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Лекция. 

Технология приготовления бутербродов. Оформление и 
подача 

Бутерброды относят к холодным закускам. Закуски - одна из особенностей любой 
кухни, отличающейся разнообразием ассортимента холодных и горячих закусочных 
блюд. Рассчитаны закуски на возбуждение аппетита перед основными блюдами, 
поэтому их готовят небольшими порциями, острыми, пикантными по вкусу. 

По температуре бутерброды делятся на холодные и горячие. По виду приготовления 
бутерброды можно разделить на три большие группы: открытые, закрытые (сандвичи) 
и слоеные. 

Для открытых бутербродов хлеб нарезают небольшими ломтиками толщиной 
примерно 1 - 1,5 см, намазывают сливочным маслом и гарнируют различными 
закусками. 

Закрытые бутерброды готовят из двух ломтиков белого хлеба шириной 5 - 6 см и 
толщиной 0,5 см. Оба ломтика намазывают маслом, иногда предварительно 
смешанным с различными приправами - с горчицей, тёртым сыром, хреном. На один 
ломтик хлеба кладут продукт, а другим плотно прикрывают сверху. 

Слоеные бутерброды. Большой ломоть чёрного хлеба намазать маслом, положить 
сверху продукт такого же размера, опять хлеб, масло, продукт и так далее. Слоёв 
может быть от 7 до 9, последний - из хлеба. 
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Бутерброд можно делать из однотипных продуктов, а также комбинируя на одном 
бутерброде различные, подходящие друг к другу продукты, например, бутерброд с 
колбасой и сырной пастой, бутерброд с яйцом, килькой и майонезом и т. п. 

Бутерброды готовят на булке, пшеничном и ржаном хлебе. Лучше готовить их трех 
разновидностей и подавать, выложив рядами (по разновидностям) на прямоугольном 
стеклянном подносе или блюде. Между рядами укладывают листки зеленого салата, 
полоски из стручков красного сладкого перца, листки зеленой петрушки. Подавать к 
столу можно бутерброды по-разному и в разной посуде. Наиболее подходят для этой 
цели большие подносы, на которых бутерброды можно разложить рядами или 
группами в один слой. Интересно разложить их по диагональным линиям, которые 
разделяют бутерброды по форме, цвету продуктам и создают своеобразную 
гармонию. Размещенные таким образом бутерброды хорошо просматриваются и их 
легко брать. Можно подавать бутерброды и на деревянных досках или больших 
плоских тарелках. Их можно покрыть матерчатыми или бумажными салфетками. Если 
не хватает посуды, бутерброды можно раскладывать прямо на салфетках. Если 
бутерброды размещают пирамидой, то в группе обычно раскладывают однородные 
бутерброды. Рядом с общей тарелкой для бутербродов кладут специальную лопатку, 
вилочку или широкий нож, которыми берут бутерброды. Для маленьких закусочных 
бутербродов (канапе) в последнее время употребляют пластмассовые вилочки, 
которые втыкают в них. Бутерброды подают к столу сразу после их приготовления, 
потому что нарезанные ломти хлеба засыхают, а положенные на них продукты хлеб 
увлажняют, что зачастую нежелательно. 

Открытые бутерброды представляют собой ломтик хлеба, на который уложена 
колбаса, сыр, икра и т. п. Соотношение хлеба и дополняющих продуктов может 
колебаться в пределах от 1 : 1 до 3 : 1. 

Перед приготовлением бутербродов продукты соответствующим образом 
подготавливают и нарезают. 

Хлеб нарезают ломтиками толщиной 1-- 1,5 см. Наиболее удобно нарезать хлеб, 
выпеченный батонами, и ржаной, выпеченный хлебцами весом 0,5 кг. 

Бутерброды с жирными продуктами (шпик, грудинка, корейка), продуктами, имеющими 
острый вкус (сельдь, кильки, кетовая икра), а также с яйцом, некоторыми сортами 
плавленого сыра приготовляют на ржаном хлебе. Для бутербродов со всеми 
остальными видами продуктов чаще всего используют пшеничный хлеб. 

Для всех бутербродов, за исключением бутербродов с жирными продуктами, 
рекомендуется на ломтик хлеба намазывать сливочное масло (5-- 10 г), а на него 
укладывать продукт так, чтобы он целиком покрывал бутерброд; без сливочного 
масла готовят бутерброды со шпиком, копченой корейкой, копченой грудинкой, с 
жирной ветчиной и другими продуктами. 

Масло для бутербродов с сельдью, кильками, икрой (паюсной, зернистой и кетовой) 
лучше положить в виде цветочка, листика, звездочки с одной стороны бутерброда или 
на его середину. 

Для бутербродов с мясными гастрономическими товарами и кулинарными изделиями 
(ветчиной, вареной колбасой, жареными говядиной, свининой и телятиной) масло 
хорошо смешивать с небольшим количеством столовой горчицы. 



Закрытые бутерброды (сандвичи) приготовляют из двух тонких ломтиков пшеничного 
хлеба. 

