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ETSUYU HAKKINDA

Balik, sigir, dana, koyun, kuzu, tavuk, hindi, érdek, kaz etleri ve kemiklerinin haglanmasi sonucu balik, et ve
tavuk sulari elde edilir. Bu sularin sos, ¢orba ve bitlin yemeklerdeki lezzet ve besin degeri acisindan roli ¢ok
Onemlidir. Pek ¢ok yemek bu sularin katiimasiyla lezzet kazanir.

1) BALIK SULARI. Beyaz etli baliklarin bag, kemik ve kuyruklarinin haglanmasiyla elde edilir. Haglamaya en
elverigli baliklar sirasiyla levrek, kefal, iskorpit, kirlangi¢ ve benzeri beyaz etli baliklardir. Siyah etli baliklar
baliksuyu ¢ikarma amaciyla pek kullaniimaz.

2) ET SULARI. En cok kullanilan et sular etten cikarilanlardir. Kemiklerden elde edilen sular ise tat bakimindan
oldugu gibi besin degeri bakimindan da etten ¢ikarilanlara oranla ¢ok fakirdir. En begenilen et sulari sigir etinin
dos, pangeta ve bacak taraflarindan ¢ikarilanlardir. Koyun etinden ¢ikarilanlar ikinci derecede et sulandir.
Koyunun gerdan ve kol taraflanndan da et suyu elde edilir. Dana ve kuzudan ¢ikartilan et sulan yemek, sos ve
corbalarda pek kullaniimaz. Et suyu elde etmek amaciyla haglanacak etlerin, daha 6zIi su verebilmesi igin
mUmkin oldugu kadar taze olmasi gerekmektedir. Evlerde eti, sadece suyunu almak i¢in haglayarak harcamak
hi¢c de ekonomik degildir. Ev yemekleri icin kemiklerden elde edilecek et sulanndan yararlanmak daha uygun
olur. Ne var ki, kemiklerin daha uzun bir siire kaynatiimasi gerekir. Et sulari agik ve koyu olarak iki ayri renkte
elde edilir. Her rengin kendine 6zgii bir tadi vardir. Konsome-lerde ve bazi salgalarda kullanilacak et sulannin
mUmkin oldugu kadar yagsiz olmasi gerekir. Eger et suyu ¢ok yagli ise bunun yagdan anndinlmasi igin en pratik
yol iyice sogutulmasidir. Bdylece Ustteki yaglar donacak ve daha kolay alinacaktir. Firinda iyice kizartilmig koyun
veya sigir kemiklerinin uzun bir stire haglanmasiyla elde edilen suyun, bir tencerede kaynatilmak suretiyle
koyulastinimig ve jélelestiriimis bir duruma getiriimesine de " démig-las " denir. Démiglas, yemek ve salgalara
katildiinda o yemege ayn bir lezzet verir.

3) TAVUK SULARI. Et yerine tavuk, hindi, 6rdek veya kaz gibi kiimes hayvanlanndan birinin haglanmasiyla elde
edilir. Bunlann en begenileni tavuk suyudur; sonra hindi suyu gelir. Ordek ve kazin kendine 6zgi kokusu
sulanna da gegeceginden bunlann suyu pek begenilmez. Tavuk ne kadar fazla yagl olursa o kadar makbuldUr.
Ancak haglanacak bu kiimes hayvanlarinin mimkin oldudu kadar kdrpe olmasina dikkat edilmesi gerekir. Kart
hay-vanlann suyunun da tadi azalir.
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