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Cpperta de SERGIU GEORGESCU SCURTA BIOGRAFIE A SOSURILOR

, CINE SUNT T',LE?

Sosurile'sunt - afirrnd $i confirmd gastronomii francezi

- importante nu numai din punclde vedere culinar, ci gi in
ceea ce priveqte igiena alimentar5. Preparate prost. sunt
loarte greu digerabile, motiv pentru care sunt imediat
interzise in cazul in care se impune un anume regim.

Existd trei sortimente: brune, albe, fie calde, fre reci
(qi Nu aga cum apar in cdrtile de bucate romAnepti, calde qi

reci), gi pebazil de urftdelemn.
in bucdtdri a de zi cu zi, sosurile albe ocupd un spafiu

mult mai mare dec6t cele brune. Spre deosebire de ele, care
au ca preparat de bazd sosul demi-glas, cele albe sunt, in
general, realizate cu ceea ce rezultl din fierberea
alimentelor pe care le insofesc. Existd douS sosuri ce stau la
baza prepardrii intregii grupe: Bdchantelle qi veloutee. $i
aici existd un .fond alb sau o bazd albd, ce mai este
denumitSy'erturd albd ori supd albd.

Toale sosurile hrune derivd din sosrr/ demi-glas. De
aceea prepararea lui trebuie fbcutd cu mare atenfie. in
general, el inlocuieqte sosal spaniol, despre care aproape
nici nu se mai vorbeqte. intr-o casl unde se gdteqte cdt de
pulin trelTuie sd existe preparat din timp, rnai ales cd poate
fi pdstrat multe zile in flrigider.

Vasul pentru sos. Pcntru sosuri, vasul trebuie sd aibd
perelii groqi ca sd nu se ardd gi sd devind amdrui. De accca



se recomandd tingiri de araml cu peretii gro$i, largi,
descoperite, ca s[ pofi amesteca mai ugor qi sosurile sd

scadb mai repede. La sosuri se intrebuinle,azd fdind de cea

mai bund calitate.
Fiertul sosului. Dupd ce stingem rAntaqul cu bulion de

carne, fierbem mult sbsul ca sd scadd, sd nu aibd cocoloage
qi pentru a-i da un gust bun. in timpul fiertului, sosul se

amestecS, din cAnd in c6nd, cu o lingurd de lemn, ca si nu
se prind[ de fundul vasului.

.CurdS'atul vasului. in timpul fiertului la suprafata
vasirlui se ridicd spumd, mai ales dacd intrebuinldm bulion
gras. Sosul se va spumui, altf-el el va cdpdta un gust de
grdsime gi chiar dc scu.

Desinrca sosului. DupS destinalia care i se dd sosul
poate fi sublire, mai consistent (ldsdnd pe lingurd o pelicull
sublire), gros (r[mAne pe lingurl un strat lat)-gi ca piureul
(a16rnd de lingurd).

StrecuratuL Sosul se'strecoar5 prin tifon sau o sitl
deasd, la lcl ca supa crem5.

Adaosuri. inainte de a le servi, in unele sc'rsuri,

addugdm: sm6ntAnS, ofet, bulion de tomateo produse
marinate etc. Dupd aceea sosul trebuie sd mai fiarbd pentru
a le lua gustul. inainte de a face amesteculo e bine sd

fierbem separal produsele: smAnt6na gi ofelul, sau sd le
prdjim: marinatele qi tomatele; nu le punem crudc.

La sosurile brune putem adluga mustul cdrnii din tava
tundc sc liige carnca, pentru aceasta vorn cldti vasul de

li'ipttrril cu bulionul tlc carne pentru a stinge cu el r6ntaqul.
l);rt:r1 rrrrrslul crlrnii s-a ars, nu-l intrebuinfdm, ca sd nu dea
.rr 

'*rrrlrri un llttsl nrnilrtri.

I

Sosurile albe. PentnJ prepararea sosurilor albe, ludm
consome (de vitd, pasdre sau peqte) qi smAntdnd in
proporfie de l:4 sau l:5. Aceste doul produse se scad
irnpreund pAnd la consistenla doritd amestec6nd, ca sd nu se

prindd. in timp ce scade, ta unele sosuri se adaugd:
ciuperci, vin alb, mirodenii, legume indbugite in zearna lor,
resturi de mugchi, paslre. DacS produsele sunt aromate, le
vom fierbe intr-un vas acoperit, ca sd nll piardl mircisul.

