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Введение
В настоящем учебном пособии представлены материалы для проведения уроков теоретического обучения по профессии 19.01.17  Повар, кондитер.
 Прогресс в мировой кулинарии за последние 10 лет разителен: новые продукты, принципиально иное оборудование и поэтому новые технологии, уникальные биопродукты, современный вкус новые требования потребителей, продиктованные в первую очередь заботой о собственном здоровье. Новая эстетика: она динамично меняется во всех сферах жизни, и кулинария не может игнорировать это. 
Отсюда – новая подача, новая посуда, новое оформление, «архитектура» и «лицо» кулинарной продукции. 
Факторы, которые рождают современные направления приготовления кулинарной продукции: 

- стремление к здоровому питанию; 
- экологически чистые продукты; 
- создание новых вкусов путём сочетания нетрадиционных ингредиентов, входящих в состав кулинарной продукции;
- новые технологии приготовления.
Глава 1. Технология Sous Vide (су вид)
Одна из самых популярных технологий – технология Sous Vide (су вид) (по-французски означает  – «в вакууме») является методом приготовления пищи, запечатанной в герметичный пластиковый мешок на водяной бане. При этом время приготовления кулинарной продукции дольше, чем обычное время приготовления — иногда до 72 часов, с точным регулированием температуры. Температура при этом — значительно ниже, чем обычно используется для приготовления пищи. Как правило, она составляет всего лишь около 55 – 60° C для мяса и немного выше для овощей.
Технология Sous vide (су вид)  на профессиональной кухне


Sous vide (су вид) –   технология будущего или очередной модный тренд в кулинарии?
Возможно только природным русским консерватизмом можно объяснить факт, что технология приготовления sous vide (су вид) до сих пор воспринимается у нас даже профессионалами как нечто элитарное и в высшей мере инновационное. Между тем кулинарный метод су вид (sous vide) известен уже около 40 лет, и редкий европейский ресторан не только высокой кухни, но и формата casual, не имеет в своем меню блюд, приготовленных этим способом.
Низкотемпературная технология sous vide (су вид)  – здоровье и яркий вкус блюд
Инновационная ли технология приготовления продуктов под вакуумом? Если под инновациями в кулинарии понимать новый способ кулинарной обработки, авангардное направление и передовые устройства, никогда ранее не использовавшиеся в кухнях мира, то безусловно да. Термин sous vide (су вид) cooking дословно означает приготовление под вакуумом, а суть метода заключается в продолжительной тепловой обработке в водяной бане запаянных в вакуумную упаковку продуктов при температуре их подачи, то есть от 47-50 до 70-80°С.
Забавно, что инновационный и сегодня метод sous vide  (су вид) с легким налетом элитарности впервые был описан в 1799 году англо-американским изобретателем Бенджамином Румфордом, затем в 1960-х годах был повторно открыт группой американских и французских инженеров, работавших над созданием промышленных способов длительного хранения продуктов питания. А последнему, третьему по счету, изобретению этой технологии и практическому ее применению на профессиональной кухне мир обязан двум французским профессионалам, не имеющим никакого отношения к высокой кухне и независимо друг от друга решающих свои практические задачи.
Первый из них, Georges Pralus, шеф-повар ресторана «Troisgros» из городка Роанна, в 1974 году приготовил в вакууме фуа-гра для паштета и оно, наконец, не потеряло драгоценный жир и сохранило свою нежную текстуру. 
Второй изобретатель, Bruno Goussault, наставник поваров французской сети фаст фуд «Cuisine Solutions», примерно в это же время после многочисленных исследований разработал метод (sous vide) (су вид), пытаясь из дешевого мяса не лучшего качества приготовить мягкие и сочные стейки. Задачу он решил, и компания стала популярной.
Очень быстро приготовление sous vide (су вид) освоили элитарные рестораны высокой кухни, а в начале XXI века Heston Blumenthal, «кухонный алхимик», подаривший гурманам такое наслаждение, как молекулярная кухня, назвал су вид великой кулинарной революцией.
Революционность метода состоит в том, что приготовление блюд по технологии sous vide (су вид) исключает контакт продукта с воздухом и водой, он готовится в собственном соку. Поэтому продукты сохраняют свои текстуру и цвет, не теряя при этом естественной влаги, а их истинный вкус не только не искажается, но и наполняется множеством ярких и неожиданных оттенков. Даже самая простая пища, приготовленная способом су вид, по вкусовым критериям воспринимается блюдом категории «гурме».
Благодаря низкотемпературному режиму тепловой обработки в продукте сохраняются почти в первозданном виде все полезные вещества и поэтому технология sous vide (су вид) – здоровье питания, актуальное и востребованное в современном обществе.
Третьим абсолютным преимуществом этой революционной кулинарной технологии стала возможность длительного хранения готовых блюд с сохранением их вкусовых и качественных характеристик. То есть готовые блюда в вакуумной упаковке из термостата или пароконвектомата, в которых они готовились, помещаются в шкаф интенсивного охлаждения, где быстро охлаждаются по технологии Cook&Chill до температуры +3°С и дальше закладываются на хранение в холодильник. На разогрев такой заготовки до температуры подачи понадобится не больше 8-10 минут, а поданная так быстро клиенту румяная и ароматная индейка sous vide (су вид) оставит у него превосходное впечатление о заведении.


