
      Задание:      1. Изучить материалы лекции. 

      2. Письменно ответить на вопросы (в конце лекции). 

 

Тема 3.1. Ассортимент и технология  приготовления сложных холодных 

соусов 

Лекция 7:  Варианты комбинирования различных способов приготовления 

сложных холодных   соусов. 

Метод эмульсификации соуса. Эмульсификация — смешение различных 

компонентов таким образом, чтобы смесь оставалась устойчивой определенное 

время. Этот метод используется как для приготовления основы соуса, так и для 

внесения в основу вкусовых добавок. Без него не обойтись ни при холодном, ни 

при горячем способе приготовления соусов (майонез и его производные, "Айоли", 

"Грибиш", "Тартар" и т.д.). 

Взбивание — быстрый способ создать легкую, воздушную эмульсию и 

одновременно загустить соус. Его нужно использовать непосредственно перед 

подачей соуса на стол. В соус, уже снятый с огня, добавляются взбитые сливки 

или распущенное сливочное масло, и все это энергично взбивается венчиком 1—2 

минуты. Этот способ используется, например, для приготовления соуса 

"Шантильи" (рецепт № 68) — одной из производных основного майонеза. 

Взбивание соуса с добавлением молока или сливок нужно проводить энергично, 

но все-таки не увлекаться процессом, потому что можно "перебить" до 

образования масла. 

Размешивание. "Постоянно помешивать" — самая частая "присказка" в любом 

рецепте соуса, особенно горячего приготовления. 

Блендирование — способ, который часто используется для приготовления 

холодных соусов и соусов на растительной основе, — превращение продуктов 

механическим путем в пюре или кашицу. 

Введение в соус эмульгаторов. Из некоторых продуктов сложно приготовить 

"связное целое". Скажем, если вы делаете соус из сливочного или растительного 

масла в смеси с уксусом, водой или лимонным соком, эмульсия начнет 

немедленно расслаиваться на исходные компоненты сразу же после того, как вы 

прекратите взбивать ее венчиком. Как раз чтобы не допустить этого, и 

используются так называемые эмульгаторы, роль которых играют желтки и 

сливки. Они помогают создать эмульсию даже из очень капризных компонентов. 

Эмульгаторы характеризуются высоким содержанием протеина и при высокой 

температуре сворачиваются. Поэтому после их введения соус не следует 

нагревать выше 80°С. Чтобы скрепить таким образом смесь, обычно достаточно 3 

— 4 яичных желтков на один литр соуса. 

В российской кулинарной школе для обозначения этого процесса принят термин 

"льезонировать". 

КСТАТИ... Слово "льезон" (liaison) — французский кулинарный термин, который 

вошел в словесный обиход поваров всего мира и обозначает "связь", 

"соединение". Он используется по отношению к любому компоненту, который 



скрепляет соус или придает ему большую питательность: распущенному 

сливочному маслу, яичным желткам, муке, сливкам. 

Заправка сливочным маслом — весьма полезная операция для "бульонных" и 

голландских соусов. Сливочное масло, которым вы заправляете соус, должно 

быть хорошо заморожено. Теплое масло плохо смешается с соусом, будет 

отсекаться. Масло — это такой многоплановый продукт, что его использование в 

соусе многофункционально: вместе с мукой оно сгущает соус, придает ему 

большую питательность, а будучи растопленным и распущенным по поверхности 

готового соуса, масло образует тонкую пленку, которая предохраняет соус от 

подсыхания и образования корочки.      

Метод интенсификации вкуса. Французы называют соусы "душой трапезы.  А 

поскольку не все продукты обладают ярко выраженным вкусом и ароматом, необ-

ходимо владеть техникой их усиления. 

Выпаривание. Одна из важнейших методик при приготовлении соусов, а также 

бульонов, которые являются одним из важнейших соусных компонентов. 

Выпаривание заключается в удалении излишков влаги, в результате чего соус 

концентрируется, а вместе с тем усиливаются его аромат, вкус и питательность. 

Это один из способов сделать соус более густым без добавления каких-либо 

дополнительных ингредиентов. 

Кипячение ингредиентов в вине и уксусе. Непродолжительное кипячение 

пряных трав и некоторых специй в вине и уксусе непосредственно перед 

добавлением в соус может значительно активизировать их вкус. Так поступают, 

например, для приготовления "Беарнского" (рецепт № 62) и "Бордоского" (рецепт 

№ 10) соусов. 

