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ВСТУП
Здавалося б, все, що можна, вже приготовлено і випробувано, але кулінарія продовжує розвиватися. На зміну стилю ф’южн в «високій кулінарії» приходить молекулярна кухня, яка змінює консистенцію і форму продуктів до невпізнання. Яйце з білком всередині і жовтком ззовні, спінене м'ясо з гарніром із спіненої картоплі, желе зі смаком маринованих огірків і редису, сироп з крабів, тонкі пластинки свіжого молока, морозиво з тютюновим ароматом існують не тільки в фантастичних романах, а вже в наш час.

В кінці 19-го століття знаменитий фізик Бертло передбачив, що до 2000 року людство відмовиться від традиційної їжі і перейде на поживні таблетки. Такого не сталося, тому що людині, крім поживних речовин, потрібні смак і аромат страви, краса сервірування і приємна бесіда за столом. Саме тому молекулярна гастрономія не пішла шляхом створення «поживних таблеток», якщо не брати до уваги їжу для космічних станцій. За допомогою молекулярної кухні в кращих ресторанах світу розробляються рецепти чудових страв, які неможливо приготувати на звичайній кухні або купити в магазині. Поки цей кулінарний напрям не виходить за межі дорогих ресторанів, але хто знає, чим будуть харчуватися люди через декілька століть... Можливо, їжа стане «цифровою», а страви будуть «скачувати» з Інтернету і «роздруковувати» на спеціальних «принтерах». Поступово молекулярна кухня проникає в високу кухню багатьох країн. Знамениті кухарі потроху починають втілювати в життя ідеї, методи і технології своїх ідеологів Феррана Адріа і Хестона Блюменталя. 

Дослідження даної теми ґрунтується на роботах вітчизняних і зарубіжних дослідників, присвячених молекулярній кухні. Засновником молекулярної гастрономії та кулінарії були французький вчений Ерве Тис і Ніколос Курті, професор фізики з Оксфордського університету. Саме цей британський фізик-ядерник став натхненником молекулярної кухні. Під час Другої світової війни він брав участь в розробці ядерної бомби, а на початку 1990-х, будучи вже зовсім літньою людиною, очолив в італійському місті Ерік аматорський семінар «Молекулярна і фізична гастрономія», де ентузіасти вивчали фізику та хімію їжі. Курті все життя захоплювався кулінарією і в 1969 році навіть прочитав в Оксфорді лекцію «Фізик на кухні». Тис видав кілька книг, включаючи «Молекулярна Кулінарія: Досліджуючи Науку про аромати», «Кухонні Таємниці: Розкриття Науки про Кулінарію», «Кулінарія: Корисне Мистецтво», «Будівництво Їжі: Від молекулярної Кулінарії до кулінарного конструктивізму».  З 2001 року послідовники і учні Ерве Тиса: Ферран Адріа (шеф-кухар ресторану «El Bulli», Іспанія), Хестон Блюменталь (шеф-кухар ресторану  «The Fat Duck», Великобританія), Мішель Брас (ресторан «Michel Bras», Франція), П’єр Ганьєр (ресторан «Pierre Gagnaire», Франція), Анатолій Комм  (ресторан «Anatoly Komm», Росія), Мурад Мазус (ресторан «Sketch», Лондон) почали досліджувати цей новий напрямок науки.

Молекулярна кухня - розділ трофології, пов'язаний з вивченням фізико-хімічних процесів, які відбуваються при приготуванні їжі. 

Трофологія - це розділ гігієни харчування, який вивчає вплив аліментарного фактора на організм людини і розробляє заходи для попередження захворювань, зміцнення здоров'я людини, збереження його працездатності і збільшення тривалості життя, шляхом проведення заходів по раціоналізації харчування, поліпшення і контролю якості вироблених продуктів.

Термін «молекулярна кухня» з'явився відносно недавно, хоча принципи наукового підходу до приготування їжі були викладені ще у IV-II столітті до нашої ери. З тих пір багато кулінарів і вчених виявляли зацікавленість  до приготування їжі з використанням законів фізики і хімії. Особливо це стосувалося питань заготівлі продуктів про запас, наприклад, м'яса і молочних продуктів. Таким чином,  різні способи консервування теж можна вважати частиною такої кухні. Рецепти теплової та хімічної обробки продуктів зустрічаються як в античних рукописах, так і в текстах, написаних європейськими кулінарами.

ПЕРЕДУМОВИ ВПРОВАДЖЕННЯ МОЛЕКУЛЯРНОЇ КУХНІ
Кулінарія дуже схожа на моду. Одяг ручної роботи нестандартного авангардистського крою спочатку демонструється на подіумі, потім продається за досить високими цінами, а згодом — визначає стиль масової продукції. 

Так, нові кулінарні напрями і віяння починаються в ресторанах, ними захоплюються гурмани і шефи-професіонали, ретельно розробляючи кожну деталь страви, вигадуючи нові, незвичайні смакові поєднання і комбінації продуктів, експериментуючи з технологією приготування — і в результаті, ці страви практично неможливо відтворити. 

Поступово ці нові ідеї, технології та методи потрапляють у кулінарні книги, рецепти адаптуються і беруться на озброєння харчовою промисловістю — і, нарешті, нові страви з'являються на підприємствах масового харчування, як це відбулося зі стравами «нової кулінарії» або стилю ф'южн. Стиль ф'южн відпрацьований в Україні вже досить детально, його напрями потрапили навіть у національну кухню. 

На сьогодні на зміну стилю ф'южн прийшло інше цікаве словосполучення — «молекулярна кухня» складової їжі: уся їжа складається з молекул, і реакції, які відбуваються під час споживання їжі, проходять на молекулярному рівні. 

Насправді нам майже нічого невідомо про те, що ми їмо, як продукти реагують на метод приготування, яка наша реакція при їх поглинанні, як реагує на ту або іншу страву наш організм. Приготування їжі засновано на традиціях, «народній мудрості», «корисних порадах», усіляких «теоріях» і «фактах» і, часто, на досконалій нісенітниці. Ми готуємо так, як ми завжди готували, тому що нас так навчили наші батьки і всілякі кулінарні «експерти», які, у свою чергу, вчилися так само. 

Дуже небагато фахівців замислюються над основами харчування. Наприклад, чому завжди теорія наполягає на тому, що м'ясо потрібно заздалегідь обсмажувати? Або чому овочі необхідно відварювати у великій кількості підсоленої води? І чому при згадці про одну страву у нас слинки течуть, а інші страви не викликають жодної реакції? Отримавши відповіді на ці запитання, ми зможемо готувати краще і легше, або просто поіншому, досягати абсолютно інших результатів. Саме тому не лише кухарі, а й фізики і хіміки стали займатися пошуками відповідей на ці питання. Ось так зародилася нова наука — гастрономія, а точніше — молекулярна кухня. 

Основоположником цієї науки став Хестон Блюменталь — один із найвідоміших шеф-кухарів Лондона. Його книга Familly Food присвячена вживанню технологій молекулярної гастрономії в сучасній кухні. 

Виявляється, горезвісна молекулярна гастрономія — це лише низка досить нескладних технологій, застосування яких можливе і в умовах навчальної майстерні та невеликих підприємствах масового харчування. 

Єдиний недолік Familly Food в тому, що за три роки, які минули з моменту публікації праці в Англії, її так ніхто і не спромігся перекласти на російську чи українську мови. Принаймні, офіційно. Зате знайшовся ентузіаст, який зробив «піратський» переклад і розмістив його на одному з кулінарних сайтів, звідки книга вмить розійшлася по Мережі. За що йому честь і хвала! 