Метод Sous Vide (су вид): суть, техника, практика и важные нюансы
Кулинарная sous vide (су вид) технология использует уникальную способность воды равномерно и деликатно передавать продуктам тепло. Это свойство широко используется и в традиционной кухне при варке и тушении, однако там  вода отбирает часть ценных питательных веществ продукта или меняет их структуру. Но вакуумная упаковка пищевого продукта в пластиковый пакет и возможность автоматического поддержания точной постоянной температуры приготовления в специальном тепловом оборудовании превращает воду из активного элемента кулинарного процесса в нейтральный носитель тепловой энергии.
Метод приготовления запечатанных в вакуум продуктов в воде, температура которой очень редко превышает 70° С, называется «поширование» и позволяет достичь следующие цели:
· Сохранение в продукте пищевой ценности, вкусов и ароматов, которые утрачиваются при традиционных способах тепловой обработки.
· Низкотемпературная тепловая обработка не разрушает клеточную структуру и молекулярные мембраны продукта, благодаря чему в готовом виде он получается более сочным и ароматным.
· Технология приготовления sous vide  (су вид) в течение всего процесса обеспечивает равномерную температуру прогревания продукта, вероятность его подгорания или пересыхания исключена. К примеру мясо в духовке запекается при температуре не ниже 180°С, тогда как для готовности птицы, баранины и говядины достаточно температуры 55-65°С и не больше 75-80°С для свинины.
· При приготовлении под вакуумом кусков мяса, которые в традиционной кухне обычно тушат или отваривают, правильный выбор температуры обеспечивает преобразование мышечного коллагена в желатин, не доводя до денатурации белков. В результате продукт остается мягким и сочным.
· Приготовленные в вакууме овощи не только сохраняют свой естественный насыщенный цвет, вкус и аромат, но и хрустящую свежую текстуру. При традиционной варке добиться такого эффекта практически невозможно.
Таким образом, технология гарантирует идеальную текстуру, идеальный вкус и идеальный аромат готовых блюд. Для реализации полного цикла sous vide (су вид) cooking, включающего этапы подготовки, приготовления и хранения продуктов, понадобится специальное оборудование.
1. Вакуумный упаковщик – устройство, без которого не обойтись. Процедура упаковки продуктов в пластиковый пакет и удаления из него воздуха для исключения окислительных процессов в ходе приготовления, которые возможны только в присутствии кислорода воздуха. Используются пакеты из полиэтилена с полиамидом либо лавсана. 
Для обеспечения вакуумного барьера подходит пищевой пластик толщиной 12-20 мкм, но выбирать его надо в зависимости от продукта и задач: для мягкого пищевого сырья без острых или грубых частиц и краев подходит тонкая пленка, а для жестких грубых овощей или мяса, рыбы на кости надо подобрать упаковку потолще и большей плотности. При низкотемпературном режиме тепловой обработки пластик безопасен для здоровья. Как правило, производители вакуумизаторов рекомендуют марки пластика, совместимого с их оборудованием.
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2. Тепловое оборудование низкотемпературного приготовления. Sous Vide (су вид) – это математически точный кулинарный метод, требующий постоянной температуры в течение всего времени приготовления, которое может исчисляться часами и даже сутками. Такое условие может обеспечить только водяная баня с возможностью очень жесткого контроля температурного режима. Идеальны с этой точки зрения термостаты, представленные двумя моделями:
- погружной, который крепится к специальной ванне с водой и используется при больших объемах производства;
- ротационный, совмещающий и устройство для подогрева и контроля воды, и ванну конкретного объема.
Также технология sous vide (су вид)  допускает в роли теплового оборудования  пароконвектомат, в функционале которого есть режим низкотемпературного пара.
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3. Шкаф шокового охлаждения понадобится, если планируется закладка на хранение готовых блюд в вакуумной упаковке.
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На практике почти все рецепты sous vide  (су вид) готовят по одной и той же схеме.
Подлежащий приготовлению продукт, будь то овощи, мясо или рыба, как обычно необходимо почистить, нарезать, добавить специи при необходимости, уложить в пакет и выполнить вакуумизацию в заданном режиме.
Подготовленный пакет-полуфабрикат помещается в термостат или пароконвектомат с заранее выставленными режимами: температурой и временем приготовления, -  и доводится до готовности. Для приготовления рыбы, например, понадобится около 45-55 минут при температуре 65-70°С, красное мясо прожарки medium rare при температуре 50°С готовится 2-3 часа, для medium необходимо столько же времени, но при температуре 60°С. Время подбирают в зависимости от размера и толщины мясных заготовок. Режимы можно не запоминать, sous vide (су вид) таблица приготовления поможет сделать правильный и точный выбор.
После завершения цикла блюдо готово к подаче на стол или к быстрому охлаждению и закладке на хранение. Овощные и фруктовые блюда и гарниры особенно вкусны сразу после вскрытия вакуумного пакета. Извлеченные из пакета мясо или рыбу перед подачей желательно промокнуть бумажной салфеткой и для получения красивой и ароматной корочки быстро обжарить на разогретой сковороде, не дольше 20-30 сек с каждой стороны.
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Наконец, уточнение для скептиков, не вникающих в суть прогрессивной технологии и путающих понятия «метод sous vide» (су вид) и «молекулярная кухня». Метод приготовления продуктов в вакууме является лишь одним из инструментов этой разновидности высокой кухни, использующей множество температурных режимов вплоть до сверхнизких.  Авторские блюда молекулярной кухни, требующие вакуума, готовят в установке Cookvac – вакуумной кастрюле, из которой откачивается воздух и в низкотемпературном режиме готовятся продукты. То есть не требуется предварительная вакуумация продукта в пленку.
Чем Sous Vide (су вид) привлекает рестораторов? Коммерческие аспекты метода
Ресторанный бизнес прагматичен, как и любой другой. Поэтому каждая новаторская идея или технология его может заинтересовать, если отвечает двум критериям:
· она привлечет больше клиентов;
· она выгоднее традиционных методов ведения бизнеса.
Основная целевая аудитория наиболее доходного формата ресторанного бизнеса casual – активные люди с постоянным доходом. Известно, что большинство из них с удовольствием придерживаются канонов здорового образа жизни и здорового питания. Они образованы и знают, что способ приготовления может сделать полезный продукт, мягко говоря, неполезным.  
С этой точки зрения рецепты су вид для них – возможность значительно расширить свое не слишком разнообразное меню. Ведь еда под вакуумом готовится без добавления жира, консервантов, стабилизаторов вкуса и с минимумом поваренной соли, в ней сохраняется максимум витаминов и микроэлементов, а протеины не только не подвергаются денатурации, но и подаются в самой легкоусваиваемой организмом форме. Заведение общественного питания, которое творчески отнесется к созданию меню sous vide (су вид) и грамотно этот факт прорекламирует, первым привлечет истосковавшихся по вкусной и полноценной еде постоянных клиентов.
С точки зрения коммерческих дивидендов технология су вид – самый прогрессивный способ организации прибыльного предприятия общественного питания. Это идеальный инструмент организации строгого контроля производственного процесса, издержек и качества продукции и сервиса, потому что:
1. Метод су вид (су вид) позволяет стандартизировать рецепты, когда независимо от профессионализма линейного повара все авторские и заказные блюда меню одинаковы по объему и одинаково хороши по качеству. Возможность одновременной регенерации на водяной бане нескольких блюд меню от закусок до десертов значительно экономит время персонала на мытье кухонной посуды и другие вспомогательные операции.
2. Готовые блюда и полуфабрикаты в вакуумной упаковке могут достаточно долго храниться без потери качества и свежести, открывая новые возможности для долгосрочного планирования производственного процесса.
3. Технология sous vide (су вид) практически безотходна. Если при традиционных кулинарных способах весовые потери самого дорогого сырья – мяса, - за счет усушки или уваривания составляют до 30%, то приготовление в вакууме снижает этот показатель до всего 5-6%. Точное соблюдение стандартного веса порции и хранение заготовок в вакууме полностью исключают весовые потери. Минимизация весовых потерь позволяет увеличить количество порций мясного блюда, сократив издержки. Благодаря снижению риска невостребованности блюд, технология приготовления в вакууме позволяет внедрить принцип безотходного меню, когда регенерации подлежат только блюда, на которые принят заказ. Эффект особенно актуален при обслуживании банкетов, выездных мероприятий и прочих непредвиденных случаев, когда количество клиентов оказывается меньше планируемого.
4. Инновационная технология позволяет оптимизировать кадровую политику предприятия. Процессы приготовления блюд су вид и их подачи легко развести во времени и пространстве, равномерно распределяя нагрузку на персонал между периодами большого наплыва посетителей и спада их активности. То есть шеф-повар заранее готовит необходимое количество стандартных блюд и отправляет их на хранение, а регенерировать его в час пик и подать может дежурный помощник, то есть заведение работает без переработок и авралов. При такой организации производства нет необходимости постоянного присутствия на кухне высококвалифицированного шеф-повара, а владелец бизнеса может сэкономить средства на почасовой оплате его труда.
5. Sous vide (су вид) – это энергосберегающая технология, не использующая открытого огня и мощных печей, а поэтому позволяет сэкономить средства на оплате электроэнергии и газа.
Будущее технологии Sous vide (су Вид)
 Два француза, впервые приготовившие в вакууме свои блюда, похоже, даже не подозревали, что открыли новую технологию, которой предстоит долгих 40 лет пробиваться к миллионам своих потребителей. Тогда цена необходимого оборудования была слишком высока для широких масс, а тема здорового питания еще не интересовала человечество. Сегодня очевидно, что концепция Sous Vide (су вид)   – это   не модный тренд в кулинарии, а прогрессивная технология с блестящим будущим, открывающая новые безграничные возможности для профессиональной кухни.
Есть ли у «вакуумной» кулинарной технологи недостатки? Да, она не так проста и не настолько универсальна, как кажется на первый взгляд. Чтобы быть эффективной, эта технология требует очень четкой организации производственного процесса и ясного понимания, какие задачи она призвана решить. Интересует ли вас только способ приготовления для расширения меню здорового питания или вам приглянулась идея длительного хранения готовых блюд в вакууме? 
Вы планируете использовать метод sous vide (су вид) в кейтеринге или просто решили сэкономить на зарплате персонала? Надо понимать, что для создания больших запасов готовых блюд впрок необходимы холодильные шкафы достаточного объема, а понятие длительное хранение тоже имеет свои сроки, за которые надо успеть продать хранящиеся блюда.
Универсальность sous vide (су вид)  тоже относительна: технология эффективна только при работе с продуктами, которые легко пакуются в вакуумные пакеты. Упаковать и сварить в термостате целых омаров точно не получится. Нельзя приготовить в sous vide (су вид)  пельмени, пасту и прочие мучные изделия, а также полуфабрикаты из рубленого мяса.
Тем не менее, несмотря на минусы, преимуществ у sous vide (су вид) на порядок больше: технология удобна, рациональна, экономически выгодна и гарантирует море эмоций от нового знакомства с привычными обыденными продуктами питания.

Глава 2. Технология PacoJet ( Пакоджеттинг )

Не менее популярна инновационная технология PacoJet (пакоджеттинг). Суть технологии PacoJet  заключается в смешивании и гомогенезации свежих и незамороженных продуктов (сырого/готового мяса, рыбы, зелени, овощей) так и глубоко замороженных пищевых продуктов (без размораживания). Технология PacoJet позволяет получить охлаждённую кулинарную продукцию с сильным естественным вкусом, отличной консистенцией и идеальной температурой подачи. Кроме того, с помощью PacoJet (пакоджеттинг) можно измельчать продукты, делать фарши и пюре, придавать блюдам однородную консистенцию, взбивать кремы, сливки, белки яиц, коктейли на фруктовой основе; доводить продукт до нужной текстуры за 60 секунд без его нагрева.

