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Temel Soslar ve Temel Stoklar
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5.1. Temel Soslar

Soslar; lezzetlendirilmis, yogunlastiriimis, yemeklere eslik eden, yemegin
lezzetini arttiran tamamlayici Grlinlerdir. Sos yapiminda stoklarin 6nemli
bir yeri vardir; baharat, yogunlastirict Urlinler ve cesitli tatlandiric
unsurlar eklenerek zenginlestirilir. Ancak stok kullanilmadan yapilan
soslar (besamel ve Hollandez sos) da bulunmaktadir. Stoklar ve soslar
arasindaki en buyuk fark soslarin yogunlastiriimis olmasi gerektigidir.

Yogunlastirict Unsurlar;

e Un

e Roux (esit miktardaki tereyagi ve unun karistirilarak ¢ig un tadi
gidene kadar pisirilmesidir.)

e  Misir nigastasl

e Beurre Blanc: Soslara kivam vermek, tamamlamak icin sicak
soslarin igine atilan kiip veya farkli sekillerde dogranmis tereyagidir.)

e Beurre Manie: Roux gibi un ve tereyagindan elde edilen bir
karisimdir. Un ve tereyagl isitilmadan, oda sicakhginda pisiriimeden
karistirilir ve sicak soslarin icerisine yogunlastirici olarak cirpilarak eklenir.
Beurre manie icerisindeki un, sicak sosun iginde pisinceye kadar kaynatilir
ve ocaktan alinir.

e Liason: Yumurta sarisi ve krema karisiminin  soslari
yogunlastirmak, sosa kivam vermek amaciyla kullaniimasidir. Sicak bir
sosa eklenmeden once ayri bir kapta az miktarda sos ile karistirilmal ve
yuksek sicakliktaki sosa azar azar ilave edilmelidir. Bu yontem g¢orbalarin
hazirlanmasinda da kullanilmaktadir.

e Reduction: Sos elde edilmesi istenilen stogun herhangi bir ek
aran eklenmeden kisik ateste azaltiimasi islemidir.

Baharatlar ve Cesitli Tatlandiricilar: Soslar, icerikleri nedeniyle dogal bir
lezzete sahiptir ancak bazen tamamlayicilara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Baharatlar ve otlar bir sosun aromasini bitiiniyle degistirebilmektedir.

Temel Soslar; kendisinden baska soslar da elde dilebilen soslardir. Temel
soslar standart hale getirilmistir. Temel soslar sunlardir;

Espagnol Sos: Kahverengi stok olarak da adlandirilabilen espagnol sos
kahverengi stok ve roux karisimindan elde edilir.

Domates Sos: Stoklara domates, domates Urinleri ve cesitli sebzeler
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eklenerek yapilan bir sostur.

Besamel Sos: Sut bazli bir sostur, beyaz roux ile st yogunlastirilarak
yapilir. Besamel sos yapilirken oncelikle esit miktarda tereyagi ve un
kullanilmasi 6nerilir.

Veloute Sos: Stoklarin roux ile yogunlastiriimasiyla elde edilir. Sosun
yapiminda oncelikle esit miktarda tereyagi ve un kullanimi énerilir. Uygun
bir sos tenceresinde tereyagi eritildikten sonra un kisik ateste kavrulur ve
bu karisimin igine soguk stok karistirilarak eklenir.

Hollandez Sos: Yag ve yumurta sarisinin birbirine karistirilarak
yogunlastirildigi bir sostur. Hollandez sos yapmak i¢in yumurta sarilari bir
kasenin icerisinde iyice cirpilmalidir. Ilik olan sade yag yavasca yumurta
sarilarina damlatilarak c¢irpmaya devam edilmelidir. Hollandez sos
hazirlamak diger temel soslardan farkli olarak belirli bir teknikle
hazirlandigi icin her zaman basarili sonuglar alinmayabilir. Hollandez sos
icinde yumurta kullanilmasi sebebiyle daha dikkatli olmak gereklidir.
Hollandez sos servis igin ilik muhafaza edilmesi gereken bir sostur ve
yumurtanin kesilmemesi icin 60°C civarinda bekletilmelidir. Ancak bu
sicaklik bakteri olusumu hizlandiracagi igin saklama ve sunum kosullarina
dikkat edilmelidir.

