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Sicak havada et ve et GrUnleri nasil korunur, nasil pisirilir?
Etin Uzmani DANETten Yaz i¢cin Muhafaza ve Pigirme

Onerileri
Yaz aylarinda et ve et urtinlerini gluivenle tiketmek icin dikkat edilmesi gereken pek
¢ok nokta bulunuyor. Tiirkiye’de et denince akla gelen ilk markalardan DANET, etin
dogru saklanmasi ve pisirilmesiyle ilgili onemli bilgiler paylasiyor. Sicak havalarda
etlerin bozulmasini onlemek ve besin degerini korumak igin soguk zincirin
korunmasindan dogru pisirme yéntemlerine kadar her detay 6nemli. DANET
uzmanlarinin onerileriyle sofralarinizda saglikli ve lezzetli et iriinlerine yer agin.

25 Temmuz 2024, istanbul;

Et ve et Urlnleri sektérinun yuzde 100 yerli markasi DANET, sicak yaz gunlerinde etlerin
nasil muhafaza edilmesi ve pisiriimesi gerektigi konusunda o6nemli bilgiler paylasiyor.
DANET, yiksek kalite standartlariyla Urettigi et ve et trlnlerinin, besin degerini kaybetmeden
ve bozulmadan nasil saklanmasi gerektigini vurguluyor. Soguk zincirin korunmasi, uygun
pisirme yontemlerinin kullaniimasi ve dogru saklama kosullariyla sofralariniza lezzetli et
urtnleri getiren DANET, bu yaz da guvenilir tercihiniz olmaya devam ediyor.

Soguk zincirin korunmasi kritik 6nem tasiyor

Et ve et Grunleri, sicak havalarda bozulmaya ¢ok yatkindir. DANET'in Kalite Guvence
Yoneticisi, Veteriner Hekim Furkan Sungur Ulugay, "Et ve et Urlnlerini yaz aylarinda
muhafaza ederken soguk zincirin korunmasi ¢ok kritik. Yani Grtnlerin Uretimden itibaren
sevkiyat, depolama, magazada sergilenme asamalarindan musterilerin buzdolabina ulagana
kadar olan yolculugunda surekli duguk isida tutulmasi gerekmektedir. Soguk zincirin
kiriimasi, etlerin kisa surede bozulmasina neden olabilir. Marketten ya da kasaptan alinan
etler, en kisa surede buzdolabina yerlestiriimelidir. Tagsima sirasinda da soguk tutan ¢antalar
kullanarak etlerin soguk kalmasi ve guvenle taginmasi saglanabilir* diyerek bu konuda
uyarida bulunuyor.

Piknik ve mangal keyfi

Yaz aylarinda piknik ve mangal yapmak Turk kilttrinin énemli bir pargasidir. Ancak, piknik
alanina goturulen etlerin dogru sekilde saklanmasi ve pisiriimesi gerekir. Et ve et Urlnlerini
buzdolabindan en son gikartarak, soguk tutan ¢cantalarda ve buz kasetleriyle tasimak gerekir.
Piknik alaninda etlerin uzun stre sicakta beklemesi dnlenmeli ve kisa surede pisiriimelidir.
Ozellikle kiyma ve kofte gibi trlinler, bakterilerin hizla reyebilecedi ortamlardir. Bu nedenle
iyi pisiriimesi ve icinin ¢ig kalmamasi 6nemlidir.

Pigirme tekniklerine dikkat!

DANET Kalite Glvence Yoneticisi Veteriner Hekim Furkan Sungur Ulugay, etlerin dogru
pisirimesinin hem lezzet hem de besin degeri acisindan dnemli oldugunu belirterek,
“Ozellikle yaz aylarinda yagda kizartma ve kavurma yerine haslama, izgara ve firinda
pisirme yontemleri tercih edilmelidir. Mangal yaparken etin yuksek isiya, ategle direk temasa
maruz kalip yanmasinin onune gecilmeli, yanan kisimlar tuketiimemelidir. Yanhg pigirme
teknikleri, etin besin dederinin kaybolmasina ve saglik sorunlarina yol acabilir” dedi.

Dondurma ve ¢oziilme ipuclari
DANET’in verdigi bilgilere gbére dondurulmus et Urunleri -18°C’de muhafaza edilmelidir.
Cozilen etlerin tekrar dondurulmamasi ve kisa slrede tiketiimesi, tlketicilerin dnem
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vermeleri gereken bir konudur. Etlerin kullanim amacina goére porsiyonlanarak dondurulmasi,
¢ozuldugunde israfi dnleyecektir.

Et ve et UrOnlerinin givenle tuketiimesi icin DANET'in sundudu bu énemli ipuglari, yaz
aylarinda saglikh ve lezzetli sofralar kurmaniza yardimci olacak.

#DANET #EtUrlnleri #EtSarkiteri #EtSaklama #EtPisirme #DonmusEt

DANET Sosyal Medya Hesaplart:
www.facebook.com/DanetlLezzeti
www.instagram.com/danetlezzeti
https://twitter.com/danetlezzeti
https://www.youtube.com/@danetlezzeti

DANET Hakkinda

1975 yilinda Afyonkarahisar'da hayata gecen ve kurulusundan bu yana sofralari lezzetli, kaliteli et ve et Urlnleri ile bulusturan
DANET, uzmanlastidi hayvan segiminden et Urlnleri Uretimi, dagitimi ve perakende satisina uzanan deger zincirinde tim
suregcleri titizlikle denetliyor. DANET’in Uretimdeki temel et ihtiyacini sagladigi Afyonkarahisar’daki segilmis besi ciftliklerinde
yetistirilen ve Tirkiye’nin en iyi buylkbas hayvan cinsi olarak kabul edilen blyutkbas hayvanlar, veteriner hekim kontroliinde ve
islami usullere uygun olarak kesiliyor. Onde gelen perakende markalarinin yani sira, firmanin kendi markasiyla olusturdugu
kasap ve sarkiteri magazalarinda tuketicilerle bulusan DANET urlinleri, Afyonkarahisar'da 10 bin metrekare alana yayilan
Uretim tesislerinde helal sertifikali olarak, en yiiksek gida guvenligi ve hijyen standartlarinda uretiliyor. Blylme performansini
kurumsallasma ivmesiyle pekistiren DANET, Tlrkiye pazarindaki gucli konumunun yani sira 20'ye yakin Ulkeye ihracat
gerceklestiriyor. Helal sertifikali Gretim yapan DANET'in Uriin portféylinde, 2020 yilinda Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi
(ATSO) ile imzalanan protokol gercevesinde cografi isaretli olarak tescillenen ve Afyon Sucugu ve Afyon Pastirmasi’nin yani
sira, farkli kirmizi ve beyaz et Urlnleri yer aliyor. 80’'nin lzerinde lezzet segenegiyle tiketicilere, taze et urlinlerinin yani sira
sucuk, pastirma, kavurma, jambon, sosis, salam ve fume Grunleriyle, hindi ve pili¢ triin segenekleri de sunan DANET, eve teslim
kurban satisi da gergeklestiriyor. Cografi tescilli DANET Afyon Sucugu Giivenilir Uriin Platformu Feed the Future Odiillerinde,
Cografi Isaretli Uriinler kategorisinde Birincilik Odiiline layik gériilen DANET, 400’( askin kisiye istihdam saghyor.
www.danet.com.tr