Уникальность технологии заключается в том, что гомогенность продукции достигается за счет мельчайшего дробления продуктов без использования химических агентов. АППАРАТ SIRMAN PACOJET II предназначен для измельчения продуктов питания, приготовления пюре, муссов, паштетов, смешивания ингредиентов в столовых, ресторанах.

PacoJet (пакоджеттинг) - это наименование инновационной технологии, получившее свое имя в честь гомогенизатора фирмы PacoJet. Особенность данного процесса гомогенизации заключается в том, что продукты, из которых приготовлена масса-пюре, хранятся при температуре до 20-22°С.
Суть пакоджеттинга - революционный процесс, при котором смешиваются в пюре глубоко замороженные пищевые продукты непосредственно в его замороженном виде, не допуская размораживания, позволяющий получить охлажденный с сильным естественным вкусом мусс с отличной консистенцией и идеальной температурой подачи.
Уникальность аппарата PacoJet (пакоджет) заключается в следующем: гомогенность многих продуктов достигается добавлением в них специальных химических натуральных (и не всегда) агентов, которые оказывают связующий адгезивный эффект. Таким естественным агентом является яичный белок. В пищевой промышленности разнообразные химические агенты используются для приготовления паштетов, вареных сосисок и колбас.
PacoJet добивается такого же эффекта за счет дробления замороженного продукта в мельчайшую фракцию без дополнительных добавок. Так, фарш из телятины, специй и сухарей может быть заморожен на сутки, извлечен из морозильника и измельчен в аппарате PacoJet (пакоджет). Затем, поместив получившуюся гомогенную массу в полимерный рукав и герметично завязав ее, продукт отваривается на протяжении часа при температуре 130-140° С. Извлекая и остужая продукт, мы получаем нежнейший телячий фарш.
Это пример тепловой обработки масс с использованием аппарата PacoJet (пакоджет). Если Вы хотите удивить Ваших гостей, например, сорбетом со вкусом атлантической сельди с кардамоном, Вы можете подготовить ингредиенты, порезав мелкую рыбу добавив специи и также заморозить их в течение суток. Получив замороженные куски продукта, Вы помещаете их в аппарат PacoJet (пакоджет) и измельчаете до состояния густой ледяной пасты в считанные минуты. Затем мерной ложкой для мороженого Вы помещаете сорбет на тарелку и украшаете блюдо. Текстура продукта будет в точности напоминать твердый шарик мороженого. Температура подачи - примерно -15 градусов °С.
Ноу-хау производителя состоит в особой прочности конструкции измельчающих ножей и высочайшей скорости его обработки, требуемой для того, чтобы продукт не успел разморозиться и подтаять. В остальном - устройство имеет конструкцию кухонного блендера.
Глава 3.  Ультразвуковой гомогенизатор

Гомогенизатор смешивает несмешиваемое, разбивает мельчайшие частицы продукта тем самым создавая единую смесь. Извлекает аромат и сохраняет цвет продуктов и полезные их свойства. Примеры использования: концентрированная овощная или фруктовая масса для соусов и пюре получается за счёт разрушения мельчайших клеток продукта; выдержанный кальвадос с древесными стружками можно приготовить меньше, чем за 2 минуты с необыкновенным ароматом, на который обычно уходит 2 года; настои и экстракты, ароматы свежих специй и пряностей можно быстро преобразовать в жидкость, такую как коктейль. Гомогенизатор также используется для тендеризации (размягчения) мяса.

Пищевые гомогенизаторы производства компании GlobeCore широко используются в пищевой промышленности для производства продуктов питания. Они отличаются доступной ценой, производительностью, надежность. А также простотой технического обслуживания, регулировки и возможностью быстрой интеграции оборудования в существующие производственные линии. 

Что  могут делать пищевые гомогенизаторы?
Пищевые гомогенизаторы GlobeCore предназначены для получения гомогенных многокомпонентных смесей за счет дробления дисперсных фаз на частицы размером до 1 мкм и качественного перемешивания компонентов. Перемешивание и измельчение твердой фазы в устройстве происходит за счет интенсивных турбулентных и ударно-кавитационных процессов в пространстве между неподвижным статором и вращающимся ротором, снабженных многочисленными выступами со сложным геометрическим микрорельефом. Продукт на выходе из установки – это эмульсия (жидкость в жидкости) или тонкая суспензия с объемным содержанием твердого вещества до 6%. Качество помола регулируется изменением зазора между ротором и статором и подбором количества циклов обработки продукта. 
Использование пищевого гомогенизатора
В пищевой отрасли оборудование GlobeCore используется для переработки молочных продуктов, жиров, крахмалов, получения майонезов, фруктовых пюре, джемов, соков, концентратов, вкусовых добавок и других видов продукции. С их помощью получают высокодисперсные эмульсии вязких и жидких пищевых продуктов, которые отличаются устойчивой структурой и полностью однородны по вкусу, цвету и консистенции. В процессе транспортировки и хранения они не расслаиваются и не осаждаются, а полностью сохраняют оригинальные органолептические свойства и аппетитный внешний вид.
Эффективность и высокая рентабельность использования гомогенизаторов GlobeCore в молочной, масложировой, кондитерской и консервной отраслях пищевой промышленности обусловлена:
· улучшением пищевых качеств получаемой продукции;
· увеличением сроков хранения выпускаемых товаров;
· уменьшением расхода эмульгаторов, стабилизаторов и других добавок.
Оборудование GlobeCore изготавливается из высококачественных материалов и комплектующих и соответствует гигиеническим и санитарным требованиям, действующим в пищевой промышленности.
Как происходит гомогенизация соков?
Сначала плоды подготавливают: моют, ошпаривают и грубо измельчают на протирочных машинах. Затем протертую массу пропускают через гомогенизатор. Из гомогенизированной массы удаляют воздух, и нагревают в вакуум аппаратах до 60° С, добавляют горячий сахарный сироп (до 50 % объема), фасуют и стерилизуют при 90-100° С.

Гомогенизатор и его использование в пищевой промышленности
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В пищевой промышленности при производстве различных продуктов питания приходится выполнять смешивание компонентов, которые не способны растворяться друг в друге. Для таких ситуаций обычные мешалки не подходят, и нужно использовать иное оборудование – гомогенизатор. Этот прибор позволяет добиться однородности смеси различных веществ, что обеспечивает массу преимуществ:
· значительно повышает вкусовые качества продукта;
· снижает количество необходимых эмульгаторов и стабилизаторов;
· увеличивает срок хранения готовой продукции.
В процессе работы гомогенизатор создает мельчайшие частицы дисперсной фазы (например, масла), что обеспечивает значительное увеличение площади поверхности вещества. Именно благодаря этому удается добиться максимальной однородности эмульсии. После этого выполняется смешивание их с остальными компонентами.
Сфера применения. Гомогенизаторы широко применяются при производстве различных пищевых продуктов. Среди них майонез, фруктово-овощные пюреобразные смеси, кетчуп, крем, мороженое и др. Также они могут использоваться для создания зубной пасты, эмульсионной вакцины и других непищевых продуктов.
Типы гомогенизаторов. Существуют различные типы гомогенизаторов. По типу головки они делятся на одно-, двух- и многоступенчатые. По механизму действия бывают роторно-кавитационные, вакуумные, погружные. По принципу работы существуют ультразвуковые, клапанные и струйные гомогенизаторы.
Преимущества гомогенизаторов:
- возможность быстрого запуска и выключения устройства без инерционного эффекта;
- размер частиц веществ в смеси – не более 10 мкм, что позволяет добиться желаемой гомогенности;
- малый расход электроэнергии благодаря отсутствию мешалок – процесс осуществляется поточно без использования дополнительного оборудования;
- стабильность и непрерывность производства благодаря высокой скорости работы, а значит, высокую продуктивность и быструю окупаемость оборудования;
- широкий диапазон возможностей устройства;
- сокращение количества эмульгаторов и стабилизаторов или полный отказ от них при производстве продуктов питания.

