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GIRIS
Tavugu kuru cikan insan once tarife bakar. Oysa fark neredeyse hic tarifte degildir.

GOgsun kuru ciktiysa tarif kotl degildir — 65 dereceyi gectigi anda kas kendi suyunu disari itmistir.
Derin ¢itir olmadiysa firin soguk degildir, derinin ytzeyi islaktir ve sen farkinda olmadan onu buharda
pisirmissindir. Butlarin kanli kalip gégsiin kuruduysa hata sende degil, ayni hayvanin icinde iki farkh
ete tek bir sicaklik dayatmandadir. Tavugu yikadiysan temizlememissindir; mutfaga bakteri

sacmissindir.

Tavuk, kirmizi etten daha kolay degil — daha affetmez. Kirmizi ette on derecelik bir sapma "biraz fazla
pismis" demektir; tavukta ayni sapma yemegi bitirir. Buna karsilik tavuk, kurallarini 6grenen kisiye
kirmizi etten ¢ok daha ucuza ¢ok daha fazlasini verir: bir hayvandan ¢ 6gun, bir tencereden bir hafta

fon.

Bu kitap seksen iki teknik ve tarif veriyor. Ama asil verdigi sey tarif degil: her sicakligin, her siirenin,
her parcanin arkasindaki sebep. G6gsiin neden 63'te, budun neden 78'de bittigi. Tuzun neden bir

glin 6nceden atildigi. Derinin neden bir gece acikta bekledigi. Marinadin ete kag milimetre indigi.

Sebebi bilirsen tarife ihtiyacin kalmaz. Markette hic tanimadigin bir etiket gortrsiin ve elindekinin ne

oldugunu bilirsin.

Bu kitap kimin igin

Haftada ¢ glin tavuk pisiren ama hep ayni iki yemegi yapan biri igin. Firindan ¢ikan tavugun neden
lokantadaki gibi olmadigini merak eden biri icin. "Tavuk 74 derece" ciimlesini duymus ama neden

dendigini kimsenin aciklamadigi herkes igin.

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

Nasil kullanmali

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

sey ezber kalir.

Sonra parcani tani (Bolum 1), bicadi eline al (Bolum 2), tavugunu dogru al ve sakla (Bélim 3), tuzunu
at (Bolim 4), derini kurut (Bolim 5) — ve ancak ondan sonra atese git. Bolim 6'dan 10'a kadar olan

her yontem, o ilk alti blumin Usttine kuruluyor.



Sorumluluk reddi ve gida gtivenligi

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

sorumlulugu okuyucuya aittir.

Kiimes eti hicbir zaman az pismis yenmez. Bu kitapta "az pismis tavuk” diye bir sey yoktur ve

hicbir tarif boyle bir sey 6nermez.

Kitap boyunca sicaklik ile siire birlikte verilir. Disuk sicaklikta pisirme, daha kisa degil daha uzun

tutmak demektir. Termometren yoksa tek kural: i¢ sicakhk 74 °C.

Cig tavuk yikanmaz. Sebebi teknik 22'de agiklanmistir.

Marine sosu, kaynatilmadan servis sosuna donusturtlemez.

Cig tavugun dokundugu her tahta, bigak ve el, baska bir gidaya dokunmadan 6nce yikanir.

Hamileler, kiiclik ¢cocuklar, yashlar ve bagisikligi baskilanmis kisiler icin sakatat ve disuk sicaklik

bélimlerindeki uyarilar baglayicidir.
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BOLUM o

KUSUN FiZiGI

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

Bir tavugu pisirmek aslinda tek bir celiskiyi ydnetmektir: ayni hayvanin icinde birbirinden bambaska
iki et vardir. Gogus az calismis, yagsiz, kollajensiz bir kastir — 1sidan kagmak ister. But ise 6mri

boyunca ayakta durmus, yagli, kollajenli bir kastir — isida kalmak ister. Birine iyi gelen, digerini bitirir.