Tlrev Soslar: Temel soslarin hazirlandiktan sonra gesitli ek malzemeler
kullanilmasiyla tiretilebilen soslardir. Bes temel sostan pek cok farkl
lezzette tiirev sos Uretilebilir.

5.2. Temel Stoklar

Baharatlarla zenginlestirilerek kaynatilmis sebzelerin ya da kemiklerin,
tavuk, balik veya deniz mahsullerinin 6z suyu veya o6zatidir. Yemeklerin
hazirhginda kullanilan stoklar pek ¢ok farkli sos ve gorbanin temelini
olusturmakla birlikte yemege lezzet katan bir pisirme suyudur. Stoklardan
elde edilen soslar standartlari belirlenmis bazi temel kurallar ¢ercevesinde
hazirlanmaktadir.

Stok Yapimi: Kullanilacak malzemenin (sebze, et, kemik, tavuk, balk vb.)
Gzeri ortilecek kadar soguk su ilave edilir ve kaynatilir. Stok kaynamaya
basladiginda (zerinde biriken képuk bir kepce yardimiyla alinir. Ocagin
alti kisilarak agir ateste kaynatmaya devam edilir. Baharatlar kaynatiima
slresine gore bastan veya sonradan eklenebilir. Stok hazir oldugunda ince
bir tilbent ya da slizge¢ yardimiyla dikkatlice slzilerek istenirse hemen
kullanilabilir veya hizlica sogutulup daha sonra kullanilmak tizere saklanir.
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Et ve kemik kullanilacak stoklarin hazirlanma siresi uzun (12-24 saat)
sirmektedir. Stok hazirlamak i¢in mutlaka soguk su ile baslanmahdir,
gereginden fazla miktarda su kullaniimamalidir. Gereginden fazla su
kullanimi stogun kaynama siresini uzatacaktir.

Stok hazirlarken bazi malzemelerin kullanilmamasina dikkat etmek
gereklidir. Bu malzemeler;

o Nisastali sebzeler (stogun bulaniklasmasina neden olurlar)

e Yesil yaprakl sebzeler (Stok icinde erirler, uzun stire kaynatilmaya
dayanikh degillerdir)

e Boyama 0Ozelligi bulunan yiyecekler (kirmizi pancar vb.)

e Gucli kokusu olan yiyecekler (karnabahar, lahana)

Stok yapiminda baharatlar tek basina kullanilabilecegi gibi temiz bir
tilbent ile baglanarak baharat torbasi (sachet) ya da sebze buketi
(bouquet garni) gibi karisimlar halinde kullanilabilir.

Sachet: Maydonoz saplari, kekik, biberiye, defne yapragi gibi taze baharat
ve otlarin tane karabiber ve sarimsak ile tilbent icerisine ilave
edilmesidir.

Bouquet garni: Maydanoz sapi, defne yapragi, pirasa, kereviz sapi
uzunlamasina baglanarak stogun igine konulur.

Beyaz Stoklar: Sebzelerle birlikte kaynatilan tavuk kemiklerinden, dana
kemikleri, sigir kemikleri ya da balik kemikleri kullanilarak elde edilir.
Pisirme sirasinda genelde renksiz olan beyaz stogun berrak olmasi igin 6n
pisirme vyapilabilir. Beyaz bir stok hazirlamak icin sebzelerin de beyaz
“mire poix” sebzelerden kullaniimasi gerekir.

Beyaz Mire Poix: Rengini degistirmek istemedigimiz stok, sos ya da
¢orbalar i¢cin kullanilan mire poix sebzelerin beyaz kisimlarinin
kullaniimasidir. Kerevizin beyaz kismi, pirasanin beyaz kismi, kuru sogan,
havug, mire poix kesim teknigiyle dogranir. Baharat olarak tane beyaz
biber, defne yapragi ilave edilir. Beyaz kisimlarin kullaniimasinin sebebi
stogun rengini bozmadan renksiz ve berrak bir lezzet elde etmektir.

