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1. Актуальность 
Молекулярная гастрономия за три десятилетия своего существования прошла путь от 

лабораторного эксперимента до глобального рыночного феномена. По состоянию на 2025 год 
мировой рынок оборудования для молекулярной кухни оценивается в 187,8 млн долларов США, а 
среднегодовой темп роста (CAGR) составляет 9,5% с прогнозом достижения 466 млн долларов к 
2034 году [1]. Эти цифры опровергают тезис о «проходящей моде» и фиксируют устойчивый 
структурный спрос, подкреплённый технологическим развитием и изменением потребительских 
привычек. 

Драйверы роста: 
• Бытовой сегмент: снижение стоимости термостатов для су-вид (от 3000 руб.), 

вакууматоров (от 2500 руб.) и наборов для сферификации (от 500 руб.) сделало технологии 
доступными массовому потребителю. 

• Интеграция с IoT: в 2025–2026 годах на рынок вышли «умные» мультиварки со 
встроенными программами су-вид, управляемыми через смартфон [1]. 

• Гастрономический туризм: молекулярные шоу стали обязательным элементом фуд-кортов 
и гастро-ярмарок [6]. 

Несмотря на распространённость технологий, в массовом сознании сохраняется устойчивый 
миф о «химической» природе молекулярной кухни. Согласно данным образовательных программ, 
до 70% непрофессиональной аудитории воспринимает молекулярную кухню как «искусственную» 
или «опасную» [7]. Этот разрыв между реальной научной базой и общественным восприятием 
создаёт: 

1. Барьеры потребления: потенциальные клиенты ресторанов отказываются от дегустации из-
за необоснованных страхов. 

2. Препятствия для домашнего использования: люди не покупают оборудование, опасаясь 
«химии». 

3. Дефицит кадров: молодые специалисты не идут в профессию, считая её «ненастоящей 
кулинарией». 

Таким образом, просветительская компонента исследования становится не менее важной, 
чем технологическая. 



Молекулярная гастрономия является идеальным мотивационным инструментом для 
изучения естественных наук. Программы дополнительного образования, построенные на 
кулинарных экспериментах, демонстрируют устойчивый рост вовлеченности школьников в химию 
и физику [7, 9]. Кухня становится лабораторией, доступной каждому, где абстрактные понятия (pH, 
денатурация, коллоидные растворы) обретают осязаемую форму.  

Молекулярная кухня связана с эффектными блюдами ресторанов, но основана на науке, 
решающей практические задачи, включая создание питания для экстремальных условий, таких как 
космос. Заказ на космическое питание стимулировал развитие пищевых технологий, многие из 
которых возникли из молекулярной гастрономии. 

Научная новизна проекта заключается в  
• систематизации знаний из разрозненных источников (научно-популярные статьи, бизнес-

отчёты, образовательные программы) в единую междисциплинарную картину;  
• адаптации профессиональных технологий с экспериментальной проверкой (раздел 3.1)  
• разработке инструментария для социологического измерения восприятия молекулярной 

кухни в российских условиях (раздел 3.2). 
 

2. Теоретическая часть 
2.1. Цели и задачи исследования 

Цель проекта — не просто накормить, а создать уникальный гастрономический опыт, 
обмануть ожидания и поразить органы чувств, предлагая знакомый вкус в абсолютно новой форме.  

Задачи проекта:  
• установить физико-химические механизмы традиционных кулинарных процессов. 
Почему суфле поднимается? При какой температуре сворачивается белок? Как эмульгаторы 
стабилизируют соусы? Это фундаментальное знание, не имеющее немедленного 
коммерческого применения.  
• создать новые сенсорные впечатления с использованием научного инструментария. 
Повар здесь выступает как художник-технолог. 
• синтезировать оба подхода в единую систему, пригодную для понимания физико-
химической сути процессов; практического воспроизведения технологий в учебных 
условиях; формирования адекватного потребительского восприятия. 
• изучить применение молекулярной кухни при приготовлении продуктов питания для 
космонавтов: преобразование привычных продуктов в неожиданные формы и текстуры 
(твердый борщ, хлебная пена, мясная икра) при сохранении их изначального вкуса. 