Таким образом, гомогенизаторы позволяют добиться не только высокой продуктивности работы, но и повышения вкусовых качеств выпускаемых товаров на порядок. Можно сократить расходы на различные добавки, которые, к тому же, негативно воспринимаются покупателями, ведь сегодня отдается преимущество натуральной пище.
Особенно важно то, что можно уменьшить объем добавляемых консервантов благодаря увеличению срока хранения продукта благодаря гомогенизации. Добавление таких компонентов недопустимо, например, при создании детского питания, и именно гомогенизация позволит производителю выпускать продукты такого рода.
Глава 4. Технологии Anti-Griddle (антисковороды )

Актуально использование технологии Anti-Griddle (антисковороды). При помощи уникальной технологии Anti-Griddle можно создавать необычные блюда, добиваясь сочетания замороженной корочки снаружи кулинарного изделия и более тёплого, мягкого крема внутри. При помощи антигриля можно замораживать кремы, сливки, шоколад, мороженое,  на антигриле можно готовить муссы, паштеты, различные закуски, глазировать кулинарные изделия; создавать уникальные декорации.
Некоторые из поваров превратились сегодня в инженеров, умеющих сконструировать из отдельных винтиков самостоятельный новый механизм, пока все остальные забивают микроскопом гвозди.
Фудпейринг
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Фудпейринг по-фински: треска, морошка, свекла, ягель, розмарин и лакричный сироп, брусничное пюре, спиртовая настойка от Тимо Ситонена. 
Очень модный нынче метод, основанный на сочетании разных продуктов, обладающих более или менее идентичными компонентами, составляющими их аромат. Метод отнюдь не ограничивается сочетаниями «продукт и вино», любой конкретный сорт вина – это лишь один из множества отдельных продуктов со своим ароматическим профилем. 
Самые знаменитые результаты действия фудпейринга – сочетание белого шоколада и черной икры Хестона Блюменталя, которые, как оказалось при детальном изучении, имеют одинаковые ключевые ароматические характеристики, или клубники с горошком бельгийца Сан-Хун Дежамбра (l'Air du Temps). Общедоступным метод сделал химик и основатель сайта Foodparing Бернар Лаусс, поставивший продажу пейрингов на коммерческие рельсы. Путем сопоставления концентрации ароматических веществ в том или ином продукте Лаусс и его соратники выявляют наиболее близкие друг другу компоненты, а исследованные «элементы» добавляются в «матрицу», используя которую можно найти десятки тысяч оригинальных «правильных» сочетаний. Для доклада на последнем Madrid Fusion Лаусс задействовал Андони Луиса Адуриса и лондонского бармена Тони Конильяро, которые готовили пары «блюдо – коктейль» в соответствии с научными выкладками. Сначала Адурис приготовил свою версию классического рецепта Огюста Эскофье (скат с бер-нуазетт и прошутто), Лаусс проанализировал профиль блюда (у ската есть ароматы ванили, огурца, попкорна и сыра, у прошутто – миндаля, у бер-нуазетт – клубники и шоколада), а Конильяро приготовил подходящий коктейль: водка, шафрановый кордиал, амонтильядо и тинктура из сладкого перца. Потом вектор поменяли: от коктейля (водка и сухой вермут) двинулись к еде через ароматы кардамона и розы, которые хорошо соединяются с запахами помидора и клубники, – получился краб с клубникой на гриле с петрушкой, черным чесноком и орехом макадамия.
Ферментация
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Гребешки, маринованные в соке капусты кимчи  от Сан-Хун Дежамбра (l'Air du Temps, Бельгия) 
В современной кулинарии все процессы, происходящие под действием энзимов, бактерий и грибков, принято звать ферментацией. По гамбургскому счету, речь все-таки идет о разных процессах, и если смотреть с точки зрения химии, то говорить надо о собственно ферментации (органические вещества изменяются под действием собственных ферментов), брожении (изменение под воздействием иных микроорганизмов или выделенных ферментов, проходящее без участия кислорода) и окислении (изменение под воздействием кислорода). И без этого всего по-настоящему крутому шефу теперь никуда. 
Модно также использовать на кухне народные рецепты по теме: от квашеной капусты и перги до овощей в стиле кимчи и мяса в стиле кацуобуси. В Noma из свиной вырезки готовят аналог тунцовой стружки для бульона даши: вырезку томят в сювиде, коптят на ореховых опилках и засевают грибком вида аспергилл. Мясо ферментируется и высушивается одновременно, а потом используется для стружки. А Сан-Хун Дежамбр из бельгийского ресторана l'Air du Temps закладывает тонко нарезанную морковь в вакуумный пакет с жидкой кисломолочной закваской и апельсиновой цедрой и готовит 12 часов при 40°С, получая «квашеную» морковь в рекордно короткие сроки. Зачем? Ферментация концентрирует умами, вот и весь ответ. 

Криоконцентрация. Если какую-то жидкую субстанцию сначала заморозить, а потом медленно разморозить, используя, скажем, марлю, то вода стечет, а в марле останется концентрированный экстракт. Техника работает и в обратную сторону: например, Хестон Блюменталь, замораживая и размораживая мясной бульон, процеживая и оставляя на марле все лишнее, получает как раз чистый, как слеза, раствор для супов со вкусом бульона. А, скажем, исследователь гастрономии и автор современной технологии приготовления продуктов в вакууме Бруно Гуссо медленно замораживает что-нибудь жидкое эмульсионной природы, например белки, а потом пропускает «плохой сорбет» через центрифугу, отделяя воду в виде льда от всего остального. Чистый белок, полученный в результате операции, используется для меренги или суфле. Как обычные белки, только лучше.
Экстрагирование. Салат с водорослево-розмариновым маслом, полученным при помощи экстракции сверхкритическими жидкостями, от Марио Сандоваля (Coque, Испания) 
В поварском смысле экстракт или эссенция – это концентрат вкуса и аромата продукта в форме раствора. Раствор используется для придания вкуса или запаха одного продукта другому – скажем, аромата лимона рыбе – без видимого присутствия лимона в тарелке. Но не всякий продукт поддается простому выпариванию. В сложных случаях для получения эссенций нужен роторный испаритель, принцип действия которого основан на конденсации пара под давлением. За счет чего ароматный раствор вытягивают из не поддающихся выпариванию продуктов, от картошки до мяса. А Марио Сандоваль из мадридского ресторана Coque и вовсе предлагает делать эссенции из почти любых продуктов, используя сверхкритические жидкости, с помощью которых, например, из кофейных зерен промышленным способом удаляют кофеин. 