Asagidaki bes sayfa, o ¢eliskinin tamamini ve ¢6zimunu anlatiyor.



o1 - BEYAZ KAS, KIRMIZI KAS

Ug¢mayan kus

Tavuk u¢maz. Bu tek climle, kitabin yarisini agikhyor.

Kaslar yaptiklari ise gore farklilasir. Kanat ¢irpmak ani, kisa, patlayici bir harekettir — goégus kasi
bunun igin tasarlanmistir: hizli kasihr, oksijene ihtiyag duymaz, enerjisini icindeki glikojenden aninda
alir. Oksijen tasiyan protein olan miyoglobin bu kasta ¢ok azdir. Miyoglobin az olunca renk aciktir.

Beyaz et budur.

Ayakta durmak ve yiirlimek ise surekli, distk siddetli bir istir. But ve incik kaslari bunu yapar: yavas
kasilir, stirekli oksijen ister, bu ylizden miyoglobin bakimindan zengindir. Rengi koyudur, yagi fazladir,

onu tutan bag dokusu kalindir. Koyu et budur.

Ug fark, ii¢ sonug

Gogiis (beyaz) But (koyu)
Miyoglobin Az Cok
Yag Cok az Belirgin
Kollajen Az Fazla
ideal ic sicaklik 63-65 °C 75-80 °C
Affetme pay! Neredeyse yok Genis

Bu tablo kitabin omurgasidir. G6gus, kurtarilacak suyu olan bir kastir; but, ¢ozilecek kollajeni olan bir

kas. Birincisinde isin erken bitirmek, ikincisinde isin sabretmek.

KURULUK iKi FARKLI SEYIN ADI DEGIL

Kirmizi ette sertlik bazen az pisirmekten olur (¢c6ztlmemis kollajen). Tavukta gogus igin boyle bir
durum yoktur. G6gus kuruysa tek bir sebebi vardir: fazla pismistir. Careyi baska yerde arama.

KOY TAVUGU NEDEN FARKLI

Serbest gezen ve daha uzun yasamis bir hayvan daha ¢ok hareket etmistir. G6gsu bile bir miktar
koyulasir, kolajeni artar, lifi kalinlasir. Bu ylizden koy tavugu 1zgarada sertlesir, tencerede parlar.

Kitaptaki her ydntemde "kdy tavuguysa" notunu ayrica verecegim.



ADIM ADIM

1 Cig tavuk gogsi tek basina tahtada; soluk fildisi-
pembe renk, ince paralel lif ydoni goriniyor.

3 Ikisi enine kesilip kesit yiizleri kameraya bakacak

sekilde yan yana konmus; renk farki karsilastirma
olarak okunuyor.

Ayni yerde cig but eti; belirgin bicimde daha koyu
gl rengi, gevsek lif, ince sari yag damari.

Butun kesit ylziinden makro: kalin lif demetleri ve
aralarindaki ince bag dokusu.



o2 - IKI SICAKLIK, TEK KUS

Proteinler sirayla ¢alisir
Isi, ette Ug seyi sirayla tetikler:
e ~50 °C — miyosin acilir. Etin yapisi sikilasmaya baslar, saydamlik kaybolur. Burada et "pismis"
gorinmeye baslar.

e ~65 °C — aktin kasilir. Kas lifleri bizilur ve aralarindaki suyu disar iter. Tavuk gégstiniin 6lim

noktasi tam burasidir. Bu sicakligin Ustiinde her derece, tabaga gidecek suyu tepsiye akitir.

e ~70 °C ve lizeri — kollajen jelatine doner. Ama bu ani bir olay degildir; zaman ister. But etinde

75-80 °C'de yarim saat tutmak, kollajeni yemegi i1slatan jelatine cevirir.

GoOguste kurtarilacak kollajen yoktur. Dolayisiyla gégsi 65'in Gstline ¢ikarmanin hicbir kazanci yoktur

— sadece kaybi vardir.