Объект исследования – молекулярная гастрономия как междисциплинарное направление. 
Предмет исследования – технологии, ингредиенты, авторские методы и их рецепция в 

массовом сознании. 
Методологическая база 
Работа выполнена с использованием: 
• Теоретических методов: анализ, синтез, классификация, сравнительно-исторический 

метод. 
• Эмпирических методов: эксперимент, наблюдение, описание. 
• Прогностических методов: моделирование социологического опроса. 

 
2.2. История возникновения молекулярной кухни 

Предыстория: от Бенджамина Томпсона до Николаса Курти (XVIII–XX вв.). 



Вопреки распространенному мнению, попытки применить научный метод к кулинарии 
предпринимались задолго до XXI века. Ключевая фигура протонаучного этапа – Бенджамин 
Томпсон (граф Румфорд), англо-американский физик конца XVIII – начала XIX века. 

Биографическая справка: Бенджамин Томпсон родился в 1753 году в Массачусетсе, служил 
баварскому курфюрсту, занимался баллистикой и термодинамикой. В 1795–1800 годах провёл 
серию экспериментов по теплопередаче в жидких и твёрдых средах, результаты которых применил 
к приготовлению пищи. 

Изобретения и открытия: 
• Перколяционная кофеварка – устройство, в котором горячая вода многократно 

проходит через молотый кофе. Принцип используется до сих пор. 
• Кухонная плита с регулируемой температурой – прообраз современных конфорок. 
• Метод низкотемпературного томления – Томпсон обнаружил, что длительное 

нагревание при 60–70°C делает мясо мягче, чем варка при 100°C. 
Значение для молекулярной гастрономии: Томпсон впервые рассмотрел кулинарию как 

прикладную физику. Его подход – измерять, фиксировать, повторять – лёг в основу методологии 
Курти и Тиса. Однако после смерти Томпсона (1814) его кулинарные работы были забыты на 
полтора века [2]. 

Рождение термина: Оксфорд и Эриче (1988–1992). 
Решающий момент наступил в 1988 году. Британский физик Николас Курти (Оксфордский 
университет) и французский химик Эрве Тис (Национальный институт агрономических 
исследований, Париж) совместно вводят термин «молекулярная гастрономия» . 
 

 
 

Николас Курти (1933–1998): профессор физики, специалист по физике низких температур, 
автор книг «Физика кулинарии» (не переведена на русский), инициатор международных семинаров 
в Эриче (Сицилия). 



Эрве Тис (род. 1955): химик, доктор наук (тема диссертации – физико-химия суфле), 
руководитель группы молекулярной гастрономии в AgroParisTech, автор более 20 книг, включая 
«Научную кулинарию» и «Молекулярную гастрономию для всех». 

Этимология термина: 
Первоначально Курти предложил название «молекулярная кулинария» (Molecular Cooking). 

Тис настоял на включении слова «гастрономия» (Molecular Gastronomy), подчёркивая культурный, 
сенсорный и интеллектуальный аспекты, а не только технологический [2]. 

Крылатая фраза Курти, ставшая манифестом направления: «Мы умеем измерять 
температуру на поверхности Венеры, но не знаем, что происходит внутри суфле» [2]. 

1992 год – первый семинар в Эриче: впервые за одним столом оказались профессиональные 
повара (в том числе шефы мишленовских ресторанов) и физико-химики. Формат семинара: 

• Учёные объясняют механизмы (почему взбитые сливки стабильны). 
• Повара ставят задачи (как сделать стабильную пену без сливок). 
• Совместный поиск решений. 

Именно в Эриче родились первые прототипы будущих «молекулярных» блюд [3]. 
Дивергенция: наука и ресторанный бизнес (1998–2006). После смерти Курти в 1998 году 

траектории науки и ресторанной практики расходятся. Эрве Тис продолжает академическую 
карьеру. В 2000-х он публикует серию работ по «кулинарному конструкционизму» – методике, 
позволяющей прогнозировать свойства блюда на основе анализа молекулярного состава 
ингредиентов. Однако его труды остаются малопонятными для практикующих поваров из-за 
сложной математики [2]. 

Ферран Адрия и Хестон Блюменталь, напротив, берут лишь инструментарий, отбрасывая 
сложную теорию. Они создают интуитивную молекулярную кухню, основанную на постоянном 
эксперименте и сенсорном анализе [3]. 