Текстуризация
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Капсулы из оливкового масла, пена из топинамбура, сфера из сметаны, гель из сельдерея, песок из соуса бешамель – не надоевший прием, а доказательство того, что блюдо тем интереснее, чем больше в нем собрано разных текстур. «Пармезан в пяти текстурах» Массимо Боттуры в свое время открыл дорогу нескончаемой веренице превращений твердого в мягкое, плотного в воздушное, нежного в хрустящее и наоборот. Промышленность не заставила себя ждать: агар, альгинат натрия, геллан, ксантановая камедь и прочие эмульгаторы и стабилизаторы вполне естественной природы (вроде водорослей и рожкового дерева) продаются в виде готовых порошков и делают все эти фокусы доступными до банальности. А техники, для них предназначенные, столь же традиционными, как приготовление на пару. 
Антигриль. Устройство под названием anti-griddle, которое еще иногда называют антисковородой, придумали в компании PolyScience по заказу шефа чикагского ресторана Alinea Гранта Эйкеца. Принцип действия здесь как у гриля: продукт запечатывается в твердую корочку, но за счет не высоких, а низких температур, а именно –34,44 °C. Поле действия – соусы, пюре, муссы, паштеты, шоколад, пирожные и мороженое. Результат работы – две текстуры: замороженная корочка снаружи и прохладная мягкость внутри. На практике антисковородка подойдет какой угодно кухне мира: Владимир Мухин в White Rabbit, например, готовит на ней «антиблины», поджаристые и нежные одновременно. Одна проблема: стоит агрегат как чугунный мост, и аналогов нет.
Дерево как оно есть. Копчение на древесине – любимая техника всех без исключения шефов, от снобов до адептов народной еды. Многие любят придавать подкопченный аромат и вкус уже готовому блюду с помощью ручного окуривателя (известного как smoking gun) и опилок. Популярно и плотное заворачивание мяса в древесную кору с последующим поджиганием конструкции, которая, быстро прогорев, коптит и пропитывает мясо. 
Есть способы, связанные с вымачиванием в рассоле деревянной доски и дальнейшим запеканием рыбы прямо на ней. А самый занимательный пример темы однажды явил Стефан Визнер из швейцарского ресторана Rössil. Решив, что вишня подходит лососю, Визнер использовал все ее части: запекал рыбу в коробке из вишневого дерева, прокладывая засоленными листьями, жег кору и косточки в пепел, а само блюдо подавал на доске, тоже из вишни.
Ароматизация. Насытить масло розмариновым, скажем, духом можно методом простого настаивания. Но самый модный нынче способ – ароматизация в вакууме. Шеф ресторана Azurmendi в Бильбао Энеко Атча ароматизирует сыворотку из помидорных листьев пряностями, неделю выдерживая ее в вакуумном пакете. А Грант Эйкец из Alinea для своих «ароматических подушек» (это пакеты, заполненные ароматным паром, которые он, предварительно проткнув в паре мест, подает вместе с тарелкой) использует паровой испаритель Volcano, придуманный 20 лет назад для ингаляций, а сегодня активно используемый курильщиками и поварами. Суть процедуры в том, что через нагретый до нужной температуры продукт проходит пар, которым после этого можно ароматизировать блюда. Есть варианты и позатейливей: заложить продукты в обычный пакет для запекания, запустить туда же ароматизированный пар и немного выдержать.
Дегидрирование. При сушке продукта в дегидраторе свежий продукт обезвоживается до такой степени, при которой ему обеспечены максимально долгое хранение и концентрация вкуса. Дегидрированная малина, например, если ее залить водой, окажется куда ароматнее свежей. Иногда дегидраторы используют для приготовления чипсов из фруктов и овощей и сушки грибов, но это слишком просто, к тому же чипсов можно насушить и более дешевыми способами. Куда интересней такие вещи, как пудра, стружка и прочие сухие приправы для десертов или основных блюд. Еще более волшебным образом работает, конечно, технология лиофильной сушки, при которой продукт замораживают, а затем сублимируют в вакууме, что позволяет ему не только храниться, но и восстанавливаться почти без потери первоначальных свойств. Теоретически таким способом можно дегидрировать хоть хамон, допустим, чтобы, в конце концов, натирать его на терке, как пармезан, или сырое филе оленя, чтобы в нужный момент размочить «дощечку» и получить почти свежий кусок мяса. Но на самом деле используют лиофильную (или сублимационную) сушку в основном только в пищевой и фармацевтической промышленности. 
Выдержка
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Старинную – если не сказать архаичную – методу, если судить очень строго, можно определить как один из примеров ферментации, но в кулинарном языке у выдержки свое отдельное и почетное место. Наиболее наглядно техника работает на примере стейковой говядины, которую всегда подготавливают к использованию с помощью влажного или сухого вызревания, направленного на разрушение мышц и соединительной ткани, способствующее тому, что мясо становится мягким, а вкус и аромат концентрируются. При классической сухой выдержке мясо теряет до трети своей первоначальной массы, но даже эталонный срок сухой выдержки – 28 дней – не предел: некоторые пуристы ведут борьбу лучшего с хорошим и по 60, и по 120 дней. А испанец Хосе Гордон (ресторан El Capricho) вообще забивает не молодых, а 15-летних бычков и выдерживает по нескольку месяцев. Как и швед Магнус Нильссон, выдерживающий мясо взрослых местных коров до девяти месяцев. 
Схема сложная: сначала целая туша зреет в течение месяца при 3° С и 50%-ной влажности, потом четверти туши – при очень низкой влажности, а потом, поскольку мясо защищено образовавшейся толстой заветренной коркой, до шести и даже девяти месяцев. Самая долгая выдержка применяется для самых грубых отрубов – например, топ-блейд (из шеи) выдерживается две недели при 10 °С и 70–75%-ной влажности, а потом еще девять месяцев – в обычных условиях. Но мясо – это еще ничего, а вот Бьорн Францен (Frantzen/Lindeberg, Швеция) однажды на примере камбалы 12-дневной выдержки уверял, что если рыбу правильно убить, максимально тщательно вымыть из нее всю кровь и отрезать голову и хвост, то потом ее можно выдерживать на льду под пленкой до 20 дней.
Жарка в азоте. [image: image57.jpg]


Как всем известно, с помощью жидкого азота, чья температура кипения –196 °C, можно очень быстро заморозить любую мягкую субстанцию. Азотное мороженое из всего – от печени трески до сливочного хрена – с соответствующим «кипящим» эффектом освоили везде. Пришло время жарить азотом, схватывая, скажем, кляр из белка для образования корочки без капли жира. Вот Кике Дакоста в своем именном ресторане обжаривает в азоте пенку из пармезана и, посыпая ее грибной пудрой, получает «трюфель». А автор книги Modernist Cuisine Натан Мирволд жарит в азоте котлеты для бургера, попеременно окуная мясо в азот и фритюр на 30 секунд. В случае со стейком процедуру повторяют несколько раз, чтобы достичь желаемой степени прожарки. Результат – образцовая поджаристая корочка снаружи и идеальная степень rаre или medium rare внутри. 
Технику, основанную на использовании центрифуги, согласно логике, можно назвать отделением жидкости от твердого тела с помощью центробежной силы. Или сепарированием – промышленный молочный сепаратор, например, та же центрифуга. Но поле именно поварского кулинарного эксперимента в данном случае непаханое. В Англии центрифугу активно используют Саймон Роган в Claridge's – для очередной вариации на тему томатной воды и Мэтт Гиллан в The Pass – почти для чего угодно, от шоколадно-грибного бульона до мангового пюре. 
Тот же Натан Мирволд однажды для демонстрации возможностей техники центрифугировал зеленый горошек, получив две фракции – сыворотку и масло, по текстуре более всего близкое к мягкому сливочному. А Паоло Лаприоре из Grand Hotel di Como как-то провел опыт в центрифуге с семенами моркови, получив жидкий концентрат: если развести его кипятком, получается бульон с орехово-морковным вкусом. Но главная шутка и отличие центрифуги от других «ускорителей» заключается в том, что результат обработки еще не сепарированного кем-то до вас продукта абсолютно непредсказуем.

Глава 5.  Технология продукции пенной структуры

Создание кулинарной продукции пенной структуры различной плотности одно из направлений современной кулинарии. Ароматная, не отягощенная добавками, аккумулирующая чистый вкус продукта пена придаёт блюдам необычайную воздушность, пышность и легкость. Для создания пен широко используются сифоны. С помощью обыкновенного сифона в пену можно превратить все, что угодно: мясо, молоко, фрукты, рыбу и даже травы. Вместо жиров и углеводов в деструктурированный продукт закачивается углекислый газ что придает ему плотную, но при этом легкую структуру пены. С помощью сифонов готовят пюрированные гарниры, супы, эспумы , свежие взбитые сливки, десерты, а также целый ряд холодных напитков.
Пены и Эспума в молекулярной кухне
В современной кулинарии повара используют новые техники для создания новых текстур, воздушных соусов, а также строят новые гастрономические композиции с помощью интересных приемов. Одним из таких приемов является создание пены.
 Пены бывают разных видов, делаются совершенно по-разному и могут использоваться везде в кулинарии.
Рассмотрим основные виды пен, и как их приготовить:
Меренга – это высушенная пена, которая готовится из свежего яичного белка или порошка яичного белка в духовке при низкой температуре.
Этот вид пены давно используется в кондитерских изделиях.
Плотные, твердые пены
Из этих пен состоят кексы, хлеб и многие другие изделия. С помощью диоксида углерода образуется пена. Можно сделать такую пену-губку с помощью сифона. 
Виды пен
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Муссы. Этот вид пен делается из жидкости, но эта жидкость желируется, позволяя  подавать блюдо при нужной температуре. Желировать можно желатином, агаром, каррагинаном.
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 Густые пена.  Это такие пены, которые не содержат желирующих агентов. Делаются из сливок в сифоне.
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Легкие пены. Это пены, которые являются плотными, устойчивыми, но делаются только с помощью желатина. Достаточно нагреть порошкообразный желатин вместе с необходимой жидкостью до полного растворения, залить жидкостью в кремер, охладить 2 часа в холодильнике и подать пену.
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Эспума. Этот вид модернистской пены полностью избавляется от текстуры и делает соус невероятно воздушным и легким. В жидкость необходимо добавить соевый лецитин (3% от общего объема) и взбить блендером.
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Глава 6.  Технология конфи
Уникальна технология конфи. Приготовление кулинарной продукции методом конфи происходит при относительно низкой температуре (от 70 до 130 градусов) в собственном жиру; при этом жир не горит, а значит, в процессе приготовления не образуются канцерогены. Вкус и консистенцию конфи варьируют в зависимости от назначения блюда.
Конфи – один из древнейших способов консервирования мяса и птицы. С помощью жира такие продукты хранятся месяцами. Настоящим «брендом» французской кухни принято называть именно утиное конфи, ставшее деликатесом и изысканным  ресторанным  кушаньем.
Рецепт приготовления утиного конфи
· Жирная утка – 2 кг, можно использовать только утиные ножки;
· Утиный жир – 1 кг, получится в процессе приготовления;
· Растительное масло (понадобится при нехватке жира);
· Душистый перец – 1 ч.л.;
· Лук–шалот – 2 шт.;
· Соль (крупного помола) – 3 ст.л.;
· Чеснок – 2-4 зубчика;
· Тимьян – 1 пуч.;
· Розмарин – 1 пуч.
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Приготовление блюда включает 4 этапа:
1 этап — подготовка утки
1. Обработайте утку
2. После обработки промойте птицу и обсушите одноразовым бумажным полотенцем.
2 этап – маринование утки
1. Натрите утку специями, предварительно смешав соль, перец, розмарин и тимьян.
2. Поместите обработанную птицу в формы, накройте их крышками (можете использовать пищевую пленку), поставьте в холодильник. Там утка должна пробыть не меньше 12 часов.
3 этап – подготовка жира
Перед приготовлением целой птицы необходимо подготовить жир. Если нет заранее купленного растопленного, то его нужно будет топить самостоятельно. Тут подойдет весь обрезанный с птицы жир. Готовьте на медленном огне, периодически сливайте излишки жира.
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4 этап – готовка утиного конфи
1. После маринования смойте с птицы остатки специй и плотно уложите в подготовленные формы для запекания (лучше всего использовать керамику).
2. Добавьте остальные ингредиенты, входящие в рецепт: внутрь между частями утки положите зубчики чеснока, кусочки лука-шалота, веточки тимьяна и розмарина, посыпьте горошинами перца.
3. Далее все это заливаем жиром, покрывая жиром все ингредиенты полностью, и плотно прикрываем крышкой. 
4. Ставим в разогретую до 150 градусов духовку на 2-4 часа (зависит от количества птицы и толщины стенок формочек).
5. После выпекания вытащите все специи, чеснок и лук, оставьте блюдо на пару минут на бумажном полотенце, чтобы удалить излишки жира.
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Глава 7.  Молекулярная кулинария

