazilari kemiksiz verir. Net sdyle: "Kemiksiz, dort parmak
kalinliginda, kapak kismu (istiinde kalacak sekilde." Kapagi kesip alan kasap sana antrikotun en

lezzetli yerini vermemis olur.



ADIM ADIM

1 Batln bir sirt boluma, kemik tarafi altta, tezgahta > Ondan kesilmis tek bir kalin antrikot: g6z kasi,
duruyor. kavisli kapak ve aradaki yag damari ayri ayri
seciliyor.
3 El, biftegi 1siga ceviriyor — krem rengi 4 Ayni biftek yag kenari Gsttinde dik duruyor, kalinlig

mermerlesme ylizeyin tamaminda okunuyor. dort parmak.



08 - KONTRFILE

Striploin / NY strip - belin tist hatti

Antrikot biter, kontrfile baglar. ikisi ayni kasin (longissimus) devamidir ama kontrfile tarafinda kapak

kasi yoktur. Sonuc: daha duzenli, daha siki, daha az yagh bir biftek.

Kontrfilenin bir kenarinda boydan boya bir yag seridi bulunur. Bu serit birakilir — piserken erir ve eti

besler — ama 5-8 mm'ye indirilir ve mutlaka cizilir. Cizilmezse piserken bizuliir ve biftegi kayik gibi

kivirir.
Antrikot Kontrfile
Doku Gevsek, cok parcali Siki, tek parca
Yag Kas icine dagilmis Kenarda toplu
Cigneme Yumusak Hafif direncli
Tat Yogun, yagl Temiz, etli

YAG KENARINI CIZMEMEK

Yag ve et farkli oranlarda buzulir. Kesintisiz bir yag seridi tavada kasilinca biftegi yukari kaldirir ve
etin ortasi tavaya degmez — kabuk sadece kenarlarda olusur. Bigak ucuyla yagi 2 cm araliklarla, ete
girmeden ciz.



ADIM ADIM

1 BUtldn bir kontrfile: uzun, dikdoértgen, bir kenarinda > Eller siyirma bicagiyla yag seridini esit ince bir
kalin yag seridi. tabakaya indiriyor.

3 Temizlenmis kontrfile esit kalinlikta bifteklere 4 Bitmis tek biftek: dikdortgen, tek temiz yag kenari,
boltndyor, tcl kesilmis ve siraya dizilmis. antrikottan daha sik taneli.