           
Ферран Адриа                                                           Хестон Блюменталь 

К 2006 году термин «молекулярная кухня» в медиа окончательно закрепляется за 
ресторанной практикой, тогда как «молекулярная гастрономия» остаётся уделом узких 
специалистов. Сами повара не любят этот термин: Адриа предпочитал «деконструктивную кухню», 
Блюменталь – «мультисенсорную кухню» [6]. 

Золотой век (2006–2013). Период максимального медийного интереса: 
• 2006 – El Bulli признаётся лучшим рестораном мира (шестой раз подряд) 
• 2007 – The Fat Duck получает третью звезду Мишлен 
• 2008 – открытие первого российского молекулярного ресторана «Варвары» (Анатолий 

Комм) 
• 2011 – закрытие El Bulli, трансформация в фонд El Bulli Foundation 



• 2013 – смерть Николя Курти (посмертная публикация мемуаров).  
В этот период молекулярная кухня становится культурным феноменом: о ней пишут в Vogue 

и GQ, техники демонстрируют в телешоу (MasterChef, Top Chef), появляются первые домашние 
наборы для сферификации. 

Российский контекст. 
Первая волна (2008–2012): Анатолий Комм, выпускник МГИМО, открывает в Москве 

ресторан «Варвары». Особенность: Комм использует не только западные техники, но и архивы 
советских НИИ пищеконцентратной промышленности [2]. 

Советское наследие: 
• В 1960–1980-х годах в СССР работали закрытые институты (НИИ ПП, ВНИИКОП), 

разрабатывавшие питание для космонавтов, подводников и полярников 
• Технологии сублимации, концентрирования, текстурирования были доведены до 

промышленного уровня, но не имели выхода в гражданскую сферу 
• Комм первым легально использовал эти наработки, создав «жидкий хлеб», «эмульсию из 

чая», «мусс из кваса» [2]. 
Вторая волна (2015–2025): интеграция методов в авторскую кухню без акцента на 

«молекулярность». Владимир Мухин (White Rabbit) использует су-вид и сферификацию, но не 
позиционирует это как отдельное направление, а как часть современной гастрономии [8]. 

           
Жареная барабулька и лук со вкусов винограда  

 
Современное состояние (2026): молекулярная кухня в России перешла в разряд 

профессиональных компетенций, преподаваемых в техникумах и вузах (например, курс 
«Инновационные технологии в кулинарии» в РЭУ им. Плеханова), но утратила статус медийного 
феномена [6, 9]. 
Хронологическая таблица ключевых событий 
Год            Событие                          Значение 
1795–1800  Эксперименты Б. Томпсона Первое применение физики к 

кулинарии 
1988   Курти и Тис вводят термин 

«молекулярная гастрономия» 
Рождение научной дисциплины  

1992 Первый семинар в Эриче 
 

Начало диалога учёных и поваров 

1998 Смерть Н. Курти 
 

Разделение науки и практики 

2003 Ф. Адриа создаёт первое блюдо с 
эспумизацией 

Технологический прорыв 
 

2006 El Bulli – лучший ресторан мира Пик популярности 
 



2008 Открытие «Варваров» А. Комма  Старт молекулярной кухни в России 
 

2011 Закрытие El Bulli  Окончание «золотого века» 
 

2025 Прогноз рынка: 187,8 млн $  Прогноз рынка: 187,8 млн $  
 

 
2.3. Суть молекулярной кухни 

Традиционная кулинария базируется на эмпирическом знании – передачи опыта от мастера 
к ученику. Рецепты формулируются в категориях «на глаз», «до золотистого цвета», «на кончике 
ножа». Это ремесло, где критерий истины – авторитет повара [3]. 

Еда рассматривается как пищевая матрица – многокомпонентная система, где белки, жиры, 
углеводы, вода и минеральные вещества находятся в сложном взаимодействии. Задача повара – не 
«приготовить борщ», а спроектировать состояние этой матрицы с заданными параметрами [3, 6]. 

Ключевой принцип: форма и текстура не обязаны соответствовать происхождению продукта. 
Пример: Свекольный сок + агар-агар + холодное масло = икра. Молекулярная структура – та же, что 
у осетровой икры (гелевые капсулы с жидким центром). Вкус – свекольный. Это не обман, а перенос 
свойства [3]. 

Основные типы преобразований (классификация Эрве Тиса). Эрве Тис выделяет три типа 
операций, которые могут комбинироваться [2, 3]: 

1. Текстуральные трансформации: 
Изменение физического состояния без изменения химического состава. 