Досить скоро технології молекулярної гастрономії зможуть стати основою повсякденної кухні. Більш того, їх вже використовують у багатьох звичайних ресторанах. І саме це дозволяє зазначеним закладам випереджати конкурентів. У Києві подібних ресторанів поки що небагато. У чому причина? В Україні дуже мало заможних людей, які можуть дозволити собі подібне задоволення, провінційні кухарі недостатньо професійні чи українське суспільство ще не готове сприймати кулінарію як мистецтво? 

Усе в комплексі, тут не можна виділити якийсь один чинник. Мабуть, ще не час. У деяких київських ресторанах використовуються досягнення молекулярної гастрономії. В Україні є професійні шеф-кухарі, які вже намагаються довести перевагу молекулярної кухні. 

Цікавий змістовний проект майбутнього не зміг не зацікавити мене як фахівця. Напрями розвитку проекту — це шлях сучасної України в СОТ. 

Досить складно передбачити розвиток молекулярної кухні в Україні. Може, це буде великий ривок, який дасть змогу корисно, правильно, сучасно харчуватися. А може, лише деякі аспекти зацікавлять наших метрів кулінарії. 

Щоб залучитися до таїнств високої молекулярної кухні не потрібно закуповувати дорогу апаратуру. Достатньо звичайного обладнання та інвентарю і два термометри (для вимірювання температури всередині обладнання і температури продукту), які коштують зовсім недорого. Ну і, звичайно ж, любов до кулінарії і бажання вивчати щось нове та не зупинятися на досягнутому . 

Як взагалі народилися молекулярні технології? 

Одного разу англійський фізик Ніколас Курті дорікнув науку у відсутності серйозного інтересу до кулінарії. «Сумний прояв природи цивілізації полягає в тому, що ми маємо повне уявлення про склад атмосфери Венери, проте навіть не підозрюємо, що відбувається всередині суфле, що стоїть на нашому обідньому столі», - поскаржився цей професор фізики Оксфордського університету. 

Гастроном-любитель Ніколас Курті знав толк в ресторанній майстерності і сам активно сприяв накопиченню нових кулінарних знань. Вийшовши в середині 1970-х років на пенсію, він зайнявся систематизацією даних про фізичні і хімічні процеси приготування їжі. Курті демонстрував екстравагантні способи застосування наукових законів на кухні, наприклад, підсмажував сосиски, під'єднуючи їх до клем автомобільного акумулятора. Молодшому колезі Курті, французькому хіміку Ерве Тису вдалося обчислити ідеальну температуру води для варіння яйця 65 ° С. Чому? Та тому що саме при такій температурі за півтори години білок набуває ніжну пружність, а жовток стає настільки пластичним, що йому можна надати будь-яку форму (Додаток 2).  

У 1988 році Курті і Тис ввели в обіг термін «молекулярна фізична гастрономія» як позначення самостійної дисципліни, яка з позицій науки описує «дослідження соціальних і творчих аспектів кулінарії». Після того як Курті помер, відзначивши 90-річний ювілей, Тис викинув з назви нової науки прикметник «фізична» і став першим в світі доктором молекулярної гастрономії. Тепер на сайті знаменитого французького кухаря П'єра Ганьєр в розділ Art et Science Тис щомісячно публікує нове кулінарне відкриття. Він зібрав близько 25 000 старовинних рецептів і тепер по-науковому переосмислює їх. Йому належить авторство таких страв, як спагеті з овочів або нова технологія копчення лосося при впливі на нього електричного поля. 

Наш смак влаштовано таким чином, що чим блюдо жирніше, тим воно здається нам смачнішим. Тому завжди перед будь-яким шеф-кухарем стояло питання: як створити вишуканий смак, але при цьому позбавити страву зайвих жирів? Саме у цьому був головний прорив молекулярних технологій: вони дозволяють залишити такий самий концентрований смак, але при цьому максимально знежирити продукт. 

Молекулярна гастрономія (кухня) поєднала в собі сучасні відкриття з традиційною кухнею. 

Молекулярна гастрономія (кухня) включає в себе: 

* використання нестандартних температур при приготуванні; 

* використання високотехнологічного устаткування, харчових реагентів у вигляді витяжок із водоростей, інертного газу як допоміжного елементу для піноутворення; 

* використання в процесі приготування розчинів із різко лужним або дуже кислим середовищем; 

* візуальний обман при подачі блюда (завдяки використанню витяжок із водоростей); 

* оригінальну подачу декількох блюд в одній місткості, у різному вигляді, з різною температурою. 

Страви молекулярної кухні готують у спеціальних машинах — конвектоматах та термопінниках. 

Молекулярна кухня — це кухня, насичена не масою їжі, її об'ємом, а власне смаком. 

Щоб досягти цього смаку, потрібно вивчити основи молекулярної кухні, які включають у себе спеціальні технології та розглядають деякі види сировини й основні страви. 

Молекулярна кухня являє собою нове бачення як старих страв в іншій інтерпретації, так і абсолютно новий підхід до споживання їжі. Саме поняття «молекулярна кухня» розпливчасте. Розуми вчених і кухарів з'єдналися в пориві дізнатися, як і що відбувається з їжею під час різних обробок - теплової, замороження, вакуумування і т.д. Їх досліди стали справжнім науковим відкриттям в кулінарії.  

Молекулярна кухня - це підхід до приготування їжі на основі знань, які дає фундаментальна наука, узагальнюючи різноманітні кулінарні феномени, відмічені протягом всієї історії гастрономічного мистецтва, і сучасні інноваційні технології. Тут увага акцентується не на введенні в буденну практику незвичайних і екзотичних продуктів, а на кулінарній техніці. Причому, якщо в сучасній кухні прийнято готувати швидко і при пікових температурних значеннях, тут дуже багато що робиться при мінімально можливій температурі і протягом досить довгого часу.  

Крайній прояв високої гастрономії: мистецтво переробки будь-якого продукту до повного невпізнання. Цей винахід хіміків, які застосовують різні речовини і способи приготування страв і розкладають їжу на молекули. Один з яскравих прикладів - рідина стає тістом, оливкова олія - карамеллю, м'ясо - зефіром, а ікра або чай з лимоном - піною.  

Теоретиком і основоположником молекулярної кухні був професор фізики Оксфордського університету Ерве Тіс, який на початку 90-х років минулого століття розробив незвичайне поєднання хімії та кулінарії. Саме він першим вирішив запропонувати замість традиційної кухні щось «таке». Приміром, він склав молекулярні формули всіх французьких соусів. Компанію йому склав відомий французький хімік Ніколас Курті, який займався аналізом фізичних явищ на кухні. Він запропонував впорскувати в м'ясо ананасовий сік, щоб воно стало м'яким і покрилося апетитною скоринкою. Дослідження цих вчених і стали основою для подальших кухонних експериментів всіх кухарів-авангардистів. Мабуть, найвідомішим практиком і популяризатором молекулярної кухні став знаменитий шеф-кухар Хестон Блюменталь. Він є засновником і власником одного з кращих ресторанів світу The Fat Duck («Жирна качка»), який знаходиться у Великобританії. У 39 років він отримав престижні три зірки Мішлена, а щоб потрапити в його ресторанчик у невеликому містечку графства Беркшир, потрібно записуватися в чергу за місяць. 

Наведемо як приклад одну з найбільш екстравагантних страв знаменитого кухаря: «Гарячий Крижаний Чай». На смак він схожий на звичайний чорний чай, але після вживання половини чашки ви раптом зрозумієте, що він ... холодний! Шеф пояснює цей ефект так: у чашці зовсім не рідина, а дві гелевидні субстанції, щільність яких така ж, як у звичайного чаю. До того ж у чашку добавлена витяжка з чайного листя - для смаку!  