Dupd ce scade, strecurlm sosul pentru a-l face unilorm
pi a indepdrta produsele addugrite: felii de ciuperci,
z,atzavat, etc. DupI ce-l strecurdm, <3r'egem sosul cu liaison
(liecdrn untul spumd .gi-l arnestecdm cu gdlbenugurile
crude). Sosul capdtS astfel mai multl consistenf{.
(idlbenugurile se pun crude, deoarece cele fierte nu se pot
uni cu sosul. Untul nu se pune topit ca sd nu se ddice
dcasupra sosului, ddndu-i un gust de grdsime. Cdnd turndm
liaisonul, amestecdm tot timpul pentru a nu se coagula
gllbenuqurile. Sosul se f-rerbe la bain-marie, pu{in, ca sd

devind mai consistent qi gdlbenugurile sd-gi piardl gustul de
crud. Sosul trebuie hert incet, pentru a nu se coagula
gdlbenugurile. 'l.eama de ldmAie care se adaugd la multe
sosuri albe se pune cu pufin timp"inainte de a fi servite,
dcoarece se descompun gdlbenugurile gi smdnt6na. Sosurile
rrlbe se servesc mai ales la mAncdruri uqoare, cele llcule
rlin carne albd: vi1el,'pasdre sau de pegte irerr, precum qi la
unele legume fiertc.

Sosurile brune. Consisten{a sosurilor brune depinde de
cantitatea de fumet sau glace addugat[. Se dreg cu rdntaq
rece sau cg flind de cartofi, diluatd in prealabil in vin rece .

sau in bulion rece de carne (nu se folosegte un lichid
fierbinte clci s-ar lbrma cocoloage). La scdzut'se adaug5, in



sosurile brune, diferite produse: bulion de tomate, ciuperci,
trife, vin, plante aromate, resturi de carne ftipte, esenle,
ets. Cdnd se adaug[ produse arornate, vom fierbe acoperit,
ca s5 nu se piardd mirosul. Vinul bun se adaugd inainte de a
se servi, cel obiqnuit se las[ sd fiarbd mai mult. Trufele se
las[ s5 fiarb[ puJin pentru a nu-gi pierde aroma. So_Sul se
strecoard printr-un tifon sau o sitl deas5.

Sosurile brune se servesc cu carne de culoare inchisl:
vac5, berbec, vdnat, nistru, pdstrdv, in general la m6ncdruri
picante.

PREPARATE.BAZA

Aspic brun (sau Chaufroid)
Aspic de pegte
Aspic de vilet (ori de vacd)
Aspic limpcdc
Baza albd,

Bulion d la minut
Rulion alb
Bulion de carne
Const'rme de carne
Cons()me de gdind
Clonsome de roqii
Consome de vdnat
Clonsome de zarzavat
Irumcl
Gelatin[ pentru aspic alb
(ielatin[ de carne

PENTRU SOSURI

l,iaison
llAntaq alb fierbinte
RAntaq rece
lliintaq roqu
(o" demi-glas
lios alb
Sos glace I
Sos glace II
Suc brun

SOSURI CALDE
Sosuri brune

Sos a la chasseur
Sos au gratin d la Duxclles
Sos bordelaise
Sos breton
Sos chevreuil
Sos Colbert
Sos de fbind stins cu vin
Sos grand-veneur
Sos de hribi
Sos de Madera
Sos de mdcrig,
Sos de mdrar
Sos de tarhon
Sos de lomate



Sos de vin I
Sos de vin II

\,

Sos dieppoisb
Sos flamand
Sos galben
Sos Nantua
Sos maltez
Sos Meurette d blanc
Sos Mornay d

Sos rnousseline
Sos mousseline imitalie
Sos nemlesc
Sos New-Burg
Sos nclrmand
Sos olandez
Sos pcrlonez '

Sos p1l16n"z cu pesmel
Sos Pauttette
Sos riche
Sos rrlz
Sos Sabayon
Sos Soubise
Sos suprCme
Sos unguresc
Sos Valois
Sos velout6
Sos venefian
Sos Villeroi ,

Sos Villeroi d la I'anglaise
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SOSURI RECI
l:le se impart in doud grupe:

l) Sosuri albe sau brune pe bazd de gelatind (aspic,

pillic) qi legate cu rdntaq

2) Sosuri cu untdelemn pe tipul maionezei
l)ontru a avea un sos alb rece avem nevoie de sosul-

hnz[ Chaufroid, care trebuie sd fie bine legat pi, odat[ rece,

lf, nu mai curg5, deci sI fie o gelatinl de aspic. Deseori se

rccomandl utilizarea gelatinei ceea ce este de-a dreptul
rbsurd c6nd gi carnea qi alte elemente utilizate sd de oblind
baza trebuie s[ asigure ele singure gelatinizarea respecti-
vclor sosuri.

AIbe sau brune pebazhde asp-ic

Sos Chaufroid brun
Sos Chaufroid bulionat
Sos Chaufroid blond
Sos Chaufroid verde-pdqune

Cu untdelemn gen maionezele
Sos aioli
Sos Chanlilly rece
Sos cu verdeturi
Sos dd sardele
Sos gribiche

. Sos maione", I
'Sos maionez II
Sos maionez cu albuquri <-
Sos maionez cu muqtar
Sos maionez cu sos de fEind
Sos maionez cu tarhon
Sos maionez cu usturoi