• Жидкость → гель (желирование) 
• Жидкость → пена (эспумизация) 
• Твердое тело → эмульсия (гомогенизация) 
2. Температурные трансформации: 

Использование точных тепловых режимов для управления денатурацией белков и карамелизацией 
сахаров. 

• Низкотемпературное томление (су-вид) 
• Криогенная заморозка (жидкий азот) 
• Термостатирование (точное поддержание температуры) 
3. Комбинаторные трансформации: 

Создание принципиально новых структур за счет введения пищевых добавок, связывающих 
несвязываемое. 

• Сферификация (вода + альгинат + кальций) 
• Склеивание белков (трансглутаминаза) 
• Инкапсуляция (заключение ароматов в оболочку)  

Важно понимать: молекулярная кухня не заменяет традиционную. Она дополняет 
инструментарий. Хороший повар обязан владеть классическим соусом бешамель, но может 
использовать эспумизацию для создания его воздушной версии. Это выбор инструмента, а не 
мировоззренческая позиция [6]. 

Критика со стороны традиционалистов: 
- «Это не еда, а химия» – миф, разбираемый в п. 2.6. 
- «Это слишком дорого» – опровергается рыночными данными (п. 1.1). 
- «Это убивает душу кулинарии» – философский спор, выходящий за рамки работы. 



Связь с другими научными дисциплинами, где молекулярная гастрономия активно 
заимствует методы 

• Физика: термодинамика, реология, оптика (измерение цвета) 
• Химии: коллоидная химия, биохимия, аналитическая химия 
• Биологии: микробиология, сенсорный анализ, физиология вкуса. 

Пример междисциплинарности: изучение вкуса умами (пятый вкус) потребовало совместной 
работы химиков (выделение глутамата), биологов (открытие рецепторов T1R1/T1R3) и поваров 
(адаптация в блюдах). 

           
 

2.4. Ключевые технологии 
В данной работе применяется функциональная классификация – по типу воздействия на 

продукт, а не по используемому оборудованию. Это позволяет отделить суть технологии от 
конкретной реализации [3, 6]. 

Все технологии разделены на пять групп: 
1. Гелеобразование и сферификация – создание структур из жидких сред. 
2. Эмульгирование и вспенивание – насыщение газом, смешение несмешиваемого. 
3. Термообработка – управление температурой. 
4. Криогеника – работа с экстремальным холодом. 
5. Ферментативная модификация – изменение белковых структур. 
Сферификация (Spherification). Суть процесса: Образование тонкой гелевой оболочки 

вокруг жидкого ядра. В результате жидкость сохраняет текучесть внутри, но внешне выглядит как 
твердый шарик (икра, жемчуг, равиоли) [3]. 

Физико-химический механизм: альгинат натрия (E401) – полисахарид, извлеченный из бурых 
водорослей, его молекулы представляют собой длинные цепи с карбоксильными группами, при 
контакте с ионами кальция (Ca²⁺) цепи «сшиваются» – образуется трёхмерная сетка (гель). Реакция 
происходит мгновенно [3]. 

             
Два типа сферификации: 

Параметр                  Прямая сферификация                      Обратная сферификация 
Состав капли:        Жидкость + альгинат Жидкость + кальций 
Состав ванны:          Раствор кальция                               Раствор альгината 
Время выдержки:              30–60 сек                                                  2–3 мин 



Подходит для:               Соки, чаи, бульоны                   Молоко, йогурт, алкоголь 
Особенности:         Требует быстрого извлечения                    Более стабильна 

Критические точки: 
• Точность дозировки: альгинат 0,5–1,5%, кальций 0,5–1% 
• pH среды: оптимально 4–7; кислые среды (pH < 4) замедляют гелеобразование 
• Дегазация: альгинатный раствор необходимо отстаивать 30–60 мин для удаления 

пузырьков воздуха, иначе сферы будут всплывать. 
Оборудование: прецизионные весы (0,1 г), шприцы/пипетки, погружной блендер, сито. 

Эспумизация (Espumisation) / Пенообразование. Суть процесса: насыщение жидкости газом 
с образованием устойчивой пены. Пена удерживает интенсивный вкус исходного продукта, но 
имеет ничтожную плотность и калорийность [3]. 