Часом люди плутають досягнення молекулярної кулінарії з стандартним фаст-фудом. Різні напої, цукерки, картопляні чіпси, сухарики - це результати хімічної промисловості, а в молекулярній кулінарії прийнято використовувати виключно натуральні продукти, тому кожне молекулярне блюдо корисне і збалансоване. Звичайно, кухар-любитель молекулярної кухні використовує не звичайний ніж і ложку, а безліч приладів та інструментів для розігріву, охолодження, подрібнення, змішування інгредієнтів. Періодично слід вимірювати температуру і масу, фільтрувати, нагнітати тиск чи впливати на кислотно-лужний баланс. Кухар проводить газування (збагачення вуглекислотою) продуктів, створює рідкі сфери, пом'якшує нерозчинні речовини.

ХАРАКТЕРИСТИКА ТЕХНІК МОЛЕКУЛЯРНОЇ КУХНІ
Молекулярна кухня застосовує найрізноманітніші способи приготування їжі, які дуже відрізняються від традиційних. Готові страви виходять просто фантастичними за своєю подачею, консистенцією і смаком. Які ж технології молекулярної кухні використовують сучасні кухарі наукової гастрономії? Розглянемо  основні:

1.
Фільтрація бульйонів або хербофільтри

Це винахід Анхеля Леона,  відомого іспанського кухаря, який розробив цей унікальний прилад разом з Департаментом Харчових Технологій Університету Кадіса. Призначений він для знежирення супів і бульйонів. Молекулярщик Ферран Адрія назвав застосування цієї розробки «новою ерою» у приготуванні супів.

Апарат має назву Carimax і трохи нагадує кавоварку. Він має завантажувальний резервуар, в який заливається м'ясний або рибний бульйон. У ручний фільтр вкладається особлива «таблетка», зроблена з діатомових водоростей епохи палеоліту. Цей  компонент  видобувається в іспанських кар'єрах біля моря. На 90% складається з кремнезему, котрий капсулює суміш.  При проходженні через неї бульйону затримується майже 94% жиру. І розрахована кожна таблетка на 25 літрів бульйону. При цьому смак абсолютно не змінюється. Це ідеальна  страва для тих, хто сидить на дієті. Більш того, відсутність жиру робить суп прозорим, а його смак максимально вираженим, що і є основною метою молекулярної кухні.

2. Вакуумне маринування Sous-vide — досягнення ефекту вакуумного насичення в апараті Cookvac, що працює зі зниженням тиску всередині.  В результаті м'ясо та інші продукти в процесі приготування просочуються різними ароматами на молекулярному рівні. Приготування в вакуумі виключає втрату в масі продукту, а також зберігає його корисні властивості і аромат. У приготовленої таким способом їжі більш ніжний смак і м'яка текстура.

3. Емульсифікація — отримання емульсії за допомогою натурального продукту - соєвого лецитину. Він з'єднує воду і жир, і це дає відмінні результати при приготуванні різних салатних заправок, кремів та інших виробів. При збиванні в рідинах лецитин утворює на їх поверхні високу і легку піну, що нагадує мильну. Цією піною можна прикрасити різні страви і оригінально відтінити їх смак.

4. Сферифікація — техніка, яка дозволяє досягти відмінних результатів як в оригінальності подачі, так і в смаку страви, який може відкритися вам заново. Суть процесу полягає в тому, що в будь-яку рідку масу (чай, сік, бульйон, молоко) додають альгінат натрію, перемішують, а потім невеликими порціями вливають в ємність, наповнену холодною водою з розчиненим у ній хлоридом кальцію. Через 1-2 секунди утворюються сфери. Їх промивають у звичайній воді і подають. Фокус в тому, що всередині вони рідкі, а зовні мають найтоншу плівку, так що, розкусивши їх, людина відчуває міні-вибух смаку.  
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5.  Желювання  -  проводиться за допомогою спеціального порошку агар-агар (одержується  з водоростей). Справа в тому, що він настільки добре зберігає свої властивості, що желе навіть можна нагрівати до 70-80 С і подавати гарячим. Застосовуються реактиви на основі морських водоростей - вони дозволяють підкреслити особливості  деяких продуктів. 
6. Еспумізація - або перетворення продукту в піну. Цей ефект досягається при додаванні в продукт соєвого лецитину, який, в свою чергу, беруть з соєвого масла. Еспумізація - дуже поширений спосіб, завдяки якому в повітряну піну можна перетворити що завгодно - фрукти і овочі (Додаток 1), сир і хліб, м'ясо і рибу. Текстури продуктів для молекулярної кухні змінюються, стають легкими, повітряними, невагомими, при цьому страва зберігає смакові властивості. Тобто, наприклад, в піні з м'яса відчувається саме смак м'яса. Ось тільки замість того щоб розривати зубами волокна, м'ясо можна пити через трубочку зі склянки. Справжній розрив шаблону! 
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7. Сгущування - в цій техніці використовується ксантова смола. Завдяки техніці сгущування соуси виходять м'якими і легкими, тому що в них зберігається безліч повітряних бульбашок. Але справжні дива починаються при приготуванні коктейлів. Уявіть собі шматочки фруктів, які «літають» в вашому напої і зовсім ігнорують  гравітацію.

8. Аромадистиляція - новий напрям в аромакухні. Дистиляція (від лат. Destillatio - стікання рідин на її компоненти шляхом випаровування з допомогою підведення тепла з подальшою конденсацією пари, що утворилася. Процес заснований на різній здатності речовин переходити в пароподібний стан в залежності від температури і тиску. В процесі аромадистиляції здійснюється перегонка рідких, твердих і пастоподібних речовин. У молекулярної гастрономії практикується молекулярна дистиляція. Це спосіб перегонки речовини при дуже низькому тиску, при якому молекули, що випарувалися з поверхні, володіють достатньою величиною для безперешкодного переносу конденсату поверхні. Середня величина пробігу молекул газу за інших рівних умов зростає пропорційно зменшенню тиску. Таким чином, випаровуючи рідину переміщують спіральну трубку, звідки вона, піднімаючись по стінках посудини, потрапляє в колбу накопичувача. Більшість таких молекул рухається в одному напрямку, в бік конденсатора, і лише незначна їх кількість може повернутися до поверхні випаровування в результаті їх зіткнення між собою або з сторонніми молекулами залишкового газу. При цьому відбувається поверхневе випаровування рідини, що починається при температурі нижче точки кипіння. З підвищенням температури швидкість випаровування збільшується, проте ж на практиці рідину не доводять до кипіння, щоб уникнути розбризкування і попадання бризок в дистилят. Більш низька ніж зазвичай температура і відсутність кисню дозволяють виділити з рідини різні нестійкі при нагріванні речовини без їх термічного розкладання. 

