
Highlights	  from	  Class!	  
	  
The	  French	  call	  a	  stock	  “fond”	  which	  means	  base,	  as	  a	  stock	  is	  the	  base	  for	  many	  classic	  and	  modern	  dishes.	  
	  
All	  stocks	  share	  four	  common	  important	  characteristics	  regardless	  of	  the	  type.	  	  The	  four	  characteristics	  are;	  
Body,	  Flavour,	  Clarity	  and	  Colour.	  
	  
A	  fumet	  is	  basically	  a	  fish	  stock	  that	  has	  dry	  white	  wine	  and	  sometimes	  a	  little	  lemon	  juice	  added	  to	  it.	  
	  
A	  Court	  Bouillon	  is	  used	  to	  poach	  fish,	  shellfish	  or	  vegetables.	  	  Court	  Bouillon	  are	  created	  by	  sweating	  
vegetables	  and	  seasonings	  in	  water	  and	  adding	  an	  acidic	  liquid	  such	  as	  vinegar	  or	  wine.	  	  
	  
When	  creating	  a	  vegetable	  stock	  try	  to	  avoid	  the	  following;	  	  

1. starches	  -‐	  they	  make	  the	  stock	  cloudy	  
2. chlorophyll	  -‐	  green	  pigment	  of	  vegetables	  turns	  grey	  when	  cooked	  for	  a	  long	  time	  
3. anthocyanins	  -‐	  water-‐soluble	  pigment	  in	  vegetables	  such	  as	  beets	  and	  red	  cabbage	  adds	  a	  strong,	  

undesirable	  colour	  to	  the	  stock	  
4. strong	  flavours	  (cabbage,	  cauliflower,	  etc.)	  

	  
A	  bouquet	  garni	  is	  a	  selection	  of	  herbs	  (usually	  fresh)	  and	  vegetables	  tied	  into	  a	  bundle	  with	  twine.	  	  The	  
twine	  makes	  it	  easier	  to	  remove	  the	  bouquet	  when	  sufficient	  flavour	  has	  been	  extracted.	  	  A	  standard	  bouquet	  
garni	  consists	  of	  parsley	  stems,	  celery,	  thyme,	  leeks	  and	  carrots.	  	  	  
	  
Bouquet	  garni	  and	  sachet	  are	  used	  to	  add	  flavours	  in	  such	  a	  way	  that	  the	  ingredients	  can	  be	  easily	  removed	  
from	  a	  dish	  when	  the	  flavours	  have	  been	  extracted.	  	  	  
	  
A	  sachet	  is	  made	  by	  tying	  peppercorns,	  bay	  leaves,	  parsley	  stems,	  thyme,	  cloves	  and	  optionally,	  garlic	  in	  
cheesecloth.	  	  The	  exact	  quantity	  of	  these	  ingredients	  is	  determined	  by	  the	  amount	  of	  liquid	  the	  sachet	  is	  
meant	  to	  flavor	  and	  by	  the	  chefs	  preference.	  
	  
A	  similar	  technique,	  although	  less	  commonly	  used,	  is	  an	  oignon	  piqué,	  or	  studded	  onion.	  	  To	  prepare	  an	  
oignon	  piqué,	  peel	  the	  onion	  and	  trim	  off	  the	  root	  end.	  	  Attach	  one	  or	  two	  dried	  bay	  leaves	  to	  the	  onion	  using	  
whole	  cloves	  as	  pins.	  	  The	  oignon	  piqué	  is	  then	  simmered	  in	  milk	  or	  stock	  to	  extract	  flavours.	  	  	  
	  
Bones	  are	  used	  to	  produce	  stock.	  When	  bones	  are	  substituted	  with	  meat,	  or	  bones	  containing	  a	  lot	  of	  meat,	  
the	  resulting	  liquid	  is	  called	  a	  broth.	  
	  
French	  for	  “rewetting”	  a	  stock	  produced	  by	  reusing	  the	  bones	  left	  after	  making	  another	  stock.	  	  After	  draining	  
the	  original	  stock,	  add	  fresh	  mirepoix,	  new	  sachet	  and	  enough	  water	  to	  cover	  the	  bones	  and	  mirepoix	  and	  a	  
second	  stock	  can	  be	  made.	  	  Treat	  this	  like	  the	  initial	  stock	  when	  cooking.	  	  It	  will	  not	  have	  the	  same	  body,	  
flavour	  and	  will	  not	  be	  as	  clear.	  	  It	  is	  often	  used	  when	  making	  braised	  products.	  
	  