Механизм: соевый лецитин (E322) – природный эмульгатор, молекулы которого имеют 
гидрофильную (водолюбивую) и гидрофобную (жиролюбивую) части,  при насыщении газом  
снижает поверхностное натяжение и стабилизирует пузырьки, предотвращая их слияние [3]. 

 

                
 
Оборудование:  
1) Профессиональное: сифон для взбивания с картриджами N₂O (закись азота). Газ 

растворяется в жидкости под давлением, при выходе образуется мелкодисперсная пена.  
2) Домашнее: погружной блендер, интенсивное взбивание (менее стабильно, требует 

быстрой подачи). 
Продукты: пена из пармезана, пена из ржаного хлеба, пена из свеклы, пена из морепродуктов. 
Математическая модель: стабильность пены описывается уравнением Лапласа: ΔP = 2γ/R, где 

γ – поверхностное натяжение, R – радиус пузырька. Лецитин уменьшает γ, увеличивая стабильность. 
Су-вид (Sous-vide) . Суть процесса: Длительный нагрев продукта в вакууме при строго 

контролируемой низкой температуре (обычно 50–85°C) [3, 6]. 
Физический смысл: традиционная жарка использует температуру 160–200°C. Прогрев идет 

от поверхности к центру, при этом поверхность неизбежно пересушивается и подгорает до того, как 
центр достигнет готовности. Су-вид прогревает продукт равномерно по всему объёму, так как 
температура среды равна целевой температуре готовности [6]. 

             
 



Температурные константы (проверены экспериментально): 
Продукт                      Температура          Время             Результат 
Говядина (rare)               54°C                    1–2 ч            Красный центр, сочный 
Говядина (medium)        58°C                    1–2 ч            Розовый центр 
Яйцо                               64°C                     1 ч                Белок схвачен, желток жидкий 
Куриная грудка             68°C                     1 ч                Сочная, не резиновая 
Свинина                          82°C                   4–6 ч             Волокна разделяются 
Рыба (лосось)                52°C                     30 мин          Нежная, маслянистая 

Оборудование: Вакууматор: бытовой (от 2500 руб.) или профессиональный (от 50 000 руб.), 
Альтернатива без вакууматора: метод вытеснения воздуха водой (продукт в пакете с замком 
погружают в воду, воздух выходит через незакрытый уголок), Термостат: погружной циркулятор 
(от 4000 руб.) или мультиварка с функцией су-вид. 

 
 
Критические точки: 
• Герметичность упаковки: попадание воды внутрь пакета делает продукт безвкусным 
• Точность температуры: отклонение ±1°C меняет текстуру 
• Безопасность: при T < 55°C и времени > 4 ч возможно размножение бактерий; 

рекомендуется не превышать 2,5 ч для птицы. 
Желирование (текстурирование). Суть процесса: Превращение жидкости в стабильный 

гель.  Агар-агар (E406): полисахарид из красных водорослей (Gracilaria, Gelidium). 
 Ключевое отличие от желатина: 

Свойство                               Желатин                         Агар-агар   
Происхождение          Животное (коллаген)     Растительное (водоросли) 
Температура плавления        35°C                                85°C  
Температура застывания     10–15°C                         35–40°C 
Прозрачность                   Мутноват                       Прозрачный 
Текстура                          Эластичная                  Хрупкая, «стеклянная» 

 



Применение в молекулярной кухне: 
• Спагетти из сока: жидкий гель (агар 1–1,5%) выдавливают через силиконовую трубочку 

в ледяную воду. Мгновенное застывание даёт длинные нити. 
• Термостабильные желе: блюда, которые не тают при комнатной температуре (для 

горячих закусок). 
• Овощные «паштеты»: пюре с агаром заливают в формы, после застывания нарезают. 

Геллановая камедь (E418): более современный загуститель. Образует гели при очень низких 
концентрациях (0,05–0,2%), термостабильна до 120°C. Используется для молекулярной икры 
высокой прозрачности. 

Криогеника (жидкий азот). Суть процесса: Мгновенная заморозка при температуре кипения 
азота –196°C. 

                 
 
Физика процесса: при контакте с продуктом жидкий азот мгновенно испаряется (эффект 

Лейденфроста – капля «парит» на слое пара). Тепло отбирается так быстро, что кристаллы льда не 
успевают вырасти и разрушить клеточные стенки. В результате – кремовая текстура без ледяных 
крупинок [3]. 