Iki hedef, ii¢c ¢oziim
Butlin bir tavukta gogus ve but ayni firinda, ayni siirede piser. Celiskinin tg pratik ¢cozimu var; t¢l de
kitapta ayri ayri isleniyor:

1. Ayir. Tavugu parcala (teknik 12), gogsu erken cikar, butlari biraz daha birak.

2. Yassilastir. Spatchcock (teknik 13) butlari kenara, gogsu ortaya alir; kenarlar daha ¢ok 1s1 gorr.

3. Bastan sogut. Gogsu buz torbasiyla geciktir (teknik 42) — firina girerken arada 8-10 derecelik fark

yarat.

Biitin tavukta hedef: gogiis 63-65 °C - but 75-78 °C - dinlenme pay1

+2-3 °C

TEK BIiR YERDEN OLCMEK

Termometreyi gdgsiin ortasina sokup "oldu" demek, butlari ¢ig birakmanin en yaygin yoludur. iki
ayri 6lcim yapacaksin: gogsun en kalin yeri ve budun kemik dibi (kemige degdirmeden). Bitiin
kusta karar veren, diistik olan 6lciimdir.
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ADIM ADIM

1 Termometre pismis tavuk gégsiintin en kalin yerine 2 Ayni termometre ayni kusun but ekleminden,
yandan sokuluyor, el kadrajin kenarinda. kemige degmeden, acili olarak sokuluyor.
3 Dilimlenmis pismis gogus: nemli fildisi rengi, kesit 4 Catalla ayrilan but eti: koyu et kemikten yumusak

ylziinde damlaciklar. liflerle geliyor, jelatinden parliyor.



03 - DERININ ANATOMISI

Deri neden ¢itirlamryor

Tavuk derisi Ug seyden olusur: su, yag ve kollajen. Citirlik, bu G¢linlin sirayla halledilmesidir.

¢ Su gitmeden ¢itirhik baslamaz. Derinin yizeyinde nem varken sicaklik 100 °C'nin Ustline ¢ikamaz;
su buharlasana kadar orada takilir. Yani islak deriyi firina attiginda ilk on bes dakika pisirmiyorsun,

buharda hashyorsun.

¢ Yag erimeden deri kagit gibi olmaz. Deri altindaki yag tabakasi isiyla erir ve akar (rendering). Bu,

sicaklik kadar stire isidir. Yagi erimemis deri, distan renk almis olsa bile agizda kauguk gibi kalir.

¢ Kollajen buziiliir. Deri piserken kasilir ve incelir. Kuruyup incelmis, yagi akmis bir kollajen tabakasi

kirilgan hale gelir. Citirhk budur.

Ug sart

Kitabin 5. bolimu tamamen bu U¢ sartin Ustline kurulu:

1. Yuzey kuru olacak (teknik 33 — buzdolabinda acik dinlendirme)
2. Yiizey alkali olacak (teknik 34 — %1 kabartma tozu; esmerlesmeyi hizlandirir)

3. Yagin erimesine zaman verilecek (teknik 41 ve 57 — sicaklik kademesi ve deri asagi tava)

MARKETTEN CIKAN TAVUGUN DERISI

Sanayi tipi sogutmada tavuk ya suda ya havada sogutulur. Sulu sogutmadan ¢ikan hayvan bir
miktar su tutar ve derisi 1slak gelir. Paketten cikan tavugun derisi ne kadar parlaksa, kurutma isin o
kadar uzun strecek demektir.



ADIM ADIM

1 Bir parca cig tavuk derisi tahtada duz seriliyor; mat, 2
ince, kenarlar yari saydam, tliy gozenekleri
gorunuyor.

Ayni deri bir kdsesinden parmak ucuyla kaldiriliyor,
altindaki soluk sari yag tabakasi goriiniyor.

