


Островська Г.Й.,
к.е.н., доцент кафедри управління інноваційною діяльністю 
та сферою послуг, Тернопільський національний технічний університет 
імені Івана Пулюя

Боднар Н.Г., 
ст. гр. БР-21, Тернопільський національний 
технічний університет імені Івана Пулюя

Демко Н. В., 
ст. гр. БР-11, Тернопільський національний 
технічний університет імені Івана Пулюя


НАНОТЕХНОЛОГІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА: 
НАУКА ТА МИСТЕЦТВО В ПОШУКАХ ЕСТЕТИЧНИХ СМАКІВ

У світ високої моди прийшла така суперсучасна технологія, як молекулярна гастрономія, інакше кажучи молекулярна кухня, яка на сьогодні вважається трендом ресторанного бізнесу. У цьому контексті презентація страв та напоїв з нетрадиційними властивостями і поєднанням компонентів не тільки дивують і вражають, а іноді й шокують справжніх гурманів.
Молекулярна гастрономія, – це новітній напрям наукових досліджень, який вивчає механізми, відповідальні за перетворення інгредієнтів під час приготування їжі, а також соціальні, художні і технічні компоненти, кулінарні та гастрономічні явища загалом, що дає змогу створювати страви та напої з покращеними органолептичними властивостями, підвищеної харчової та біологічної цінності, на основі натуральних інгредієнтів. Зазначимо, що термін «молекулярна гастрономія», на нашу думку, не зовсім коректний, адже кухар працює не з окремими молекулами, а з хімічним складом і агрегатним станом продуктів. Хімія і фізика в останні десятиліття особливо щільно пов’язані з кулінарією, але основи всіх сучасних знань в цій області були закладені багато століть назад і вже стали універсальним знанням.
Базисом, на якому виросло це гастрономічне диво, є наукові напрацювання, пов’язані з вивченням фізико-хімічних процесів, які відбуваються під час приготування їжі. Хімія і фізика в останні десятиліття особливо щільно пов’язані з кулінарією, але основи всіх сучасних знань в цій області були закладені багато століть назад і вже стали універсальним знанням. Термін «молекулярна і фізична гастрономія» був введений у 1992 р. професором фізики Оксфордського університету Ніколасом Курті та французьким хіміком Ерве Тисом, докторська дисертація якого мала таку ж назву. З 2001 р. послідовники і учні Ерве Тиса: шеф-кухарі Ферран Адріа, Мішель Брас, Хуан-Марі Арзак, Мірад Мазус, Хестон Блюменталь, П’єр Ганьєр почали досліджувати цей новий напрям науки. Деякі з них воліють користуватися термінами «експериментальна кухня» і «кулінарна фізика». Світова практика свідчить, що шедеври молекулярної кухні в 2010 р. вперше запропонували Ферран Адріа – шеф-кухар ресторану «El Bulli» (узбережжя Коста-Брава, Іспанія) і Хестон Блюменталь, шеф-кухар ресторану «The fat duck» (неподалік від Лондона). Не дивно, що в згаданих ресторанах працюють не тільки кулінари, але й хіміки. При цьому ресторан «El Bulli» 5 разів був визнаний кращим у світі рестораном завдяки авангардній кулінарії шефа закладу Феррана Адріа, якого називають «Менделєєвим молекулярної кухні», або «Сальвадором Далі на кухні». При цьому ресторан «The Fat Duck» посідав друге місце п’ять разів та завоював три зірки «Мішлен». За словами Хестона Блюменталя «професійна кухня не є креативною, це виробнича лінія. Жирна качка – це виміряне і точне місце, тому що нам потрібна послідовність. Все це ворог творчості. Відкриття і творчість повинні відбуватися в середовищі, яке не має результату – вам потрібна свобода, щоб зазнати успіху чи невдачі». На даний час Хестон Блюменталь має Орден Британської імперії, власний герб і навіть премію Lifetime Achievement від The World's 50 Best Restaurants. А також честь, що шеф-кухар приєднується до таких світил, як Ален Дюкасс, Джоель Робюшона, Томас Келлер і Хуан Марі Арзак. Принагідно зазначимо, що в Україні новим незвичним кулінарним напрямом зацікавилися лише у 2013 р.
Ресторан, в якому пропонують страви молекулярної кухні, нагадує лабораторію, де експериментують зі звичними рецептами, смаковими відтінками продуктів і шукають нові способи подачі страв. Ідея молекулярної кухні полягає в тому, щоб не тільки нагодувати гостей, а й вразити, демонструючи, що процес приготування їжі є мистецтвом. Мета молекулярної гастрономії – розкласти вихідний продукт на молекули, а потім знову зібрати як конструктор. Основний принцип молекулярної гастрономії – це презентація смакових властивостей продукції у нестандартному для неї вигляді: еспуми, сферифіковані рідини, желе, емульсії. Ключовими завданнями молекулярних технологій продукції ресторанного господарства є: дослідження соціальних явищ, художнього компоненту та технічної складової кулінарної діяльності; вивчення існуючих рецептів з метою створення нових страв; впровадження нових інструментів, компонентів і методів на кухні.