9. Жарка в азоті. Ця технологія відома з кінця XIX століття, коли відкрили рідкий азот. У 1877 році кухар Аньєс Маршал пробувала приготувати морозиво таким чином.  Для зберігання і заморожування страв, найчастіше, кондитерських виробів (морозива, помадок, сорбетів) в молекулярній кухні застосовується спеціальний агрегат - посудина Дьюара. Активно на своїй кухні рідкий азот почав використовувати Хестон Блюменталь з метою миттєво заморожувати будь-які субстанції. Ця речовина швидко випаровується без сліду, і за допомогою його можна перетворювати в лід страви прямо на тарілці гостя. Наприклад, одне з фірмових страв в його ресторані Fat Duck - мус із зеленого чаю з лаймом в рідкому азоті.   Це ідеальне морозиво, в його складі немає й краплі жиру  і воно має концентрований аромат. Морозиво  представляє із себе кульку, яка видавлюється з балончика на ложку, потім поливається рідким азотом, зверху посипається японським порошковим чаєм матчу і збризкується  есенцією з квітів, плодів і листя лайма. Мус твердий, як безе, але легко тане на язиці, освіжаючи і очищаючи смакові рецептори. Власне, і використовується він з цією метою, адже традиційне дегустаційне меню молекулярного ресторану складається з десятків страв (багато з них містяться в ложці, це правильна порція молекулярної кухні), і не складно загубитися в  смаках.  На поверхні рідин і пасти утворюються дрібні кристалики льоду, які гарантують її майже ідеальну геометрію. Якщо перетримати інгредієнти всередині посудини Дьюара, то їх тканини і клітини заморожуються так, що згодом при контакті з киснем стають дуже крихкими. Виходить так тому, що азот під час заморозки витісняє повітря з міжклітинного простору, заповнюючи його собою. Буквально через півгодини заморожені продукти починають розпадатися на дрібні частки. Сама технологія заморожування в рідкому азоті дуже небезпечна, і працювати з нею повинен досвідчений кухар. Страва має оброблятися конкретний час, інакше відвідувач ресторану може обпалити ротову порожнину або отримати більш серйозні травми. Та й сам кухар, працюючи без рукавичок і спеціальних окулярів, може пошкодити очі і руки. 

10. Кріоконцентрація включає в себе дві основні технологічні операції: утворювання  суміші кристалів льоду з концентратом і поділ отриманої суспензії. Для першої операції використовують кристалізатори різних типів,  для другої - сепараційні установки (центрифуги, фільтр-преси, розділові колонки та ін.). Ці операції можуть виконуватися в одному пристрої, можлива і багатоступенева обробка. Процес кріоконцентрування (виморожування води) протікає при низьких температурах (0 - мінус 15 ° С), що дозволяє максимально зберегти властивості вихідного продукту, але через великі втрати  сухих речовин з льодом (до 20%) і високу вартість обладнання не знайшов широкого застосування . Цей спосіб концентрування знайшов практичне застосування в зарубіжній і вітчизняній практиці для опріснення морської води, концентрування фруктових соків і харчових рідин тваринного походження. В наш час спосіб кріоконцентраціі все ширше використовується для обробки харчових рідин рослинного походження. Розвиток технології цього способу і техніки дозволило почати його дослідження для обробки цільного і знежиреного молока, молочної сироватки. Особливий інтерес представляє можливість використання кріоконцентраціі при переробці молочної сироватки. 

11. Екстрагування  - спосіб вилучення речовини з розчину або сухої суміші за допомогою відповідного розчинника (екстрагента). Для вилучення з суміші застосовуються розчинники, які не змішуються з цією сумішшю. Найпростіший спосіб екстракції з розчину - одноразова або багаторазова промивка екстрагентів у ділильній воронці. Ділильна воронка представляє собою посудину з пробкою і краном для зливу нижнього шару рідини. Для безперервної екстракції використовуються спеціальні апарати - екстрактори, або перколятори.

12.  Дегідратація (сушка)  потрібна для того, щоб збезводнити продукт до такого відсотка води в його складі, при якому мікробіологічна активність бактерій буде мінімальною. У молекулярній кухні застосовується спеціальна сублімаційна сушка  . Потрібна ця технологія для того, щоб продукти не тільки тривалий час  безпечно зберігалися, а й потім були придатні для регідратації або відновлення. Ще один важливий момент: в процесі висушування зберігається натуральний аромат продукту, без його ослаблення і сторонніх присмаків. Грає роль і зовнішній вигляд, в процесі сушіння має місце наявність або відсутність ферментативного і неферментативного потемніння. 

13. Смокінг ган (обкурювання) - коптильний пістолет. Винахід дозволяє коптити навіть ті продукти, які не призначені для цього. «Охолоджений» дим надає особливі нотки напоям, супам, соусам, маринадам, салатам та ін. Приємний присмак не залишить байдужими людей, які віддають перевагу екстравагантним закускам. Тим, хто зважився на покупку коптильного пістолета, потрібно обзавестися набором тирси. У комплект входить кілька банок з частинками різних дерев, таких як яблуня, вишня, черешня, гікорі і ін. Кожен вид тирси має свій особливий, приємний аромат, що дозволяє зробити страви молекулярної кухні неймовірно апетитними. З їх допомогою можна обробляти абсолютно будь-які продукти: м'ясо, рибу, овочі, креми, коктейлі.

14. Застосування центрифуги. Центрифуга - це корисне обладнання, яке протягом багатьох років використовують знамениті шеф-кухарі молекулярної кухні Хестон Блюменталь і Андоні Луїс Адуріс.

Цей прилад потрібен на кухні кухаря-молекулярщика для поділу сипучих продуктів і рідин, що мають різну питому вагу, за допомогою відцентрової сили. Центрифуги також широко застосовуються в хімічних лабораторіях і в сільському господарстві, наприклад, для знежирення молока, відділення меду від сот і в інших цілях.

Центрифуги використовують, щоб розділити їжу на шари по щільності:

• нижній - більш щільні компоненти

• середній - водні розчини

• верхній - жири і масла

Найпростіший приклад - це обробка в центрифузі томатного соку. На виході можна отримати 3 фракції - внизу «томатна паста» з пектину, целюлози, фарбувальних і інших важких пігментів, в середині блідо-жовтий сік з розчиненого цукру, солі і ароматичних екстрактів, і нагорі тонка пінка жирів - насичений, концентрований томатний смак. Всі ці три субстанції можна використовувати в приготуванні різних страв.
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15. Фудпейрінг. Це інноваційний напрямок в кулінарії, наука про поєднання різних продуктів, що мають спільний смаковий компонент. Фудпейрінг дозволяє створити новий кулінарний шедевр, з незвичними смаковими комбінаціями. При всьому цьому Фудпейрінг не ґрунтується на вже існуючих рецептах, а грунтується на смакових поєднаннях, підібраних науковими дослідженнями. 

Родоначальником фудпейрінга є вчений-біоінженер  Бернар Лаусс. Саме на його наукових даних був розроблений метод створення нових кулінарних поєднань.Бернар Лаусс виявив, що у кожного продукта є своя ароматична сполука, також відома як ароматизатор, - це складна хімічна речовина, що має запах. Хімічна сполука має аромат, коли виконуються дві умови: 

1) вона повинна бути летючою, щоб могла потрапити в нюхову систему у верхній частині носа;

2) її концентрація повинна бути досить високою, що дозволить взаємодіяти з одним або декількома нюховими рецепторами.

Головні ароматичні компоненти - це з'єднання, які ефективно розпізнаються нюхом. Ключові ароматизатори можна визначити шляхом порівняння концентрацій ароматичних речовин з відповідним нюхових порогом. Кожна сполука, присутня в продукті в концентрації вищій, ніж його нюховий поріг, вважається ключовою.
ІНГРЕДІЄНТИ МОЛЕКУЛЯРНОЇ КУХНІ
Молекулярна кухня руйнує всі традиційні уявлення про те, як повинні виглядати або подаватися ті чи інші страви. Суп може переміститися в коктейльний келих, солона закуска прийняти форму цукерки, а козяче молоко - снігу. Для приготування цих страв потрібні особливі продукти:

1.Альгінат натрію (Sodium alginate, E401) — загущувач та стабілізатор.