Молекулярная кулинария — это современное направление. Молекулярная кулинария утверждает, еда — это сложный процесс, включающий все чувства: вкус, осязание, зрение и обоняние (самый мощный источник воспоминаний), а также восприятие себя и память. Новая кулинария воздействует на все органы чувств человека, в этом и состоит ее популярность.
Молекулярную кухню называют еще «вкусной провокацией», или, говоря современным языком, «разрывом шаблона». И неудивительно, ведь ее цель – не накормить, а удивить, восхитить, воздействовать как на органы чувств, так и на эмоции человека. Даже названия блюд молекулярной кухни впечатляют: кофе с чесноком, конфеты из печени, равиоли из банана. 
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Молекулярная кухня  рассматривает продукты как сочетание молекул с определенными физическими и химическими свойствами. Повара делят продукты на молекулы и меняют их свойства, в результате чего появляются абсолютно новые по форме и консистенции блюда с необычными вкусами.
Это направление родилось  в 70-х годах ХХ века, когда физик Николас Курт и химик Эрве Тис озадачились вопросом тесной связи науки и кулинарии. Само понятие «молекулярная гастрономия» Курт придумал в 1992 году. По его словам, люди научились измерять температуру атмосферы Венеры, но так и не знают, из чего состоит суфле на их столе. Утверждение, конечно, спорное, тем не менее, идеи ученых прижились и пошли в народ.
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Первым блюдом молекулярной кухни стал мусс из белого шоколада и икры, рецепт  которого был создан в 1999 году. Уже через десяток лет рестораны молекулярной кухни открылись практически в любом крупном городе.
В отличие от обычных кафе и ресторанов, оборудование для молекулярной кухни напоминает скорее научную лабораторию. Здесь нет привычных кастрюль и сковородок, зато имеются многочисленные приборы, измерители, пробирки и мензурки. Даже плиты при приготовлении блюд молекулярной кухни используются не обычные, а конвекционные.
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Уроки химии на кухне
Основными способами приготовления блюд молекулярной кухни являются:
Эспумизация, или превращение продукта в пену. Этот эффект достигается при добавлении в продукт соевого лецитина, который, в свою очередь, берут из соевого масла. Эспумизация — очень распространенный способ, благодаря которому в воздушную пену можно превратить что угодно – фрукты и овощи, сыр и хлеб, мясо и рыбу. Текстуры продуктов для молекулярной кухни изменяются, становятся легкими, воздушными, невесомыми, при этом блюдо сохраняет вкусовые свойства. То есть, например, в пене из мяса чувствуется именно вкус мяса. Вот только вместо того, чтобы разрывать зубами волокна, мясо можно пить через трубочку из стакана. Настоящий разрыв шаблона!
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Сферификация и желефикация – похожие процессы, которые подарили миру немало молекулярных рецептов. В основе этой техники лежит технология превращения продуктов в гель с помощью желатина и альгинатов. Строго говоря, известные всем десерты мармелад и желе, а также дешевая искусственная икра делаются по этой же технологии. Но повара возвели эту технику в ранг высокого искусства и регулярно показывают мастер-классы молеклярной кухни по созданию все более удивительных блюд: апельсиновых спагетти и съедобных сфер из гороха, дыни, кофе, мохито – всего, что душа повара пожелает. 
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Одно из самых известных блюд молекулярной кухни — икра, тоже готовится по этой технологии. В желеобразные икринки можно превратить любую жидкость: сок, бульон, чай и даже алкоголя.
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Эмульсификация, или превращение продукта в эмульсию – жидкость, в которой распределены вода и вещество, состоящее из жиров. Самой известной эмульсией является молоко, где соединяются вода и капли молочного жира. В молекулярной кухне по этому способу делаются винегрет в виде соуса, всевозможные майонезы, гоголь-моголи и прочие  вкусности.
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Вакуумная технология – продукты, заранее  уложенные в вакуумный пакет, долго-долго готовят на водяной бане, поддерживая постоянную температуру. После такого томления вкус продуктов не теряется, а наоборот, становится более ярким на радость гурманам. В молекулярной кухне таким способом готовят более или менее привычные простому обывателю блюда: стейки, рыбу, морепродукты и овощи. 
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Низкая температура, которая достигается благодаря использованию жидкого азота и сухого льда. Жидкий азот, например, применяется при создании холодных муссов, похожих на мороженое. Также широко применяется запекание продуктов при минусовых температурах.
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Правила молекулярной кухни
Есть и еще несколько правил, которые нужно знать при составлении молекулярного меню:
1. Время приготовления — зачастую измеряется часами, а то и сутками. Многие блюда, например, чай из говядины с трюфелями, надо готовить ни много ни мало два дня.
2. Точность — рецепты молекулярной кухни предполагают точное соблюдение пропорций. Даже лишняя капелька одного из ингредиентов может испортить или изменить оригинальный вкус блюда.

Высокая стоимость – увы, блюда умной кухни недешевы, в основном по причине дороговизны приборов и инструментов для их создания. 

Молекулярное яйцо. С этим рецептом молекулярной кухни разберется даже ребенок. Несколько яиц (не больше трех) нужно положить в кастрюлю с водой. Вроде бы все как обычно, вот только ставить кастрюлю надо не на плиту, а в духовку. Готовить яйца нужно ровно два часа при температуре 64 градуса. Точная температура очень важна: при соблюдении этого условия содержимое яйца превратится в нечто необыкновенное — нежнейшую помадку. 
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Шоколад Шантильи. Еще один рецепт молекулярной кухни, который можно приготовить дома, — любимый всеми десерт в необычном исполнении. Нужно поломать 2-3 плитки горького шоколада и положить в кастрюлю с 200 мл воды. Затем подогреть, пока шоколад полностью не растворится, и снять с плиты. В большую миску положить колотый лед и залить холодной водой, сверху поставить миску поменьше, куда надо вылить шоколад. Смесь нужно взбивать венчиком до загустения, пока она не будет напоминать шоколадные взбитые сливки.
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Пока молекулярную кухню можно назвать удовольствием для избранных. Средний счет в хорошем ресторане достигает нескольких тысяч рублей на человека, да и ждать блюдо придется, скорее всего, очень долго. Однако каждому уважающему себя гурману и просто любителю вкусно покушать стоит попробовать изысканные блюда молекулярной кухни. Хотя бы для того, чтобы составить свое впечатление об этом необычном направлении в кулинарии и решить, поддаваться на «вкусную провокацию» или не стоит.
Глава 8. Папильот