Помол специй и пряностей.  Индусы, непревзойденные мастера в области 

пряностей и специй, предпочитают растирать их непосредственно перед 

приготовлением пищи, поскольку при хранении в молотом виде они быстро 

выдыхаются и теряют свои качества. В наших условиях мы не всегда можем 

позволить себе подобную роскошь. Но все-таки и в России иногда можно купить 

кардамон, имбирь, корицу, мускатный орех и т. д. в целом виде. Стоит 

поэкспериментировать с ними, размолов непосредственно перед добавлением в 

соус в специальной мельнице или ступке, чтобы оценить, насколько более 

ароматным получается результат. 

Вываривание. Прекрасную ароматную вкусовую добавку в соус можно 

приготовить простым вывариванием из продуктов малоароматных или даже вовсе 

из вещей несъедобных. Так, рачительный повар всегда найдет достойное 

применение для панцирей раков, крабов и лобстеров. Эти остатки ракообразных 

измельчаются, немного прожариваются и вывариваются. Получившийся бульон 

или приготовленное на его основе раковое или лобстерное масло. 

  



Порядок и последовательность введения компонентов. 

Соусная "алхимия" требует безошибочных манипуляций с ингредиентами.  

Лавр, перец горошком и другие неразмолотые  специи вводятся в соус на ранних 

этапах, провариваются в нем, чтобы заставить их отдать свой аромат. 

Молотые специи добавляются в самом конце готовки. 

Добавление свежей мелкорубленой зелени — завершающий этап строительства 

соуса. Ее лучше добавлять за 1 —-2 минуты до окончания приготовления, 

желательно даже после того, как соус снят с огня. Длительная тепловая обработка 

не только лишит зелень аромата, но может и навредить — придать соусу блеклый 

травянистый привкус. Впрочем, есть и исключения. 

Со специями и пряными травами нужно быть очень аккуратным: чуть переложил 

их в соус — ион безнадежно испорчен. Особенно такие сильные пряные травы, 

как чабрец и розмарин. В чрезмерном количестве они придадут соусу кислоту и 

неприятный привкус. 

Сушеную зелень обычно кладут за 4 — 5 минут до конца готовки. Этого 

достаточно, чтобы аромат полностью проявился. 

Оливки и маринованные грибы добавляются в соус в конце приготовления — 

максимум за 5 минут до того, как соус снимается с огня. При длительном 

проваривании они твердеют. 

Соль в приготовлении соуса — как точка в конце предложения. С нужным 

количеством соли можно не промахнуться только тогда, когда позади основные 

этапы приготовления соуса, достигнута нужная консистенция и уже не 

потребуется его выпаривать или разбавлять. 

 

 



  



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



Задание: Проверьте свои знания по теме, ответив на приведенные ниже 

вопросы. 

Вопросы для контроля знаний 

1 В чем заключается метод эмульсификации соуса? 

2 Для приготовления каких соусов используется метод эмульсификации? 

3 Для какого эффекта применяют метод взбивания при приготовлении 

соусов? 

4 Какие правила необходимо соблюдать, используя метод взбивания? 

5 В чем заключается метод блендирования соусов? 

6 Для приготовления каких соусов используется метод блендирования?  

7 Для каких целей производят введение в соус эмульгаторов? 

8 Какие продукты используются в качестве эмульгаторов соусов? 

9 Какими качествами характеризуются эмульгаторы соусов? 

10 В чем заключается метод интенсификации вкуса соусов? 

11 В чем заключается метод выпаривания при приготовлении соусов? 

12 Что дает метод выпаривания для вкуса и качества соуса? 

13 Для каких целей производят кипячение ингредиентов соуса в вине и 

уксусе? 

14 Для чего  метод вываривания используется при приготовлении соусов? 

15 Какую функцию выполняет заправка соусов сливочным маслом?  

16 Как правильно применить при приготовлении соусов метод помола 

специй и пряностей? 

17 В какой момент приготовления нужно добавлять в соус свежую 

мелкорубленную зелень? 

18 В какой момент приготовления нужно добавлять в соус сушеную зелень? 

19 В какой момент приготовления нужно добавлять в соус оливки и 

маринованные грибы? 

20 В какой момент приготовления нужно солить  соус? 

 