Types	  of	  Roux	  

1. White	  Roux	  -‐	  It	  is	  cooked	  only	  briefly	  and	  should	  be	  removed	  from	  the	  heat	  as	  soon	  as	  it	  develops	  a	  
frothy,	  bubbly	  appearance.	  	  It	  is	  used	  in	  white	  sauces,	  such	  as	  béchamel,	  or	  in	  dishes	  where	  little	  or	  
no	  colour	  is	  desired.	  

2. Blonde	  Roux	  -‐	  Cooked	  slightly	  longer	  than	  white	  roux,	  blonde	  roux	  should	  begin	  to	  take	  on	  a	  little	  
colour	  as	  the	  flour	  caramelizes.	  	  It	  is	  used	  in	  ivory-‐coloured	  sauces,	  such	  as	  velouté,	  or	  where	  a	  richer	  
flavour	  is	  desired.	  	  	  

3. Brown	  Roux	  -‐	  It	  is	  cooked	  until	  it	  develops	  a	  darker	  colour	  and	  a	  nutty	  aroma	  and	  flavour.	  	  Brown	  
roux	  is	  used	  in	  brown	  sauces	  and	  dishes	  where	  a	  dark	  colour	  is	  desired.	  	  It	  is	  important	  to	  remember	  



that	  cooking	  a	  starch	  before	  adding	  a	  liquid	  breaks	  down	  the	  starch	  granules	  and	  prevents	  
gelatinization	  from	  occurring.	  	  Therefore,	  because	  brown	  roux	  is	  cooked	  longer	  than	  white	  roux,	  
more	  brown	  roux	  is	  required	  to	  thicken	  a	  given	  quantity	  of	  liquid.	  

	  
Finishing	  Techniques	  

1. Reduction	  –	  As	  you	  slowly	  cook	  a	  sauce	  moisture	  in	  the	  form	  of	  steam	  evaporates.	  	  This	  causes	  the	  
remaining	  ingredients	  to	  coagulate,	  thickening	  the	  sauce	  and	  strengthening	  the	  flavours.	  	  Sauces	  are	  
often	  finished	  by	  allowing	  them	  to	  reduce	  until	  the	  desired	  consistency	  is	  reached.	  

2. Deglazing	  -‐	  is	  a	  cooking	  technique	  for	  removing	  and	  dissolving	  caramelized	  bits	  of	  food	  from	  a	  pan	  to	  
make	  a	  

3. Monter	  au	  Beurre	  –	  This	  is	  the	  process	  of	  swirling	  or	  whisking	  whole	  butter	  into	  a	  sauce	  to	  give	  it	  
shine,	  flavour	  and	  richness.	  	  Compound	  or	  flavoured	  butters,	  can	  be	  used	  in	  place	  of	  whole	  butter	  to	  
add	  specific	  flavours.	  	  Monter	  au	  beurre	  is	  widely	  used	  to	  enrich	  and	  finish	  derivative	  sauces.	  

	  
Classifications	  of	  Soups	  in	  Our	  Class	  

1. Broth	  and	  Bouillons	  –	  Beef	  Broth,	  Chicken	  Noodle,	  Scotch	  Broth	  
2. Consommé	  -‐	  Beef	  Consommé,	  Fish	  Consommé,	  Chicken	  Consommé	  	  
3. Cream	  Soups	  –	  Cream	  of	  Broccoli,	  Cream	  of	  Cauliflower,	  Cream	  of	  Roasted	  Asparagus	  
4. Purée	  Soups	  –	  Purée	  of	  Split	  Pea,	  Puréed	  Carrot	  and	  Ginger	  
5. Bisques	  –	  Shrimp	  Bisque,	  Lobster	  Bisque,	  Crayfish	  Bisque,	  Crab	  Bisque	  	  
6. Chowders	  –	  Boston	  Clam	  Chowder,	  Manhattan	  Clam	  Chowder,	  New	  England	  Clam	  Chowder	  
7. Cold	  Soups	  –	  Vichyssoise	  (potato	  leak),	  Cocky	  Leeky,	  Gazpacho	  
8. Ethnic	  –	  Borsht,	  Mulligatawny,	  Goulash,	  Miso,	  Tom	  Yum	  Kung,	  Minestrone,	  Avegolemono	  

	  

Derivative	  Sauces

	  
	  



	  





	  