3 Deri kizgin kuru dokiim tavada: berrak yag eriyip

4 Masayla kaldinlan bitmis deri: kabarcikli, diizensiz
kenarlara akiyor, deri buzuluyor.

altin kahve, mat ¢itir, kenarlari kivrilmis.



o4 - TUZUN ISI

Tuz bir baharat degil, bir teknik

Tuz ete atildiginda Ug sey olur:
1. Ozmoz. ilk dakikalarda tuz, yiizeydeki suyu disari ceker. Bu yiizden tuzlanan tavugun istiinde dnce
nem birikir.

2. Coziinme ve geri emilim. O nem tuzu ¢ozer, ortaya ¢ok yogun bir salamura cikar ve bu sivi geri

emilir. Bir saat sonra ytizey yeniden kurumus gorinur.

3. Protein degisimi. Tuz, kas proteinlerinin (6zellikle miyosin) bir kismini ¢ézer. Cozlinen protein agi
suyu daha siki tutar. Sonug: ayni sicakliga kadar pisirilen tuzlu et, tuzsuz olandan belirgin bigcimde

daha az su kaybeder.

Yani tuz tat vermez sadece; fazla pisirmeye karsi sigorta yapar. Tavuk gdgsiinde bunun degeri cok

yuksektir.

Ne kadar ve ne zaman

Yontem Oran Sire

Kuru salamura (6nerilen) Etin agirhginin %1 tuzu 4-24 saat

Islak salamura Suyun %5-6'sI tuz 1-4 saat

Son anda tuzlama Serbest 0-15 dk (yalnizca ylizey)

En k6tii zamanlama, pisirmeden 20-40 dakika 6ncesidir. O aralikta tuz suyu disari cekmis ama hentiz

geri emilmemistir; ylzey en islak halindedir ve tam da o ylzey kabuk yapmasi gereken yerdir.

MARINAT ETE INMEZ, TUZ INER

Marinadin icindeki asit ve baharatlar etin ylzeyinde birka¢ milimetrede kalir. Tuz ise gercekten
iceri girer. Bir marinadin etin derinliginde is yapan tek bileseni tuzudur; geri kalani yiizey isidir.
Teknik 30'da ayrintisiyla var.



ADIM ADIM

1 Ayni boyda iki ¢ig tavuk gogsu telin Gstlinde yan > Sadece soldakine iri tuz serpiliyor, taneler havada;
yana, ikisi de ciplak. sagdaki dokunulmamis.

3 Saatler sonra ayni ikili: tuzlanan gorunir sekilde 4 Tuzlanmis ylzeyden makro: kuru ve gergin,
daha diri, yuzeyi gergin ve hafif saydam; digeri Ustuinde birka¢ ¢6zinmemis tuz tanesi.

donuk ve gevsek.



05 - GUVENLIK ESIGi: SICAKLIK x SURE

"74 derece" eksik bir ctimle

Herkesin bildigi kural dogrudur: i¢ sicakhk 74 °C'ye ulasan tavuk giivenlidir. Ama bu climle eksiktir ve

tam da bu eksiklik, milyonlarca kuru tavuk gégsiniin sebebidir.

Gergek su: bakterileri 6lduren tek basina sicaklik degil, sicaklik ile stirenin ¢carpimidir. 74 °C glvenlidir
cunkl orada gereken siire neredeyse sifirdir. Daha disik bir sicaklikta da ayni giivenlige ulasirsin —

orada yeterince beklersen.

Esdeger pisirme tablosu

Asagidaki degerler ingiltere Gida Standartlar Ajansi'nin (FSA) esdeger pisirme tablosudur. Her satir,

ayni oldurdcu etkiyi verir:

i¢ sicakhk Bu sicaklikta tutma siiresi
60 °C 45 dakika

65 °C 10 dakika

70 °C 2 dakika

75 °C 30 saniye

80 °C 6 saniye

ABD Tarim Bakanligi'nin (FSIS) kiimes eti tablolari da ayni mantigi kullanir: 74 °C'de gereken sire

pratik olarak anlktir, 60 °C'de ise yarim saati asar.