Хлеб разрезают на полоски шириной 5--6 см, толщиной около 0,5 см. Для закрытых 
бутербродов хорошо использовать штучные булочки весом 50, 100 г. На полоски 
хлеба наносят тонкий слой сливочного масла, который можно взбить, как для крема, и 
приправить для вкуса горчицей, тертым хреном соусом и т. п. в зависимости от того, с 
каким продуктом готовят бутерброды: ветчиной, рыбой, ростбифом и т. д. На полоски 
хлеба с маслом кладут тонкие ломтики мясных или рыбных гастрономических 
товаров, мясных кулинарных изделий или других продуктов, накрывают другой такой 
же полоской хлеба, прижимают лопаточкой или ножом (выравнивая поверхность). 
Полоски хлеба обравнивают с боков и нарезают на бутерброды квадратной или 
другой формы. Для закусочных бутербродов обычно принят размер и форма 
спичечной коробки. 

Закрытые бутерброды, приготовляемые в дорогу, могут быть изготовлены более 
крупного размера, но не следует делать их толще 2--2,5 см. 

Подают закрытые бутерброды на тарелке или блюде, покрытом красивой бумажной 
салфеткой. 

Ниже приведено примерное сочетание продуктов для приготовления закрытых 
бутербродов. 

Ветчина вареная и масло с добавлением горчицы. 

Телятина жареная и масло с добавлением горчицы. 

Колбаса вареная и масло с добавлением горчицы. 

Ростбиф (жареное мясо) и масло с добавлением соуса. 

Курица жареная (филе) и масло сливочное. 

Дичь жареная (филе) и масло с добавлением соуса. 

Сыр и масло сливочное. 

Сыр острый натертый и масло сливочное. 

Яйца, сваренные вкрутую, и майонез. 

Сельдь (филе) ломтиками и масло с растертым яичным желтком и горчицей. 

Анчоусы и масло сливочное. Икра паюсная и масло сливочное. 

Икра кетовая и масло сливочное. Лососина или семга и масло сливочное. 

Балык и масло сливочное. 

Закусочные бутерброды на крутонах. 



Из пресного слоеного теста выпекают крутоны круглой, квадратной, прямоугольной, 
овальной формы диаметром около 3 см, охлаждают и используют как основу для 
приготовления закусочных бутербродов (канапе). Масса крутона 25- 30 г. 

Варианты закусочных бутербродов на крутонах: 

· на крутоне делают бордюр из сырного масла, на середине кладут пасту из брынзы. 
Посыпают тертым сыром; 

· на крутон круглой формы кладут кружочек яйца, на яйцо горкой зернистую икру, 
оформляют бордюром из сливочного масла и зеленью; 

· ветчину нарезают топкой соломкой, заправляют кетчупом и укладывают горкой на 
крутон любой формы, оформляют бордюром из фисташкового масла, зеленью, 
калиной (или брусникой); 

· на крутон кладут тонкий ломтик свежего огурца, сверху ломтик осетрины, севрюги 
или белуги горячего копчения, оформляют ломтиками лимона, зеленью и маслом с 
томатом и красным перцем; 

· крутон с сырным маслом, кладут ломтик свежего или малосольного огурца, снова 
слой масла, затем ломтик свежего помидора. Оформляют ломтиком брынзы, 
зеленью. 

Варианты закусочных бутербродов на гренках: 

· полоску поджаренного хлеба мажут анчоусным маслом, разрезают на фигурные 
кусочки, на каждый кладут кусочек сельди, салаки или кильки, оформляют зеленью, 
яйцом, маслинами (без косточек); 

· полоску поджаренного хлеба мажут фисташковым маслом, покрывают тонкими 
ломтиками ветчины, разрезают на фигурные кусочки, каждый из которых оформляют 
банкетным майонезом, зеленью и ягодами калины, клюквы или брусники; 

· полоску поджаренного хлеба разрезают на фигурные кусочки, на каждый из которых 
кладут зернистую, паюсную или кетовую икру, по краям гренок украшают с помощью 
фигурной трубочки маслом, подкрашенным яичным желтком; 

· на фигурные кусочки прикрепляют ломтики крабов или шейки креветок либо 
лангустов с помощью банкетного майонеза, сверху поливают густым майонезом; по 
краям делают бордюр из сливочного масла, подкрашенного томатом-пастой, 
бутерброд оформляют зеленью петрушки или кинзы; 

· припущенное филе кур иди индеек нарезают тонкой соломкой; на фигурных гренках 
по краям делают бордюр из сырного масла, на середину кладут подготовленное мясо 
птицы, заправляют его майонезом и оформляют зеленью и томатом-пастой. 

Варианты закусочных бутербродов на хлебе: 

· ржаной хлеб в форме прямоугольника немного пропитывают маслом из консервной 
заливки шпрот или сардин, кладут ломтик корнишонов или соленых огурцов, затем 
ломтик шпрот или сардин, оформляют лимоном и зеленью; 



· фигурный ломтик ржаного хлеба смазывают маслом, кладут ломтик вареного яйца, 
сельди, оформляют свежим помидором, зеленью; 

· прямоугольный или квадратный ломтик ржаного хлеба смазывают анчоусным 
маслом, кладут кусочек жареной или маринованной миноги, оформляют ломтиком 
лимона, горчицей и зеленью. 

 