Сіль альгінової кислоти. Альгінова кислота і альгінати застосовуються в харчовій промисловості і медицині в якості антацида. Виготовляють  альгінат натрію із червоних і бурих водоростей, що добуваються на Філіппінах і в Індонезії. США, Франція, Китай і Японія є основними виробниками  альгіната натрію. Також  є невеликі виробництва в Росії, Індії, Чилі. Солі альгінової кислоти -ентеросорбенти, які зв'язують і виводять з організму радіонукліди та важкі метали, а також прискорюють процес загоєння ран. Крім того, альгінова кислота і її солі знижують рівень холестерину в крові.

2. Лецитин. 

Лецитин грає важливу роль в розвитку людського тіла. Його оптимальний вміст в організмі забезпечує безперебійне виконання захисних функцій і здатність до регенерації. Відчуваючи нестачу лецитину, організм починає стрімко старіти, стає більш схильним до захворювань і гірше піддається лікуванню. Корисні властивості лецитину для організму обумовлені тим, що завдяки йому клітини отримують достатню кількість поживних речовин, які беруть участь в клітинних процесах абсолютно всіх внутрішніх органів.

Лецитин, який є активною харчовою добавкою, можна придбати в аптеці у вигляді таблеток, капсул або ароматного гелю, який призначений для дітей. Лецитин широко використовується в молекулярній кухні. При виконанні техніки емульсіфікаціі за допомогою соєвого лецитину отримують емульсію. Він з'єднує один з одним воду і жир, і це дає відмінні результати при приготуванні різних салатних заправок, кремів та інших виробів. Достатній рівень лецитину надзвичайно важливий для організму будь-якого віку. Адже завдяки йому абсолютно всі органи і системи зберігаються в здоровому стані якомога довше. Крім того, користь лецитину визначена в ході лікування недуг, при профілактиці  ряду захворювань і навіть при позбавленні від шкідливих звичок: 

відновлення печінки - фосфоліпіди відновлюють клітини печінки, виводять надлишок жирів і захищають, повертаючи їй здатність виконувати своє природне призначення з очищення крові від шкідливих токсинів; 

профілактика жовчнокам'яної хвороби - лецитин перешкоджає загущуванню жовчі, що знижує ризик накопичення твердих жирових відкладень в жовчному міхурі і жовчних протоках. Якщо ж жовчокам'яна хвороба вже має місце бути, лецитин, поряд з основним лікуванням, прискорить розщеплення каменів;

Попередження атеросклерозу - дефіцит лецитину є хорошим приводом для накопичення холестерину в крові. Перетворюючись в досить великі для артерій і судин частинки, холестерин прилипає до їх стінок, викликаючи непрохідність і, як наслідок, розрив. Підвищуючи рівень корисного лецитину в організмі, людина знижує ризик атеросклерозу. Лецитин стрімко розщеплює шкідливий холестерин і виводить його; 

зниження ризику інфаркту - незамінна для м'язових тканин амінокислота L-карнітин виробляється в організмі за участю лецитинових фосфоліпідів. Вона наділяє м'язи гнучкістю, міцністю і енергією. Це забезпечує захист серцевого м'яза від передчасного слабшання.

3. Агар-агар. 

Агар-агар - ця незнайома для багатьох назва легко пояснюється - замінник желатину. У молекулярній  кухні використовується для приготування десертів. Цей елемент має низку позитивних властивостей, які йдуть на користь організму людини. Агар є сприятливим середовищем для розмноження бактерій, саме це робить його відмінним пребіотиком, що регулює мікрофлору кишківника. Агар може вбирати частину вуглеводів, знижуючи глікемічний індекс продуктів, спожитих разом з ним. Також він забирає на себе частину жирів і холестерину, не даючи їм засвоюватися.

4.  Хлорид калію (харчова добавка E508). 
Близький «родич» звичайної кухонної солі (хлориду натрію). Добавляється  в кухонну сіль з метою отримання продукту зі зниженим рівнем натрію для дієтичного харчування. Вводиться в раціон харчування в медичних цілях для заповнення нестачі калію в людському організмі. При попаданні в шлунок калієва сіль добре засвоюється. У медицині в мікродозах хлористий калій використовується в препаратах, які сприяють зміцненню серцевого м'яза. 

5. Ксантанова камедь. 
Завдяки бактерії canthomonas campestris - похідною ксантану - цей продукт отримав свою назву. Бактерія поглинає сахарозу і ферментує її в щільну масу. Масу згодом переробляють в порошок. Оскільки для бактерії полісахарид служить захистом від пересихання, ксантан широко застосовують в косметології для зволоження шкіри. Ксантанова камедь вперше була виготовлена в 1950-х роках в США. Надійшла в роздрібний продаж в середині 1960-х років, в 1969 році її стали використовувати в кулінарії. Отримати камедь можна різними шляхами. Спочатку її отримували з лактози як побічний продукт, одержаний при виробництві сиру. Згодом камедь стали отримувати з кукурудзи, сої, пшениці. Проведені дослідження показали відсутність будь-якого впливу на здоров'я людини при вживанні ксантанової камеді. Оскільки ксантан - продукт природного походження, йому було присвоєно мінімальний рівень безпеки. Однак фахівці кажуть про можливі прояви метеоризму в разі вживання цього продукту у великих кількостях. При цьому ксантан через низьку алергенність допустимий  для застосування в дієтичному і дитячому харчуванні.

Молекулярну кухню називають ще «смачною провокацією», або, кажучи сучасною мовою, «розривом шаблону». Воно й не дивно, адже її мета - не нагодувати, а здивувати, захопити, впливати як на органи чуття, так і на емоції людини. Навіть назви страв молекулярної кухні вражають: кава з часником, цукерки з печінки, равіолі з банану…
СУЧАСНЕ ОБЛАДНАННЯ МОЛЕКУЛЯРНОЇ КУХНІ
"Стефан-гриль". "Стефан-гриль" був винайдений шеф-кухарем Стефаном Марквард в 2001 році. Коли шеф-кухар вперше побачив ручний повітрядув, призначений для покрівельників, електриків і мулярів, він загорівся ідеєю направляти такий струмінь гарячого повітря на кулінарний продукт, щоб готувати його максимально швидко і добиватися ефекту аерогрилю. Перша відмінність Стефан-гриля від традиційних грилів - температура обробки продукту зсередини може досягати 650 °С без впливу на продукт відкритим вогнем. Де ви ще знайдете таку температуру обробки з такою шаленою швидкістю? По-друге, продукт різної товщини насаджується на шомпол і обсмажується зсередини, ця технологія отримала назву "cook in" (від англ. - готувати зсередини). М'ясо прожарюється до золотистої скоринки зсередини, а ззовні зберігає свій ніжний рожевий колір і соковитість. У процесі приготування зовнішні шари м'яса готуються за рахунок інтенсивного обдування гарячим соплом, що поставляється в комплекті до грилю. Стефан-гриль також призначений для приготування продуктів "з димком" з використанням коптильника (поставляється окремо), це дозволяє додати продукту запах і аромат блюда, приготованого на відкритому вогні на деревному вугіллі.  

Установка вакуумного маринування Cookvac. Cookvac - унікальний гастрономічний винахід іспанських кухарів, є компактним приладом для приготування їжі і просочення в вакуумі, запатентований більш ніж в 160 країнах світу. Cookvac являє собою вакуумну каструлю, яка штучно створює низький тиск при відсутності кисню, що значно знижує температуру смаження або тушкування, зберігаючи текстуру, колір і поживні речовини продукту. Крім того, Cookvac створює ефект губки. Коли тиск в каструлі відновлюється, продукт вбирає всю рідину навколо нього, дозволяючи досягати нескінченної кількості сполучень інгредієнтів і смаків. Приготування їжі в вакуумі - обробка при температурі нижче 100 °С, рідина або продукт в рідині не доходить до стану кипіння. Брак кисню не дозволяє продуктам окислюватися і втрачати свій первинний колір. Ефект просочення здійснюється на клітинному рівні - через пору продукту маринад, соус або розсіл проникає всередину і утримується всередині. При смаженні в маслі їжа піддається температурному впливу 170-180 °С і вище. Ці процеси викликають окислення масла і втрату поживних речовин. В апараті Cookvac можна смажити при температурі 90 °С, що збільшить термін придатності масла в 7-8 разів. 

