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ЧТО ТАКОЕ СОУС

По одному из определений, cоус (от 
фр. sauce — подливка) — это жидкая 
приправа к  основному блюду и/
или гарниру, содержащая специи 
и вкусовые вещества, придает бо-
лее сочную консистенцию блюдам, 
повышает их калорийность, а  так-
же выгодно оттеняет цвета основ-
ных продуктов блюда.

Каждый соус состоит из жид-
кой основы и  дополнительной 
части, в которую входят различ-
ные продукты, пряности и  при-
правы. Соус, приготовленный на 
определенной жидкой основе 
и  содержащий в  дополнитель-
ной части минимальное количе-
ство продуктов, называется ос-
новным. Соус, приготовленный 
на базе основного с добавлени-
ем различных продуктов, назы-
вается производным.

Соусы можно классифициро-
вать по разным параметрам.

По характеру дополнительной 
части выделяют соусы, приготов-
ленные с мукой и без нее. Соусы 

с  мукой по цвету могут быть 
красными (от коричневого до ко-
ричневато-красного) и  белыми 
(от белого до слегка серого).

По жидкой основе различают 
соусы на бульонах (мясном, рыб-
ном, грибном), воде, овощных 
и  крупяных отварах, на сливоч-
ном или растительном масле, ук-
сусе, а  также сметанные, молоч-
ные, яично-масляные и томатные.

По температуре подачи выде-
ляют соусы, которые подают 
к горячим или холодным блюдам.

По назначению соусы соот-
ветствуют разным блюдам. Их 
подают к мясу, рыбе, птице, ма-
каронам, овощам, крупяным или 
сладким блюдам, салатам.

По консистенции соусы разде-
ляют на жидкие (консистенция 
жидкой сметаны) — для поливки 
и тушения блюд; средней густо-
ты (консистенция густой смета-
ны) — для запекания и добавле-
ния в  овощные блюда; густые 
(консистенция вязкой манной ка-
ши)  — для фарширования и  до-
бавления в некоторые блюда.

﻿
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Отдельную группу составляют 
сладкие соусы, которые готовят 
из разнообразных фруктово-
ягодных отваров, соков, молока, 
красного вина. В качестве допол-
нительной части используют са-
хар, ванилин, шоколад, какао. За-
густителями в этих соусах служат 
картофельный крахмал и мука.

Итак, бывают:

•	 эмульгированные соусы;
•	 сливочные и сырные соусы;
•	 песто и соусы из трав;
•	 соусы на основе бульонов;
•	 томатные соусы и кетчупы;
•	 соусы барбекю;
•	 сладкие соусы чили;
•	 кисло-сладкие фруктовые 

соусы;
•	 азиатские соусы;
•	 сальсы и овощные дипы;
•	 дипы из мяса 

и морепродуктов;
•	 дипы со сливочным сыром 

и бобовыми;
•	 дрессинги из масла и уксуса;
•	 сливочные дрессинги;
•	 десертные и сладкие соусы.

ЧЕМ ГОТОВИМ

ВЕСЫ, МЕРНЫЕ ЕМКОСТИ, 
МЕРНЫЕ ЛОЖКИ

Отмеряем максимально точно. 
Весы нужны универсальные  — 
как для сухих продуктов, так 
и  для жидкостей. Мерные емко-
сти — с носиком и лучше стеклян-
ные, а  не пластиковые. Также 
необходим специальный набор 
мерных ложек, поскольку, на-
пример, размер столовых ложек 
сильно варьируется.

НОЖИ

Чтобы реализовать весь ком-
плекс кулинарных задач, на ка-
ждой кухне должно быть всего 
три ножа.

Нож шеф-повара

Лезвие ножа должно иметь тре-
угольную форму, длину, как пра-
вило, 15  сантиметров и  ширину 
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3–4 сантиметра. Он может делать 
всё — от мелкой нарезки лука до 
быстрого измельчения овощей 
и рубки костей.

Универсальный нож

Лезвие ножа для нарезки со-
ставляет от 4 до 10 сантиметров 
и  имеет треугольную форму. 
Ручка маленькая, должна удоб-
но помещаться в руке.

Хлебный нож  

с волнообразной заточкой

Ножи с  таким типом заточки 
идеально подходят для нареза-
ния продуктов с твердой коркой 
и мягкой серединой.

МИСКИ

Лучше всего иметь на кухне два 
набора мисок, входящих одна 
в другую. Главное — не жалейте 
мисок!

ВЕНЧИКИ

Важнейший инструмент для при-
готовления соусов — лучше иметь 
обычные венчики из нержавею-
щей стали и разных размеров.

СТУПКИ И ПЕСТИКИ

Сразу задаемся вопросом:  не 
проще ли для приготовления со-
усов использовать блендер или 
комбайн? Не проще! Наоборот. 
Дольше их собирать и  потом от-
мывать. Кроме того, в ступке и пе-
стике есть что-то волшебно-маги-
ческое (вспомним Дамблдора из 
«Гарри Поттера»). И  конечно же, 
они должны быть каменными.

ТЕРКИ

Нужны разные виды терок  — 
обычные четырехгранные и  ше-
стигранные терки пирамидкой, 
а также специальные ручные тер-
ки для сыра и цедры.

﻿
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БЛЕНДЕРЫ, КУХОННЫЕ 
КОМБАЙНЫ, МИКСЕРЫ

Это абсолютно необходимые 
инструменты на кухне. Миксе-
ры быстро создают однород-
ную, насыщенную кислородом 
массу. Блендер используется 
для работы с  небольшим коли-
чеством продуктов или прямо 
в  кастрюле. Комбайны практи-
чески выполняют те же задачи, 
что и  блендеры, и,  кроме этого, 
измельчают, натирают и смеши-
вают различные ингредиенты.

ЛОЖКИ И ЛОПАТКИ

Лучше использовать деревянные 
ложки и лопатки — они не цара-
пают посуду с  антипригарным 
покрытием. Разумно также иметь 
в хозяйстве ложки и лопатки раз-
ных размеров, лопатку с  длин-
ной ручкой, шумовку и  плоскую 
ложку для снятия пены с бульона 
или жира с поверхности соуса.

СИТА

Желательно иметь металличе-
ские сита разного размера и ча-
стоты ячеек.

КАСТРЮЛИ

Для наших задач хорошо иметь 
по крайней мере три кастрюли 
(маленькую, большую и  сред-
нюю) с тяжелым многослойным 
дном из нержавеющей стали 
или чугуна, способные хорошо 
держать температуру.

СКОВОРОДКИ

На кухне необходима тяжелая 
сковорода, которая не дефор-
мируется при нагревании и  ис-
пользуется для тушения и приго-
товлении соусов, и более легкая 
сковородка с  антипригарным 
покрытием для обжаривания 
орехов, семян и специй.
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