Суть молекулярної гастрономії, як прогресивного напряму досліджень, полягає в тому, що в процесі приготування поєднуються продукти харчування новітньої технології й молекулярної хімії, завдяки чому створюються цікаві страви з незвичною консистенцією й оригінальними смаковими якостями. Молекулярна кухня включає в себе підготовку страв з використанням різних сполук, отриманих шляхом фракціонування рослинних або тваринних тканин, замість того, щоб використовувати ці самі тканини. Ресторатори та фахівці-практики визначають молекулярну кухню як кардинальні зміни у вигляді та текстурі страви. Це можливість за допомогою сучасних нанотехнологій розкласти будь-який продукт на молекули, створити унікальне смакове поєднання, або ж надати страві неповторної форми. Розбивка на молекули і є ключем для приготування екзотичних шедеврів. Це мистецтво, в якому замість звичайної сковорідки та каструлі, кулінари молекулярної кухні використовують центрифугу, сухий лід, азот, вакуумне приготування їжі. А замість приправ – спеціальні компоненти, такі як агар-агар, мальтодекстрин, ксантанову камедь, лактат кальцію. Улюблені форми подачі страв у кулінарів-новаторів – емульсії, муси і піна, приготовлені з рідини, сиру, м’яса, овочів, але тільки не за допомогою вінчика або блендера, а в спеціальному лазерному сифоні – у ньому продукти розщеплюються буквально на молекули і потім насичуються киснем. Таким чином, у молекулярній кулінарії важливо не лише вміти готувати, а й бути трохи хіміком, трохи інженером-фізиком [1, с. 27].
Творчий підхід кожного ресторатора, унікальні складові регіональної кухні – все це створює неповторну страву, яка здатна здивувати гурмана. Тут цілий феєрверк вражень: від авангарду до техно-емоційної гами, проте всі страви готуються з урахуванням сучасних розробок кулінарного мистецтва. Емоції – шок, подив і насолода – ось мета, яку переслідує «heute cuisine»! Якщо недосвідчений відвідувач виявить бажання познайомитися з молекулярною кухнею, то, найімовірніше, він охарактеризує її як нестандартну подачу страв і продуктів. Для тих же, хто вміє насолоджуватися їжею, молекулярна кухня – симфонія кулінарного мистецтва. Молекулярна кухня – це апеляція не стільки до шлунку, скільки до розуму і уяви. Саме тому ми можемо з упевненістю назвати молекулярну кухню – інтелектуальною кухнею. А сам процес прийняття їжі – захоплюючою подорожжю в світ майбутнього. Адже на нашій тарілці буде справжній космос неймовірних відчуттів!
Молекулярна кулінарія найбільш спірна і експериментальна, але це викликає інтерес у всьому світі, тож у нас, в Україні з’явилися такі ресторани. Та попри все, використання молекулярної гастрономії в українських ресторанах поки що не дуже поширене. Це пов’язано з низьким рівнем обізнаності споживачів. В їх розумінні молекулярна кухня асоціюється з хімічними сполуками, які не є запорукою здорового харчування, ще й за високу ціну. Для формування довіри споживачів до молекулярної кухні доцільно інформувати потенційних споживачів за допомогою реклами у засобах масової інформації, з детальним поясненням інгредієнтів страв та технології приготування. 
Беручи до уваги сказане вище, можна прийти до висновків, що молекулярна кухня, як симбіоз кухарів та вчених, в Україні набирає популярності та в цьому форматі в нашої країни великі перспективи. По суті, це сукупність певних сучасних технологій і техніки, які здатні поліпшити будь-яку регіональну кухню. Впровадити таку ексклюзивну страву споживачам традиційних ресторанів, як вишуканий витвір мистецтва та науки, запропонувавши твердий борщ з рідким хлібом, суп у вигляді суфле, піну з лосося, полуничну яєчню чи апельсинові спагеті, каву у вигляді печива або ж чай у вигляді желе, морозиво зі смаком шинки є досить доцільним. Таким чином, ті вітчизняні ресторатори, хто це вчасно зрозуміє, зможуть підняти свої заклади гостинності на новий якісний рівень.
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