Применение: 
• Мороженое за 30 секунд 
• Замороженные муссы и парфе 
• Дробление ингредиентов в пыль (травы, специи). 
Техника безопасности (обязательный минимум): использовать только перчатки и защитные 

очки; не наклоняться над ёмкостью с азотом; работать в хорошо проветриваемом помещении; не 
закрывать ёмкость герметично (давление разорвёт); не допускать попадания азота на открытую 
кожу. 

Мифы: азот не накапливается в продукте – он полностью испаряется до подачи. 
Трансглутаминаза («мясной клей»). Суть процесса: фермент, катализирующий образование 

связей между аминокислотами глутамином и лизином. Результат: разные куски белка 
«свариваются» в единый монолит. Позволяет создавать стейки из обрезков, склеивать рыбное филе 
с кожей, формировать «мраморные» текстуры [3]. 
Происхождение: Ферментация бактерий Streptomyces mobaraensis. Не имеет отношения к ГМО. 

Условия работы: 
• Оптимальная температура: 40–50°C 
• pH: 6–7 
• Время реакции: 2–4 часа в холоде. 
• Инактивация: нагревание выше 70°C. 

Этические аспекты: часто используется в ресторанной индустрии для уменьшения отходов, 
но потребители относятся настороженно из-за названия «клей». 
Сравнительная таблица технологий 



Технология Суть Оборудование  Сложность  Время 
Сферификация Гель на поверхности Весы,шприц Средняя 5–10 мин 

 
Эспумизация  Пена  Сифон/блендер Легкая  2-5 мин 

 
Су-вид Низкотемпературный 

нагрев 
Термостат, 
вакууматор  

Легкая  1-48 ч 

Желирование  Объёмный гель  Плита, 
холодильник  

Легкая  10-30 мин 
 

Криогеника  Заморозка -196°C   Жидкий азот, 
перчатки 

Высокая  1–10 мин 
 

Трансглутаминаза Сшивка белков  Весы, 
холодильник 

Средняя 2-4 ч 

 
2.5. Известные повара 

Основатели научного направления. 
Николас Курти (1933–1998): физик, профессор Оксфордского университета. Специалист по 

физике низких температур, но в историю вошёл как отец-основатель молекулярной гастрономии. 
Инициатор семинаров в Эриче. Не был поваром, но создал методологию, позволяющую перевести 
кулинарное ремесло в разряд науки. После его смерти Эрве Тис взял на себя научное лидерство [2]. 

Эрве Тис (род. 1955): химик, доктор наук, руководитель группы молекулярной гастрономии 
в AgroParisTech. Автор термина «кулинарный конструкционизм» – подхода, при котором повар, 
зная молекулярный состав продуктов, может предсказать результат комбинации. Критикует поваров 
за «профанацию» термина, считая, что настоящая молекулярная гастрономия – это наука, а не 
ресторанное шоу [2]. 
Практики-новаторы (мировая сцена) 

Ферран Адриа (Испания, El Bulli): период активности 1987–2011. El Bulli – ресторан на 
побережье Коста-Брава, работавший только полгода и принимавший 8000 гостей в год при 2 млн 
заявок. 

Ключевые инновации: 
• Эспумизация (пены): первое блюдо – пенное эспуму из пармезана (2003). 
• Деконструкция: подача компонентов традиционного блюда отдельно, в новой форме. 
• Сферификация в промышленных масштабах: ежедневно команда El Bulli производила до 

5000 сфер. 
• Гастрономический театр: официанты объясняли каждое блюдо, процесс еды превращался 

в перформанс. 
Философия Адриа: «Креативность – это не повторение. Каждый сезон мы выбрасывали 

70% предыдущего меню и начинали заново». Команда El Bulli создала более 1800 авторских блюд, 
многие из которых стали классикой [3]. 

Хестон Блюменталь (Великобритания, The Fat Duck): в отличие от Адриа, Блюменталь не 
имеет формального кулинарного образования. Самоучка, бывший страховой агент. 

Вклад в развитие: 
• Первый в высокой кухне внедрил су-вид (1999, блюдо «Лосось, приготовленный при 

62°C»). 
• Криогеника: мороженое с жидким азотом за 30 секунд. 



• Мультисенсорная подача: блюдо «Звуки моря» подаётся с iPod в ракушке, где играют 
крики чаек и шум прибоя. Доказано, что звук усиливает вкус морепродуктов. 