Tablonun anlami basit: gogsu 63-65 °C'de birkag dakika tutmak, 74 °C'ye cikarip hemen indirmekle

ayni guivenligi verir — ama ¢ok daha sulu bir et birakir.

Ev mutfaginda uygulama

Bu bilgi ancak 6lgebiliyorsan kullanilabilir. Kurallari net koyalim:

e Termometren yoksa bu tabloyu kullanma. Tek kuralin 74 °C'dir; en kalin yerden 6l¢, 6lgemiyorsan
iyice pisir.

e Sire, etin merkezi o sicakliga ulastiktan sonra baslar. Tencereye girdigi an degil.

e Sire boyunca sicaklik dismemelidir. Firinda ya da su banyosunda bunu sabit tutmak mimkindur;

tavada degildir. Tavada tek kural yine 74 °C.
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Kiyma, dolma ve rulo icin tek kural 74 °C'dir. Yuzey bakterisi iceri karistigi icin disuk sicaklk
mantigi burada gecerli degildir.
Dinlenme sirasinda i¢ sicaklik 2-3 derece ylkselmeye devam eder (carry-over); hedefi ona goére

sec.

BU BOLUM "AZ PiSMIiS TAVUK" DEMEK DEGILDIR

Anlatilan sey daha az pisirmek degil, daha diistik sicaklikta daha uzun tutmaktir. Sonug en az 74
°C kadar guvenlidir. Streyi kisaltmak, sicakhgi disirmek ya da "biraz pembe kalsin" demek bu

tablonun kapsami disindadir ve bu kitapta hicbir yerde 6nerilmez.

TERMOMETREYI KEMIiGE DAYAMAK

Kemik etten daha hizli isinir. Ucu kemige degen termometre 8-10 derece ylksek okur ve seni

"oldu" diye yaniltir. Prob, etin en kalin yerinden, kemige degmeden girmelidir.



ADIM ADIM

1 Anlik okuyan prob termometre tahtada tek basina, > Prob g6gsin en kalin yerine yandan, tahtaya
yaninda pismis bir tavuk gégsu. paralel giriyor; el kadrajin kenarinda eti sabitliyor.
3 Dilimlenmis iki g6gus yan yana: soldaki nemli fildisi 4 Kapakli tencere en kisik ateste; termometre kenara
ve kesitinde damlaciklar, sagdaki tebesir gibi kuru klipslenmis, ucu suda, su neredeyse hic hareket
ve lifli. etmiyor.



BOLUM 1

PARCA ATLASI

Tarkiye'de tavuk almak, adi belli olmayan bir seyi almaktir.

Ayni parcaya iki markette iki farkli ad yazar. "Bonfile" bazen gogsiin altindaki kiciik i¢ filetodur, bazen
butin gogus filetosu. "Pirzola" bir kaynaga gore kalga, digerine gore acilmis baget. "Sinitzel" aslinda

bir parca degil, bir hazirlama bicimidir. Kanadin ¢ parcasinin adi tizerinde bile anlasiimis degil.

Bu bolim, o karmasay: bir kere temizliyor. Amac ezberletmek degil: elindeki parcaya bakip ne

oldugunu ve ne ise yaradigini anlamani saglamak.
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06 - BUTUN TAVUGUN HARITASI

Sekiz parga, li¢ grup

Bir tavuk mutfak agisindan sekiz parga ve bir karkastan olusur:

Buitiin tavugun haritasi

Boyun

Ustten gériniim - sekiz parca, Ui grup

Sirt (gévdenin altinda)