Папильот — способ тепловой обработки, предполагающий приготовление пищи плотно, завёрнутой в фольгу, иногда в термостойкую виниловую бумагу или специальные пластиковые пакеты. Данный метод используется для максимального сохранения естественной влажности продукта, ароматических и питательных веществ. Продукты обрабатывают при температуре от 180 до 200 0 С. Пар, образующийся в процессе тепловой обработки, остаётся в пакете и способствует размягчению продуктов. Готовность блюд определяют по вздутому пакету.
Папильот - способ тепловой обработки, который предполагает приготовление еды, завёрнутой в бумагу. Последнее время бумагу стали заменять фольгой или термостойкой виниловой плёнкой, иногда специальными пластиковыми пакетами. Данный метод используется, если нужно максимально сохранить природную влажность продукта, сок и ароматические вещества.
Продукты плотно заворачивают в промасленную бумагу или фольгу так, чтоб пар не выходил в процессе тепловой обработки и сохранялся натуральный вкус и питательные вещества.
Кусочки мяса, например, телячьи отбивные, готовят заранее, обычно в гриле или небольшом количестве жира, потом добавляют в них нарезанные овощи, травы и приправы. Продукты заворачивают в фольгу, помещают на слегка смазанный жиром лист и прогревают в горячем духовом шкафу. Готовое блюдо подают на стол в фольге и потом открывают её.
Папильот с рыбой и рисом. Рыба приготовленная в пергаменте получается нежной, соус с паприкой,  чесноком делает рыбку ещё интереснее, а рис пропитывается соками рыбы и становится бесподобным. 
Ингредиенты:
Рис — 100 г
Рыба (филе белой рыбы) — 200 г
Лук репчатый — 1 шт.
Морковь — 1/2 шт.
Соевый соус (Терияки ТМ «Kikkoman») — 4 ст. л.
Паприка сладкая — 1/2 ч. л.
Порошок чесночный — 1/3 ч. л.
Масло растительное — 1 ст. л
Рис отварить до готовности.
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На сковороде разогреть масло, обжарить лук, нарезанный кубиком до золотистости. Добавить морковь, тертую на мелкой терке и обжаривать все вместе несколько минут. Затем уменьшить огонь и томить минут 7, можно добавить немножко водички. 
Добавить к рису припущенные лук и морковь.
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Добавить к рису пару столовых ложек соуса Терияки.
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Как следует перемешать гарнир
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Приготовить соус-маринад, в миске смешать паприку, чеснок и соус Терияки.
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Рыба с рисом в конверте ингредиенты. На лист пекарской бумаги или пергамента выложить половину риса
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Сверху на него положить филе белой рыбы, смазать филе соусом со всем сторон. Закрыть конверт. Тоже самое проделать с вторым рыбным филе и остатками риса
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Запекать в духовке при 180( С 15-20 минут
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Рыба с рисом в конверте
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Глава 9. Фламбирование

Фламбирование — поджигание кулинарного изделия, в рецептуру которого входит алкогольный компонент. Фламбирование чаще является заключительным этапом приготовления блюда, его можно производить в присутствии гостя в зале ресторана. Иногда фламбирование является одним из промежуточных этапов приготовления блюда, например, при приготовлении пюреобразных супов из раков и морепродуктов: биск – соус (суп) из креветочных панцирей. В первом случае фламбирование становится своего рода шоу, прежде всего, элементом коммерческой привлекательности ресторана, во втором используется для создания ароматического и вкусового букета блюдам.
Фламбирование, или обжигание еды открытым огнем, считается высшим шиком в кулинарном искусстве. Применяется техника при подаче определенных блюд в элитных ресторанах. 
Виртуозным французским поварам принадлежит много кулинарных изобретений, в том числе и такой кулинарный прием, как фламбирование. Дословно термин «flamber» переводится «гореть пламенем, пылать». Предполагается, что на последнем этапе приготовления блюда, продукты поливаются коньяком, ромом, водкой либо другим крепким спиртным напитком и обжигаются открытым огнем. В дорогих ресторанах эту процедуру выполняют прямо на глазах у посетителей – выглядит очень эффектно. Цель фламбирования – обогатить вкус десерта, мяса или фруктов (например, бананов), придать им пикантный аромат, дивную хрустящую корочку, которая не получится при жарке на гриле или обыкновенной сковороде. Глядя на необычное зрелище, присутствующие за столом испытывают положительные эмоции, что в свою очередь помогает оживить атмосферу мероприятия. 
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Подобная огненная феерия всегда считалась высшим пилотажем в кулинарном искусстве, поэтому применяют технику только опытные повара, ведь при отсутствии навыка велик риск того, что лакомство будет безнадежно испорчено. К тому же присутствует риск обжечь собственные руки и даже спровоцировать пожар. Однако если провести параллель с известной поговоркой, не побоимся утверждать, что «не только Боги пищу обжигают». Рекомендуется перед тем, как устроить «огненное шоу» на публике, несколько раз проверить готовность оборудования и произвести репетицию за кулисами. Свои первые эксперименты лучше проводить вблизи источника воды, чтобы избежать возможных жертв. 
Это интересно: 
Французский прием обжигания продукта отрытым пламенем, получил широкое распространение в других странах – в Германии, Болгарии, Италии, России и даже в Африке. В отличие от русских, в Западной Европе метод называют «фламбе». Устраивать такое зрелищное представление французы рекомендуют зимой, когда созерцание теплого пламени приносит не только удовольствие, но и ощущение психологического комфорта. 
Какие напитки пригодны для создания пламенного вкуса 
Для создания гастрономического изыска подойдет любой алкогольный напиток с условием, что содержание спирта в нем будет составлять не менее 40 градусов. В каждой стране кулинары предпочитают использовать определенное спиртное: во Франции чаще фламбируют коньяком, в Нормандии – кальвадосом, в России и Болгарии – водкой, в Ирландии – виски, в Голландии и Англии – джином, в Америке – ромом. В зависимости от примененного напитка, пищевой продукт приобретает определенный привкус. Например, хороший коньяк оставляет после обжигания ореховый или шоколадный шлейф, определенный ликер – фруктовый, а иногда тонкий кофейный вкус. Чтобы не осталось постороннего привкуса, лучше использовать водку либо спирт, разбавленный наполовину водой. 
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Какие блюда можно фламбировать? Кулинарный прием «фламбе» можно применять для обработки различных продуктов. Чаще всего фламбируют фрукты – бананы, яблоки, груши, манго, персики, ананасы, а также мясные деликатесы, птицу, овощи, сыр, омлет, десерты, пироги, блины (с начинкой и без). Некоторые бармены обжигают даже коктейли. Способы фламбирования мяса, фруктов и десертов: 
- блюдо (продукт) поливают крепким алкогольным напитком и сразу поджигают. Появившееся голубое пламя быстро прогорает, оставив на поверхности пищи хрупкую корочку; 
- в турке или глубоком половнике хорошо нагреть алкоголь, поджечь и вылить его сверху на блюдо, опалив пламенем. Перед осуществлением процедуры мясные продукты, овощи обычно обваливают в соли или обсыпают ею. Перед фламбированием фруктов и сладких десертов их посыпают сахарным песком (пудрой). При обжигании на поверхности происходит карамелизация кристалликов сахара и появляется корочка. 
Инструменты для обжигания. На помощь увлеченным кулинарам всегда приходит чудо-техника, при помощи которой приготовление пищи превращается в настоящее удовольствие. Например, в коллекции кухонных гаджетов у многих поваров присутствует пистолет для фламбирования, изготовленный из пластика и металла. С его помощью можно легко и быстро обжечь мясной стейк, кондитерскую выпечку, обжарить овощи, расплавить и слегка запечь сыр, карамелизовать сахар. Также он способен опалить остатки перьев с поверхности домашней курицы. Удобство пистолета в том, что кулинар может регулировать мощность (длину) пламени, а встроенный в аппарат предохранитель поможет избежать неприятных ситуаций. Благодаря компактным размерам и небольшой массе (в среднем 220 г), устройство легко держать одной рукой. Заправляют пистолет обыкновенным газом для зажигалок. Большой популярностью пользуются пистолеты торговой марки TESCOMA DELICIA. 
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Горелка для фламбирования – еще одно подобное приспособление, которое поможет создать не только вкусный, но и красивый кулинарный шедевр. Состоит она из корпуса-ручки, в передней части которого находится сопло для выхода пламени. К нижней части корпуса крепится емкость – баллон, заряженный сжиженным газом бутаном. На корпусе находится встроенный пьез элемент, похожий на курок, для осуществления зажигания одним нажатием, а также регулятор в виде колёсика, для настройки необходимой длины пламени и мощности. Прекратить поток огня можно мгновенно, отпустив нажатую кнопку-курок. 
Устройство рассчитано на продолжительную работу, но если в баллончике закончится газ, его легко отсоединить и перезарядить (на корпусе расположен удобный переходной клапан). Подобный фламбиратор совершенно безопасен, поскольку сделан из жаропрочных материалов, может удобно удерживаться в руке без риска обжечься. Чтобы сопло охлаждалось максимально быстро, на нем имеются специальные вентиляционные отверстия. 
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У потребителя нередко возникает закономерный вопрос: зачем приобретать горелку или пистолет для фламбирования, если можно обойтись и без них? Ведь так просто обжарить продукт на сковороде-гриле, облить водкой, джином, а затем поджечь спичками (зажигалкой)? И вы получите тот же манящий румяный цвет мяса и хрустящую корочку. Но, как было сказано выше, подобные манипуляции с блюдами требуют хорошей сноровки, точного расчета количества спиртного, длительности его горения. Ведь нам нужна румяная золотистая корочка, а не черная подгоревшая. Особенно точность расчетов важна для деликатных блюд, таких как десерт безе, крем-брюле. Поэтому, если вы не шеф-повар, лучше воспользоваться специальными устройствами, позволяющими контролировать весь процесс работы, уменьшать или увеличивать интенсивность горения, вовремя выключить источник огня. И вероятность бытовых ожогов, пожаров, благодаря применению «умной» техники уменьшается в разы. А если так, то зачем идти более сложным путем? 
Фламбирование фруктов. Если вы делаете первые шаги в освоении техники кулинарного обжигания, то лучше всего начинать с фруктов. Особенно легко освоить фламбирование бананов. Их нарезают кружочками либо вдоль, выкладывают на железный поднос или блюдо. Затем в половнике подогревают коньяк над огнем, поджигают его и пламенем обдают тропический фрукт. Это самый примитивный способ. Более сложный вариант – обжарить кусочки банана на раскаленном сливочном масле 1-2 минуты, затем обвалять их в сахарной пудре и обдать горящим алкоголем из половника. При желании бананы в процессе жарки можно полить небольшим количеством апельсинового (лимонного) сока, а только после этого осуществлять фламбе. Благодаря цитрусовым, банан приобретет приятную кислинку. Некоторые кулинары рекомендуют сначала карамелизовать сахар на сковороде, затем добавить в него сливочное масло, фруктовый сок, и только после этого опускать в горячую массу слайсы бананов. Через 2-3 минуты, когда кипящая жидкость частично испарится, фрукты в сковороде обдают горящим пламенем. 
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Подобным образом можно фламбировать и другие фрукты, например персики, яблоки, ананасы. Готовые фрукты фламбе могут прекрасно дополнить блюдо с дичью, превратить десерт в изысканное лакомство. 
Мясо фламбе по-французски. Если желаете приготовить необычное мясное блюдо, попробуйте освоить технику фламбирования мяса. Возьмите 500 г свиной вырезки, нарежьте ее на стейки толщиной 2,5-3 см. Слегка отбейте стейки молоточком, посолите, посыпьте специями с двух сторон. Запанируйте мясо тертым твердым сыром (50 г). Разогрейте на сковороде растительное масло (50 г), обжарьте на нем каждый стейк с двух сторон (по 3 мин. с каждой стороны). Теперь настало время «огненного шоу». Полейте мясо на сковороде 50 мл теплого крепкого алкогольного напитка и, пока спирт не испарился, немедленно подожгите его лучиной, зажигалкой, а лучше всего, пистолетом или горелкой. Вовремя погасить слишком большое пламя поможет крышка от сковороды, которой нужно плотно закрыть мясо.
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 «Пламенные» десерты. Фламбировать десерты так же просто, как и фрукты или мясные деликатесы. Пламенем можно окатить поверхность пирога, печенья, безе или блины. Например, горячие блины фламбе по-французски готовят так. Сначала поджарьте 10-13 тонких блинов, замесив тесто по любимому вами рецепту. Затем каждый блин сложите вчетверо, обмакните его в густом фруктовом сиропе (апельсиновом, абрикосовом), выложите на блюдо. Отдельно в турке разогрейте 30 мл коньяка или ликера Grand Marnier (он имеет аналогичную крепость). Подожгите напиток и вылейте горящую смесь на блины. После осуществления данной процедуры можете быть уверены, что публика просто потеряет дар речи, как от зрелища, так и от вкуса лакомства. Как видите, освоить фламбирование блюд не так уж и сложно. Буквально несколько тренировок, и вы доведете французскую технику до совершенства, а значит, сможете готовить наиболее изысканные рецепты самостоятельно. 
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Глава 10.  Смоукеры

