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SOSLARIN MONUDEKI YERI VE ONEM]

Milli E@itim Bakanhg

Klasik Fransiz Mutfaginin bitlin diinyada kabul gérmesinin nedeni soslaridir. Sos, her zaman yemekten ayri
hazirlanir, yemegin suyu sos olarak kabul edilmez. Sos, eslik ettigi yemegin lezzet ve gériinim yéninden
tamamlayicisidir.

Sosun yemekle uyum saglamasi ve guzellestirmesi i¢in dodru sosun dogru yemekte kullaniimasi gerekir. Ayrica
sosun istenilen kivamda yapilmasi, agizda glzel bir tat birakmasi kullanilan baharatlarin aci, eksi gibi tatlarinin
uyumlu olmasi gerekir.

En 6nemlisi de giizel bir yemegin yaninda yemek-garnitir-sos U¢llsU tabakta renk armonisi olusturacak sekilde
hazirlanmalidir. Sos yeterli miktarda kullaniimali, yemegi tamamen kapatmamali, yemegin gérintistnd ve tadini
ortaya ¢ikarmalidir. Bu yeterligi kazanmak igin iyi 8grenmek, dogru uygulamak ve kendimizi daima gelistirmemiz
sarttir.

Tark Mutfaginda sos olmaz. Belki sadece Gerkez tavugunun sosu ve tartar sosu mutfagimiza 6zel soslardir
diyebiliriz.

Tark Mutfaginda yemekler genellikle pistikleri suyun iginde servis edilirler. Tencere yemeklerimizin, sal¢all
yemeklerimizin pisme sulari mikemmel birer sos sayilabilirler.

Ancak bizim mutfak kiltirimUzde sos olarak yer almazlar.

Bati Mutfaginda da bizim yemeklerimize benzer yahni gibi suyu ile servis edilen yemekler vardir. Ayrica
yemeklerin pisme sulari ile servis edilmesi Batida da olduk¢a yayginlagmistir.
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