Goglis
ic fileto
Kanat
dip - orta - ug
Gogis kafesi
Kal¢a
Baget
BEYAZ GRUP KOYU GRUP KENAR VE KARKAS
1- Gogus — yagsiz, kollajensiz 4 - Kalca — en kullanish parca 3 - Kanat - 6 - Sirt
2 - l¢ fileto — kirisi cekilir 5 - Baget — kalin kemik, gok kollajen 7 - Gogls kafesi - 8 - Boyun
63-65 °C - sote, pose, sinitzel 75-80 °C - firin, mangal, gliveg Et az, jelatin ¢ok - fon (teknik 65)

Beyaz grup — hizh piser, kurur

e GOgis (2 adet). Kusun en bulylk, en yagsiz kasi. Kollajeni yok denecek kadar az.

e ¢ fileto (2 adet). Gdgsiin altinda duran ince, uzun, ayri kas. icinden beyaz bir kiris gecer. Kusun en

yumusak eti.
Koyu grup — yavas piser, affeder

e Kalca / list but (2 adet). Tek kemikli, yagli, dolgun. Kitabin en kullanish parcasi.
e Baget / alt but (2 adet). Kalin kemik, ¢ok kollajen, kirisli.

Kenar grup — kiictik ama islevli

e Kanat (2 adet). Kendi iginde Uge ayrilir: dip kanat (drumette — kiiclik baget gibi), orta kanat (iki

ince kemikli), ug kanat (etsiz, jelatin deposu).

Karkas. Sirt, gogus kafesi, boyun. Et yok, jelatin var. Fonun tamami buradan cikar (teknik 65).



Kas ne kadar ¢alistrysa

Kural tek: cahisan kas koyudur, kollajenlidir, uzun piser. Ayakta duran but koyu; hi¢ ugmayan gogus
beyaz. Bu tek climle, hangi parcanin hangi tencereye gidecegini soyler.

IC FILETO AYRI BiR ETTIR

GOgsu aldiginda altinda duran o ince parcayi ayir. Ayri piser, daha hizli biter ve icindeki kirisi
cekmezsen agizda takilir. Kirisi cekmenin yolu: ucundan tut, bicagin sirtini kirise bastirip eti siyir.



o7 - ETIKET SOZLUGU

Markette ne yaziyor, elinde ne var

Etikette yazan

Aslinda ne

Ne ise yarar

Gogus / goglis
filetosu

Bonfile

Sinitzel / sinitzel eti
Kalca / but
(kemiksiz)

Pirzola

Baget

But (butiin)
Dip kanat
Orta kanat

Tavuk sarma / rulo

Kemiksiz, derisiz bltiin gégus

Genelde i¢ fileto; bazen bitlin gégus

Parca adi degil: incelmis, panelenmeye hazir
fileto

Ust but, kemigi cikariimis

Tutarsiz: kimi yerde kalga, kimi yerde aciimis
baget

Alt but, kemikli

Kalca + baget, kemikli tek parca

Kanadin gévdeye yakin kalin pargasi

iki ince kemikli orta parca

Hazir sariimis but ya da gégus

Etikete dedil, li¢ seye bak

Sinitzel, sote, 1zgara, pose

Kiclkse ic fileto — hizli sote, salata
Kizartma

Sote, doner, 1zgara, glive¢ — her seye
gider

Etikete degil, sekline bak

Firin, mangal, gliveg
Firin, gliveg

Firin, kizartma
Mangal, kizartma

Firin

1. Renk. Fildisi-pembe ise beyaz et, glil-kahve ise koyu et. Renk sana pisirme suresini soyler.

2. Kemik var mi. Kemikli parca daha yavas i1sinir, daha ¢ok tat verir, daha zor kurur.

3. Deri var mi. Deri hem koruma hem hedeftir. Derisiz bir parcadan gitirlik beklenmez.

"BONFILE" DIYE BUTUN GOGSU ALMAK

I¢ fileto ile g6gus filetosu ayni siirede pismez; ig fileto belirgin sekilde daha hizlidir. Paketin icinde

ikisi karisiksa ayir ve ayri pisir, yoksa biri kurur.
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