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ВИКОРИСТАННЯ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

В ТЕХНОЛОГІЇ СОУСІВ 

 
Молочні соуси – це соуси, які готуються на молочній основі(молоко, 

вершки), яка загущується борошняною пасеровкою. 

Молочні соуси відносяться до категорії соусів із загусниками. У якості 

загусника під час приготування молочних соусів, зазвичай, використовують 

борошняну жирову пасеровку «ру». Її готують із просіяного пшеничного борошна 

та вершкового масла, які прогрівають при температурі 120 без зміни кольору.  

У сучасні технології соусів виділяють три види пасеровок «ру»: біла, світла 

(золотава) та коричнева. За складом інгредієнтів вони однакові, але відрізняються 

тривалістю їх термооброблення.  

Технологічний прийом - прогрівання борошна з вершковим масло має свою 

мету: видалення смаку «сирого» борошна, а також зменшення його властивості 

утворювати клейстер. За рахунок використання крохмалю, соус стає ніжнішим та 

менш калорійним, тому такі соуси можна використати для збалансованого раціону 

харчування. 

Для зменшення калорійності готового соусу, замість звичайного молока, 

можна використати різні види молочних продуктів.  

Молочні соуси виробляють різної консистенції: рідкі, середньої густини та 

густі. Рідкі, зазвичай, використовують під час подавання страв, середньої густини 
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– для запікання, густий – для фарширування. Консистенція соусу регулюється 

вмістом борошняної пасеровки в основі. 

Базовий молочний соус (бешамель) є основою для інших цікавих соусів, 

наприклад, у цей соус можна додати сир і отримати соус Морне. Для 

урізноманітнення асортименту соусів, у соус бешамель також можна додати овочі 

(смажені гриби, цибулю, шматочки моркви тощо), прянощі (базилік, орегано). За 

рахунок цього соуси набувають нових смаків і ароматів.  

Для зміни кольору в соуси додають спеції, зокрема куркуму і отримають 

жовтий соус, чорнила каракатиці – чорно- фіолетовий, зелень – зелений,  тощо. Під 

час використання таких компонентів у стравах, вони збуджують апетит 

споживачів. 

Сьогоднішня гастрономічна мода від споживачів на «легкі» та «пінні» соуси, 

тому молочний соус виробляють  більш легким за рахунок замінити традиційних 

інгредієнтів, а пінним – додаванням збитих вершків, різних емульгаторів і 

стабілізаторів (лецитин жовтка та гелеутворювачі) що дозволяє отримати  

молекулярну піну з соусу. 

Молочний соус можна модернізувати під різні потреби споживачів, 

наприклад, вегатеріанська версія, у якій замість вершкового масла і звичайного 

молока, використовують рослинні олії і альтернативне молоко(вівсяне, горіхове 

тощо). 

Для споживачів, які мають непереносимість лактози, замість звичайного 

вершкового масла і молока(або вершків), можна використати топлене масло і 

безлактозне молоко або вершки. Топлене масло не містить у своєму складі лактози 

та казеїну за рахунок того, що під час його приготування ці речовини видаляються 

і залишається лише жир. 

Під час приготування борошняної пасеровки (ру), замість звичайного 

пшеничного борошна, можна використати рисове або гречане борошно, які не 

містять глютену у своєму складі, і отримати версію соусу для споживачів, які 

мають алергію на глютен. 

Використання моркви в соусі надасть йому помаранчевого кольору за 

рахунок каротину, збільшується вміст вітаміну А, а також морква допомагає 

виводити іони важких металів з організму.  

Для збільшення вмісту вітамінів та мінеральних речовин, у молочні соуси 

можна додавати пюре з овочів, фруктів. Овочі, фрукти також можна додавати у 

вигляді порошків, які не тільки підвищують харчову цінність, а й змінюють колір 

готового соусу.  

Порошки можна готувати шляхом висушування в духовій шафі, 

пароконвектоматі при температурі 50-60 , дегідраторі і подрібнювати в кавомолці. 
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МОТИВАЦІЇ ПЕРСОНАЛУ 

 

Готельно-ресторанний бізнес функціонує в умовах високої конкуренції, 

кадрового дефіциту та постійних змін зовнішнього середовища. В сучасних 

економічних реаліях України особливого значення набуває ефективне управління 

персоналом як ключовий фактор забезпечення якості сервісу та 

конкурентоспроможності підприємств індустрії гостинності. Цифровізація HR-
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