Вакуумне просочення продукту працює за наступним принципом: у процесі підвищення температури в товщі продукту починає розширюватися атмосферне повітря, яке випаровується у вигляді пари і конденсату на його поверхні. При різкому перепаді тиску і його зниженні продукт починає вбирати в себе навколишнє середовище. Якщо це повітря - продукт деформується, якщо середовище рідке - він насититься рідким середовищем. Уявіть, які можливості дає ця технологія - смак м'яти, груші, аромат вина, ананаси, кокосові горіхи, гриби - всі ці відтінки смаку можуть потрапити всередину звичайної яловичини. Вакуумне просочення прискорює процес всмоктування маринадів, оцтів, солі, спецій, м'ясного соку, бульйону і т.д. При цьому текстура не порушується, оскільки вакуумування проходить поетапно та регулюється автоматично. 
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Сублімаційні сушки. Основне завдання дегідратації (сушки) продукту - видалення води до такого рівня, при якому мікробіологічна активність бактерій зводиться до мінімуму, необхідного для тривалого безпечного зберігання продукту і його подальшою регідратації (відновлення). При цьому дуже важливо зберегти аромат продукту в процесі сушіння. Також необхідно враховувати психометричні властивості, енергетичний баланс, теплофізичні властивості, коефіцієнти тепло і масопередачі продукту, кінетику сушіння, хімічні та структурні зміни в процесі сушіння. Не дивно, що багато шеф-кухарів не отримують необхідного результату, здійснюючи сезонні заготівлі продукції в ресторані. Процес сушіння впливає на якість продуктів. Якщо в харчовій промисловості основним завданням сушіння є забезпечення мікробіологічної якості продукту, то в ресторані переслідуються дещо інші цілі і завдання. Більш важливими є наступні чинники - органолептичні властивості висушеного продукту (структури, колір, смак), здатність до регідратації (вбирання води та відновлення смакових якостей), наявність чи відсутність ферментативного і неферментативного потемніння, ослаблення аромату і розвиток сторонніх присмаків. Розроблена недорога і якісна модель барабанної сушарки, яка адаптована до стандартних продуктів, які часто використовуються в ресторанному меню.  
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Технологія Sous-vide. Унікальна технологія Sous-vide була винайдена у Франції шеф-кухарем Джорджем Пралусом, який вперше приготував фуагра у вакуумному пакеті, виявивши, що печінка має більш ніжний смак і кращу текстуру після обробки за методом Sous-vide. Вакуумування і приготування їжі, скажімо, в пароконвектоматі, дозволяє скоротити втрати по масі продукту з 20-35% до 5-7%. Така технологія вже давно застосовується в процесі приготування їжі в ресторанах. При зменшенні тиску вода кипить (утворюючи пару) при температурі трохи менше 100 °С. У їжі присутні деякі корисні, але теплодеструктивні компоненти (тобто чутливі до тепла), як, наприклад, вітаміни і деякі протеїни. Вакуумування в полімерних пакетах значно сприяє збереженню всіх корисних властивостей продукту. При вакуумуванні з упаковки віддаляється кисень, який може спричинити реакції окислення (зміни в структурі молекул) або денатурацію (втрату біологічної цінності білків) багатьох компонентів харчового продукту. 

Приготування в вакуумі дозволяє підтримувати багато мікронутрієнтів продукту в незмінному стані як в поживному сенсі (вітаміни, білки, вуглеводи і жири), так і в органолептичному (смак і аромат). Вакуумний метод оберігає їжу від органолептичних змін, які можуть статися при традиційній тепловій обробці (високих температурах), які впливають на колір, запах, смак, вагу і перетравність харчового продукту. Дана практика також забезпечує гігієнічну безпеку протягом процесу зберігання продукту. Мінімальна температура при готуванні у вакуумному пакеті дорівнює +65 °С, максимальна - +93 / 95 °С. Переваги технології приготування Sous-vide:  

* збереження ароматів і соків продукту; 

* зменшення втрати по масі на 15-35%; 

* економія електроенергії на 20-28%; 

* перешкоджання усушці і зневодненню продукту; 

* перешкоджання окисленню ліпідів в продукті і, як наслідок, - перешкоджання прогірканню; 

* більш тривале зберігання продукту після приготування у вакуумі; 

* економія обсягу закладки спецій на 3-40%, оскільки концентрація прянощів і жири зберігаються через присутність оболонки; 

* збільшення швидкості варіння при збереженні тепловитрат. 
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Посудина Дьюара. Посудина Дьюара призначена для зберігання і заморожування кулінарних виробів в рідкому азоті. Дана технологія використовується в кулінарії з кінця XIX століття. У сучасній гастрономії охолодження в рідкому азоті застосовується для приготування морозива, сорбетів, десертів, кондитерських виробів, помадок. Приготування кулінарних страв з використанням рідкого азоту має на меті швидко заморозити продукт для збереження його текстури. Найдрібніші кристали льоду утворюються на поверхні рідких і пастоподібних продуктів, забезпечуючи отримання практично ідеальної геометричної поверхні. Якщо перетримати продукт всередині посудини Дьюара - тканини і клітини продукту проморожуються настільки, що при контакті з киснем стають надзвичайно крихкими. Це відбувається внаслідок того, що при заморожуванні азот витісняє атмосферне повітря, заповнюючи собою міжклітинний простір. Повністю заморожені вироби в рідкому азоті розпадуться на найдрібніші частинки після 20-30 хвилин. З заморожуванням в середовищі рідкого азоту рекомендується працювати тільки досвідченим кухарям. Продукт потрібно заморожувати строго певну кількість часу, в іншому випадку клієнт може отримати опіки ротової порожнини і набагато більш серйозні каліцтва. Також шеф-кухар може отримати травми очей і рук при роботі з рідким азотом без рукавичок і захисних окулярів. 
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Пакоджетінг (льодоміксінг). Пакоджетінг - найменування технології, яка отримала своє ім'я на честь гомогенізатора фірми PacoJet. Особливість даного процесу гомогенізації полягає в тому, що продукти, з яких приготовлена маса-пюре, зберігаються при температурі до -20-22 °С. Унікальність полягає в наступному. Гомогенність багатьох продуктів досягається додаванням в них спеціальних хімічних натуральних (не завжди) агентів, які надають сполучний адгезивний ефект. Таким природним агентом є яєчний білок. У харчовій промисловості різноманітні хімічні агенти використовуються для приготування паштетів, варених сосисок і ковбас. Пакоджет домагається такого ж ефекту за рахунок дроблення замороженого продукту в найдрібнішу фракцію без додаткових добавок. Наприклад, фарш з телятини, спецій і сухарів може бути заморожений на добу, витягнутий з морозилки і подрібнений в Пакоджеті. Потім, помістивши отриману гомогенну масу в полімерний рукав і герметично зав'язавши її, продукт відварюється протягом години при температурі 130-140 °С. Витягуючи і остуджуючи продукт, отримують найніжніший телячий паштет. Це приклад теплової обробки мас з використанням Пакоджета. Якщо ви хочете здивувати ваших гостей, наприклад, сорбетом зі смаком атлантичного оселедця з кардамоном, ви можете підготувати інгредієнти, порізавши дрібно рибу і додавши спеції і також заморозити їх протягом доби. Отримавши заморожені шматки продукту, ви ставите їх в Пакоджет і подрібнюєте до стану густої крижаної пасти в лічені хвилини. Потім, мірної ложкою для морозива ви ставите сорбет на тарілку і оформляєте блюдо. Текстура продукту буде в точності нагадувати тверду кулька морозива. Температура подачі - приблизно мінус 15 градусів Цельсія. Ноу-хау виробника полягає в особливій міцності конструкції подрібнюючих ножів і високій швидкості обробки, необхідної для того, щоб продукт не встиг розморозитися і підтанути. В іншому пристрій має конструкцію кухонного блендера. 