• Научный подход: консультировался с нобелевским лауреатом Максом Перуцем по 
физике пузырьков в шоколаде [3]. 

Пьер Ганьер (Франция): представитель «консервативного крыла». Не разрушает 
классическую французскую кухню, но внедряет в неё молекулярные техники. Первое блюдо – 
горячий и холодный чай, поданный одновременно в одном стакане (2001). Эффект достигается 
слоями разной плотности и температуры [3]. 

Жоан Рока (Испания, El Celler de Can Roca): развивает тему «парфюмерной кухни». 
Использует духи и ароматические композиции в качестве источника вдохновения. Блюдо «Мужской 
парфюм» – съедобная интерпретация туалетной воды. 
Российская школа. 

Анатолий Комм: первый российский повар, упомянутый в гиде Мишлен (ресторан 
«Варвары», 2009). Юрист по образованию, выпускник МГИМО. 

Особенности стиля: 
• Использование советского научного наследия (архивы НИИ пищеконцентратной 

промышленности). 
• «Жидкий хлеб» – ржаная эмульсия, напоминающая квас. 
• «Мясная эмульсия» – технология, разработанная для космонавтов. 
• Гастрономические сеты из 20–30 подач, каждая – мини-перформанс. 

Комма обвиняли в излишней театральности и недостаточном внимании к вкусу. Тем не менее, 
его роль как пионера бесспорна [2]. 

Владимир Мухин: Шеф-повар White Rabbit (входит в топ-30 мира). Не позиционирует себя 
как «молекулярщик», но активно использует современные техники. 

Авторские разработки: 
• Су-вид для идеальной прожарки мяса. 
• Сферификация борща (сфера из свекольного сока с жидким центром). 
• Пены из сметаны и хрена. 
• Мороженое из солёных огурцов (подаётся к водке) [8]. 
Философия Мухина: «Техника – это инструмент, а не цель. Гость не должен 

догадываться, что блюдо сделано методом сферификации. Он должен чувствовать вкус». 
Таблица. Вклад ключевых фигур 
 

Повар/Учёный 
 

Страна Основной вклад Знаковое блюдо 

Н. Курти 
 

Великобритания Основание науки –  

Э. Тис 
 

Франция Теоретическая база –  

Ф. Адриа Испания Эспумизация, 
деконструкция 

Пена из пармезана 
 

Х. Блюменталь В Великобритания Су-вид, 
мультисенсорика 

Звуки моря 
 

П. Ганьер Франция Интеграция в 
классику 

Горячий/холодный 
чай 



А. Комм 
 

Россия Советское наследие Жидкий хлеб 

В. Мухин Р Россия Адаптация к русской 
кухне 

Сфера борща 
 

 
2.6. Польза и мифы 

Миф 1: «Это вредная химия» 
Реальность: все используемые добавки имеют природное происхождение и долгую историю 

употребления [3]. 
 
Добавка               Индекс            Происхождение                    Применение в природе/традиции 

Альгинат натрия      E401               Бурые водоросли                  Загуститель в мороженом с 1930-х 
Агар-агар                  E406               Красные водоросли     Традиционный студень в Азии (XVII век) 
Лецитин                    E322          Соевое/подсолнечное масло     Эмульгатор в шоколаде, майонезе 
Ксантановая камедь E415           Ферментация бактерий                  Безглютеновая выпечка 
Трансглутаминаза       –               Ферментация бактерий            Склеивание мяса (Япония, 1990-е) 
Почему возник миф: 

• Слово «химия» в обыденном языке противопоставляется «натуральному» 
• Лабораторное оборудование (пробирки, шприцы) ассоциируется с наркотиками или 

опасными опытами 
• Недобросовестные СМИ тиражируют страшилки без проверки фактов. 
Контраргумент: ни одна из этих добавок не является синтетической в значении 

«лабораторная химия». Это продукты биотехнологической переработки природного сырья, 
разрешённые во всех странах мира [3]. 