Beyaz stok yapma yontemi

o Kemik kullanilacaksa kemikler 10 cm uzunlugunda kesilir ve
blanching yapilir.
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e Kemikler ve beyaz mire poix stok tenceresine aktarilir ve
lzerine yeterli miktarda su ilave edilir.

e Baharat torbasi ilave edilir.

e Stok kaynama noktasina geldikten sonra kisik ateste kaynatilir.

e Kaynama basladiktan sonra tencerenin tzerine gikan kdpik vs.
temizlenir.

e Tencereye kapak kapatilmamalidir.

e Stok hazir olduktan sonra ince bir tiilbent yardimiyla veya
slizgecle stzilur.

e Hizli bir sekilde sogutulduktan sonra lzeri etiketlenip dolapta
muhafaza edilir.

Kahverengi Stoklar: Sebzelerle birlikte kaynatilan tavuk kemikleri, sigir
kemikleri, tavuk kemikleri ve av hayvanlarinin kemikleri kullanilarak
elde edilmektedir. Stok, icine konulan malzemelerin firinda
kahverengilesinceye kadar pisirilmesi sayesinde rengini alir. Firinlanan
kemikler; bazen domates suyu veya salcasi da eklenmektedir.

Kahverengi stok yapma yontemi;

e Kemikler 10 cm wuzunlugunda kesilir ve firin tepsisine
yerlestirilir.

e 200°C de isitilmis firinda 30-40 dakika pisirilir.

e Mire poix ilave edilerek kahverengini olana kadar stok
pisiriimeye devam edilir.

e Kemikler ve mire poix, stok tenceresine aktarilir ve Uzerine
yeterli miktarda su eklenir.

e Firin tepsisinin icerisinde kalan kahverengi kemik ve sebze
pargalari su ya da kirmizi sarap ile kaynatihp tepsiden
ayristirilir.

e Ayristirilan sivi stok tenceresine aktarilir.

e Domates ya da domates salcasi baharat torbasi ile ilave edilir.

e 6-8 saat arasinda kisik ateste isisinda kaynatilmaya devam
edilir.

e Tencerenin Uzerine c¢ikan koéplk vb. maddeler bir kepce
yardimiyla alinir.

e Tencereye kapak kapatilmamalidir.

e Hazir olan stok, ince bir tilbent veya slizge¢ yardimiyla
suzalir.

e Stok hizli bir sekilde sogutulur ve etiketlenerek dolapta
muhafaza edilir.
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Balik Stoklari: Kabuklu deniz Grinleri veya yagsiz balik kemikleri ile hazirlanir ve beyaz stoklar
arasindadir. Balik stogu yapmak igin;

e Kemikler ve mire poix, stok tenceresine alinir ve lizeri kapanacak kadar su eklenir.
e Baharat torbasi ilave edilir.

e Kaynama basladiktan sonra kisik ateste pisiriimeye devam edilir.

e Kaynama sirasinda olusan koplk bir kepge yardimi ile temizlenir.

e Tencereye kapak kapatilmaz.

e Stok hazir oldugunda ince bir tiilbent veya bir slizgeg yardimi ile stizilir.

e Hizli bir sekilde siizilir ve etiketlenerek dolapta muhafaza edilir.

Sebze Stoklari: iceriginde herhangi bir et Giriinii bulunmaz ve igeriginde sebzeler, baharatlar, otlar ve
su bulunmaktadir. Diger stok tiirlerine gére daha kisa stirede hazirlanmaktadir. Sebze stogu yapmak
icin;

e Havug, sogan, pirasa gibi sebzeler stok tenceresine aktarilir.

e Eger aroma arttirilmak istenirse su ilave edilmeden 6nce az bir yag ile sebzeler karamelize
edilebilir.

o Uzerini kaplayacak yeterli miktarda su ilave edilir.

e Baharat torbasi ilave edilir.

e Kaynama noktasina ulasildiktan sonra kisik ateste kaynatilmaya devam edilir.

e Kaynama sirasinda olusan képuk bir kepge yardimi ile temizlenir.

e Tencereye kapak kapatilmaz.

e Stok hazir oldugunda ince bir tilbent veya bir sizge¢ yardimi ile stizilir.

e Hizl bir sekilde stziilir ve etiketlenerek dolapta muhafaza edilir.