Використання харчового паперу. Омар Канту (Homaro Cantu), шеф-кухар ресторану Moto в Чикаго. Солідну частину меню його ресторану становлять паперові страви. Для їх «роздруківки» використовуються принтери типу Canon Pixma ip3000 і їстівний папір, виготовлений з соєвих бобів і кукурудзяного крохмалю. З цих же продуктів зроблено і меню, яким завсідники закладу люблять похрумтіти в очікуванні офіціанта. Склад «чорнила» також незвичайний: його утворюють різноманітні харчові спеції. Фірмове блюдо закладу - кольорові фотографії. Канту може приготувати на замовлення клієнта їстівні фотографії, портрети і картини, і при цьому смак «твору» буде відповідати випадку або зображеному на ньому сюжету. Наприклад, картина, що зображає корову, за смаком буде нагадувати філе міньйон. 28-річний Омар Канту пропонує гостям свого закладу незвичайні суші - за смаком і зовнішнім виглядом вони нагадують традиційні суші з рибою і морепродуктами, однак насправді ні риби, ні морепродуктів в собі не містять. Суші від Хомар Канту зроблені зі шматочків їстівного паперу, до складу якого входить кукурудзяний крохмаль і соя. На цьому папері за допомогою струменевого принтера Canon i560 і органічних чорнил пан Канту друкує зображення різних суші і маків, після чого ароматизує зворотну сторону їстівного паперу соєвою пудрою і приправами з морських водоростей. Чорнила для друку, до речі, також виготовлені за власною рецептурою кухаря. 

Ресторанні критики вже порівняли Омар Канту з Сальвадором Далі і Віллі Вонка. Але Канту говорить про свій химерний кулінарний стиль як про можливість включати кулінарію в технологічний прогрес цивілізації, і технологічний прогрес - в кулінарію. 

Термоміксінг. Технологія Thermomix - це змішування і подрібнення компонентів того чи іншого блюда при постійному нагріванні. Тобто фактично термоміксер - це міні-котел для приготування їжі з функцією перемішування. Унікальність сучасних приладів полягає в тому, що конструкція ножів термоміксер дозволяє обробляти як заморожені продукти, так і продукти з ніжною текстурою, такі як червоні породи риб або відварені спагетті. Чаша термоміксер нагрівається до +120 °С, що дозволяє топити масло, жир, шоколад, карамель, а також готувати соуси, муси, пасти, помадки. Для продуктів з овочів та фруктів надзвичайно важлива швидкість обробки продукту. Вплив високими температурами необхідний для мінімізації мікробіологічного фону, розчинення цукрів в масі, гомогенізації маси. Чим менше при цьому час дії високих температур на овоч або фрукт, тим меншою мірою відбувається втрата вітамінної гами продукту. У певному сенсі термоміксер є релевантною заміною Пакоджета, разом з тим термоміксер володіє розширеними можливостями в порівнянні з льодоміксінгом.  

Важлива особливість термоміксер - автоматичне зважування продукту в чаші. Зважування є прецизійним, можна додавати продукт грамами прямо в чашу відповідно до рецептури. Це дуже зручно при приготуванні концентратів для крем-супів, соусів багатокомпонентних, мусів. Апарат може здійснювати наступні операції: 

* варити; 

* емульсифікувати; 

* гомогенізувати; 

* пасерувати; 

* бланшувати; 

* подрібнювати; 

* карамелізувати; 

* розтоплювати 

Термоміксер незамінний для приготування пюре, суфле, сирів, м'ясних, рибних фаршів і начинок. Термоміксер має функцію автоматичної мийки, Ви просто натискаєте кнопку і машина миє сама себе. Термоміксер широко поширені в авангардній кухні в провідних ресторанах світу завдяки своїй універсальності, високої швидкості приготування страв і можливості працювати з твердою фракцією (горіхи, сухарі, лід і т.д.). 

Аромадистиляція. Аромадистиляція - новий напрям в аромакухні. Дистиляція (від лат. Destillatio - стікання рідин на її компоненти шляхом випаровування з допомогою підведення тепла з подальшою конденсацією пари, що утворилася. Процес заснований на різній здатності речовин переходити в пароподібний стан в залежності від температури і тиску. В процесі аромадистиляції здійснюється перегонка рідких, твердих і пастоподібних речовин. У молекулярній гастрономії практикується молекулярна дистиляція. Це спосіб перегонки речовини при дуже низькому тиску, при якому молекули, що випарувалися з поверхні, володіють достатньою величиною для безперешкодного переносу конденсату поверхні. Середня величина пробігу молекул газу за інших рівних умов зростає пропорційно зменшенню тиску. Таким чином, випаровану рідину переміщують у спіральну трубку, звідки вона, піднімаючись по стінках посудини, потрапляє в колбу накопичувача. Більшість таких молекул рухається в одному напрямку, в бік конденсатора, і лише незначна їх кількість може повернутися до поверхні випаровування в результаті їх зіткнення між собою або із сторонніми молекулами залишкового газу. При цьому відбувається поверхневе випаровування рідини, що починається при температурі нижче точки кипіння. З підвищенням температури швидкість випаровування збільшується, проте ж на практиці рідину не доводять до кипіння, щоб уникнути розбризкування і попадання бризок в дистилят. Більш низька ніж зазвичай температура і відсутність кисню дозволяють виділити з рідини різні нестійкі при нагріванні речовини без їх термічного розкладання. 

Приклад використання дистилятора в аромакухні. Візьмемо пюре з подрібнених в дрібну фракцію плодів суниці з додаванням кайєнського перцю. Цей натуральний склад являє собою водянисту кашку. При поміщенні в аромадистилятор і нагріві колби до +60 С протягом 120 хвилин ми отримаємо рідкий арома-екстракт, суспензію з води, масел і летких речовин зі смаком полуниці і легким присмаком перцю. Далі можливі наступні застосування даного продукту - додавання у кондитерські креми, у фруктові салати, в млинцеве тісто, в овочеві салати та ін.. 

Хімічна стабільність отриманих екстрактів досить висока. Термін зберігання такої продукції тривалий, оскільки температура перегонки, як правило, близька до умовної пастеризації і час обробки достатній для знищення хвороботворних мікроорганізмів. 

Аромадистилятори використовуються на кухнях ресторанів для отримання неповторних натуральних ароматичних добавок з запахом овочів, фруктів, рослин, квітів, деревини і т.д. 

Діпфризінг. Фризери (морозильники) сьогодні - необхідний інструмент у роботі будь-якого креативного шеф-кухаря. До подібних пристроїв пред'являються підвищені вимоги. Вони повинні бути дуже компактними і в той же час місткими, тому для ресторанних шок-фризерів розробляють спеціальний "високий" дизайн. 

Швидкість охолодження в такому апараті дуже висока. 5 кг продукту охолоджуються до -25 ...-35 °С за 60 хвилин. Ягоди і гриби, а також напівфабрикати з морепродуктів рекомендується заморожувати до -65 °С. Вартість таких морозильників може досягати 5000 євро (130-140 літрів). 