Смоукеры позволяют придать любому блюду практически любой аромат без дополнительной тепловой обработки. Для создания ароматов используют опилки фруктовых деревьев, травы, эфирные масла, эссенции. Кроме того, с помощью смоукера можно быстро довести до готовности блюда с помощью натурального «холодного» дыма; усилить интенсивность уже копчёных продуктов; удивить гостей необычным способом «копчения» прямо за столом.
Фудпейринг – еще одна кулинарная сенсация, по сути, это наука о наилучших вкусовых сочетаниях продуктов. Ее основоположником является биоинженер Бернар Лаусс, который провел обширные исследования в области восприятия человеком запахов, вкусов и визуальных образов. Он выяснил, что наслаждение людей от еды на 80% складывается благодаря обонянию. Поэтому ученый вывел в центр метода – ароматические соединения продуктов. В результате анализа огромного количества комбинаций ингредиентов была составлена база данных и «древо», где можно найти наиболее выигрышные вкусовые сочетания. Это дает большую свободу для кулинарных экспериментов и создания новых рецептов.
Фьюжн кулинария – гармоничное сочетание всего самого лучшего из Западной и Восточной гастрономии. Этот метод предполагает использование только самых лучших, качественных и свежих продуктов, которые идеально подходят и дополняют друг друга. Все фьюжн-блюда сбалансированы и полезны для здоровья человека, они содержат необходимое количество мяса, рыбы, злаков, овощей и фруктов. Их обязательная составляющая – специи, которые помогают почувствовать сытость даже от маленькой порции, что предотвращает переедание.
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Глава 11. Оформление кулинарной продукции

В оформлении кулинарной продукции немаловажную роль играет удачно подобранная посуда. Используемая посуда имеет разнообразные формы и расцветки. Тарелки и салатники с красиво изогнутыми формами, ассиметричным римом (краем), визуально смещённым центром. Металлические подносы, стеклянные и фарфоровые блюда и плато различной конфигурации и текстуры; тарелки и блюда с инкрустацией на бортах, рисунками, орнаментами, соответствующим заданной теме. Актуально использование шотов, бокалов, стеклянных стаканов. Для ярких по своей палитре блюд используют только белую посуду разнообразной формы. Белая посуда (круглой, овальной, прямоугольных форм) позволяет сосредоточить внимание именно на дизайне блюд. Витиеватые формы посуды не актуальны. Посуда и расположенные изделия в ней должны быть пропорциональны.
Немаловажную роль в дизайне блюд играют способы расположения гарниров. Гарниры располагают в виде постамента, подушки, подложки, высокой горки, сбоку основного изделия или в центре; прямыми, пересекающимися, параллельными линиями.
Соусы располагают рядом с блюдом в посуде со специальным углублением или в соусниках, стаканчиках, чашечках, ложках расположенных рядом с блюдом. С помощью соусов декорируют тарелки, что придаёт блюдам особую оригинальность. Соусы подбирают с насыщенным вкусом или, наоборот, с очень нежным. Цвета соусов яркие или спокойных тонов.
Банкетные блюда изменились коренным образом. В составе блюд в качестве основных компонентов используется несколько видов мяса, рыбы, птицы, морепродуктов. Компоненты блюд могут иметь разную форму, внешний вид, термическую обработку. Это позволяет в одном блюде ощутить несколько вкусов и текстур. Разные формы основных компонентов и их вид придают блюдам особую оригинальность.
Блюда не перегружены основными компонентами, выход мяса, рыбы соответствует количеству предложенного гарнира и соуса.
В общем дизайне блюд главная составляющая обращает на себя внимание. Компоненты не закамуфлирована, аппетитно смотрятся во всей своей естественности. Подчинённые компоненты дополняют главные элементы блюд.
Ведущим принципом в современном приготовлении и оформлении кулинарной продукции является творческое самовыражение шеф-повара, особый неповторимый его стиль, уникальное видение гармонии вкусов, запахов, цветовых оттенков, потому что профессия кулинара — это нелёгкий путь творчества, проб и ошибок, находок и сомнений.
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