Має сенс купувати одностадійні (без функції шокового охолодження) і однокамерні шок-фризери, це істотно заощадить гроші. При виборі моделі слід керуватися наступними характеристиками вироби - компактність, діапазон низьких температур, тип використовуваного холодоагенту. 

Хербофільтри. Анхель Леон, один з найвідоміших іспанських кухарів сучасності, спільно з Департаментом Харчових Технологій Університету Кадіса розробив унікальний прилад для роботи з бульйонами. Цей винахід було названо Ферраном Адрія "новою ерою" в приготуванні супів. Апарат під назвою Carimax являє собою якусь подобу кавової машини. У завантажувальний резервуар наливається м'ясний або рибний бульйон. У ручний фільтр вставляється спеціальна "таблетка", яка зроблена з діатомових водоростей часів палеоліту. Ця таблетка при пропусканні через неї бульйону будь-якої температури дозволяє видаляти до 94% жиру. Матеріал - викопні діатомові водорості, видобувається в Іспанії в кар'єрах поруч з морем. Близько 90% складу таблетки - кремнезем, який капсулює суміш. Кожна таблетка дозволяє очистити до 25 літрів бульйону. 

Смак бульйону залишається абсолютно незмінним, тобто таблетка хімічно інертна. Так готують абсолютно прозорі дієтичні супи, в яких зібрано різноманіття півтонів і відтінків його інгредієнтів.
ГОДИНА МАЙСТЕРНОСТІ
[image: image9.png]lognHa maiicTepHocTi
TexHonoria MOAEKYAAPHOT KyXHi





[image: image10.png]xiniik Epse THC
S

TepMiH <MOICKYTPHA KyKHD>
Gye BReNeHIITY 1992 port
dizrcom Hionacom Kypti 3
OxcihopACEKOTOHiBEpCHTETY i
parmyssKHMKivikom Epse
Trcom. iz Hionac Kypri





[image: image11.png]‘Ipodonoris
(Ap.-IpeLl. Tpogr] — XapuyBaHHA + hdyog — Hayka)
— HayKa o [Ky, XapuyBaHHs.



 
[image: image12.png]Creuanicr, At rorye cTpasn
MOREKYNARHOI KyXHi, TOEWHEH He
TinlKi SHATH TR ik § Bizuky
MPOAYKTIE XapuYBaHHA, & i BT
- KOPUCTYBATHCA TEXHIKOHO, AKY FOHK HE

3= noeeptierica HaseaTw nofyToso afio
KYXOHHOK



 
[image: image13.png]CHO®OH
TA30BATOPEJIKA

TIOCY/WHA JIBIOAPA
ATIAPAT COOKVAC




 
[image: image14.png]OB SEEPETTHECIE
AP HATYPATHEI Ch




 
[image: image15.png]JIEBETAIA

TIOTOMETECH, BATATO [MBYRAHHSA BUIIKAE TICTEHKO,
SIKE TEBETYE HAT] TAPUTKOIO
1B L[EOMY 3HOBY JIOTIOMOTAE PITIIH A30T.



 
[image: image16.png]COEPUD

ATbriHar
HATPLIO TIPH
KOHTAKTI 3

KaJbLiey
(opmye
JKee.



 
[image: image17.png]KEJIATUHI3ZALLA




 
[image: image18.png]


 
[image: image19.png]


 
[image: image20.png]/;_
7.

=~
ITP:




 
[image: image21.png]


 
[image: image22.png]IIPUIAEMO GOPMY TA
OXOJIOJKYEM



 
[image: image23.png]omAur



 
[image: image24.png]


 
ВИСНОВОК

Отже молекулярна кухня - це поки, в першу чергу, шоу, і звиклі до всього гості ресторанів чекають від кухарів видовищ. Більше знань про хімічні та фізичні властивості продуктів, процеси, реакції - ось головний постулат нової течії. Хто більше знає про хімічні та фізичні процеси під час приготування їжі, той може ними краще управляти. Це означає, що, озброївшись знаннями, кухар буде замовляти кращі продукти, дбайливіше обробляти компоненти страв, і, врешті-решт, смачніше готувати.

Молекулярна кухня ще тільки на початку свого розвитку. Так, про неї говорять, але частіше як про шоу хімічних реакцій на кухонному столі. Насправді  мова йде про глобальний підхід до приготування їжі, наприклад, про правильні температури термообробки продуктів. «Молекулярщики» жадають нових знань, нових технологій, що стосуються давно зрозумілих процесів, які, начебто, вже давно відомі, але  якості яких, можливо, недооцінені. На основі цих знань розробляються нові матеріали для кухонного посуду і приладів, щоб звичайна домогосподарка могла використовувати ці знання в побуті. Дослідники збирають ці знання воєдино, щоб користуватися ними на практиці.
Зараз активно розвивається інтерес до молекулярної кулінарії. Кулінарні майстер-класи з молекулярної кухні дозволяють додати в традиційне меню багато нових цікавих страв і, відповідно, зацікавити велику аудиторію відвідувачів. Гостей  ресторану навряд чи можна здивувати салатом Цезар. Обов'язок кожного шеф-кухаря - запропонувати клієнтам крім традиційних страв  кухню, яка відображатиме сучасні тенденції. Молекулярна кухня відкриває великий вибір нових страв з використанням доступних продуктів. Відмінність від класичної кухні в тому, що страви приготовлені з максимальним збереженням корисних властивостей. Безумовно, як і все нове, інноваційні технології кулінарії не відразу сприйме простий народ. Однак інтерес в більшості випадків бере гору, і люди йдуть пробувати, яку ж новинку пропонують місцеві ресторани.
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ДОДАТОК 1
Технологічна карта
Полунична піна з кінзою і бальзаміком
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Полуниця
	200
	190

	Листя кінзи
	5
	4

	Цукор
	30
	30

	Бальзамічний оцет
	14
	14

	Вода
	150
	150

	1 текстура Ксантан
	5
	5

	Ванільне морозиво
	50
	50

	Вихід
	-
	170
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Технологія приготування

Пюріровать полуницю, кінзу, цукор і бальзамічний оцет за допомогою блендера. В окремому контейнері змішати Ксантан і воду за допомогою того ж блендера і додати в полуничну суміш. Процідити суміш і перелити в сифон, заправити двома балонами СО2. При використанні теплої піни, нагріти сифон до 70С. Поливати ванільне морозиво.
Правила  подавання
У вигляді спіненого соусу, може бути подана як елемент десерту в поєднанні з домашнім пломбіром, або як соус, наприклад, до качиної грудки.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – спінений соус

Смак і запах – полуничний, кисло-солодкий

Колір – рожевий

Консистенція – однорідна, пінна
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ДОДАТОК 2

Технологічна карта
Молекулярна яєчня

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Цукор
	50
	50

	Вода
	40
	40

	Желатин пудра
	3,5
	3,5

	Кокосове молоко
	400
	400

	Вихід
	-
	50



[image: image28]
Технологія приготування

Приготувати цукровий сироп. Змішати цукор з водою і нагріти до розчинення. Охолодити. Змішати желатин з 50гр кокосового молока і залишити для набухання. Нагріти цукровий сироп до 90С, ввести в нього желатин, перемішати до розчинення і прибрати з нагріву. Додати молоко, що залишилося і перемішати. Перелити суміш в сифон. Заправити одним балоном NO2. Збовтати. Охолодити кілька годин в холодильнику перед використанням.
Правила  подавання
Подають як солодкий десерт на мілкій столовій тарілці, оформляють зеленню.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд – густа піна

Смак і запах – солодкий, кокосу та манго

Колір – жовтий та білий

Консистенція – драглиста
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