Миф 2: «Это несъедобно и невкусно» 
Реальность: Проблема не в технологии, а в исполнителе. 
Плохо приготовленная сфера: 
• Лопается во рту, оставляя неприятный привкус альгината. 
• Имеет слишком толстую мембрану. 
• Не держит форму. 
Хорошо приготовленная сфера: 
• Мгновенно тает, оставляя чистый вкус сока. 
• Мембрана почти не ощущается. 
Аналогия: пережаренный стейк – тоже несъедобен, но это не вина гриля. Любая технология 

требует навыка [3]. 
Миф 3: «Это очень дорого и доступно только избранным» 
Реальность: Рынок оборудования для су-вид вырос с 15,2 млн $ (2015) до 187,8 млн $ (2025) 

именно за счет бытового сегмента [1]. 
Стоимость входа в домашнюю молекулярную кухню (2026): 
• Погружной термостат: от 4 000 руб. 
• Вакууматор: от 3 500 руб. 
• Набор альгинатов/кальция: 500–800 руб. (на 50–100 порций) 
• Сифон: от 3 000 руб. 

Итого: 10–15 тыс. руб. – разовое вложение, сравнимое с покупкой блендера или кухонного 
комбайна. 



Сравнение с традиционной кухней: молекулярная кухня дешевле, чем покупка посуды с 
антипригарным покрытием высокого класса [6]. 

Реальная польза: 
1. Сохранение витаминов: 
При су-вид отсутствует контакт с кислородом и нет перегрева. Витамин C сохраняется на 85–

90% против 30–40% при варке [6]. 
2. Снижение калорийности: 
Жарка требует масла (9 ккал/г). Су-вид, пашот, томление – не требуют масла. Пены имеют 

плотность воздуха, калорийность стремится к нулю [3]. 
3. Безопасность: 
Вакуумная упаковка и низкотемпературная пастеризация (су-вид при 65°C 40 мин) 

уничтожает патогенную флору без потери текстуры [6]. 
4. Адаптация для лечебного питания: 
Технологии желирования позволяют создавать эстетичную еду для пациентов с дисфагией 

(нарушением глотания). Пюре, преобразованное в гель, не требует жевания и снижает риск 
аспирации. 

5. Экологичность: 
Использование трансглутаминазы позволяет перерабатывать мясные обрезки в цельные 

продукты, уменьшая количество отходов. 
 

2.7. Известные блюда 
Блюда-обманки (деконструкция) 
«Яичница с беконом» (Хестон Блюменталь): 
Внешне – идеальная глазунья с поджаристым беконом. По факту: белок – йогурт, желток – 

манго, бекон – полоски карамелизированного шоколада. Классика вкусовой иллюзии [3]. 
Технология: 
• Йогурт ароматизируют (ваниль, соль), выливают в форму для яйца. 
• Манго перебивают в пюре с сахаром и агар-агаром, формуют полусферу. 
• Шоколад темперируют, окрашивают пищевым красителем, нарезают полосками. 
«Черная земля» (общий тренд): 
«Почва» из крошки шоколадного печенья, какао, трюфельного масла. Подается с корнем 

редиса или мини-морковью. Съедобная инсталляция [3] 
Вариации: 
- «Лесная подстилка» – добавляют сублимированные грибы, мох из сахарной ваты. 
-  «Сад» – шоколадная земля, съедобные цветы, желе из ягод. 
Технологические шедевры 
«Жидкий хлеб» (Анатолий Комм): 
Ржаной хлеб, превращенный в густую эмульсию, напоминающую теплый квас. Подается в 

пробирках или рюмках [2]. 
Технология (реконструкция): 
• Ржаной хлеб замачивают в воде. 
• Смесь нагревают до 60°C, добавляют ферменты (амилазы) для расщепления крахмала. 
• Фильтруют, центрифугируют. 
• Стабилизируют ксантановой камедью. 

«Томатная вода»: 



Прозрачная жидкость с абсолютно чистым вкусом помидора. Получается медленной 
фильтрацией томатного пюре через марлю (12–24 часа). Без центрифуги, без нагрева. 

Применение: основа для холодных супов, желе, коктейлей. 
«Апельсиновые спагетти»: 
Сок с агар-агаром, отсаженный через шприц в холодное масло. Визуально – паста, по вкусу 

– апельсин [9]. 
«Морковная икра» (обратная сферификация): 
Ярко-оранжевые сферы с жидким центром. Используются как гарнир к рыбным блюдам. 
Российские адаптации 
«Борщ-равиоли» (Владимир Мухин): 
Свекольная сфера с жидким центром (бульон, свекла, уксус). Подается на мини-тарелке с 

пеной из сметаны. 
«Пельмени с бульоном внутри»: 
Тесто с начинкой из мясного мусса, внутри которого запечатана капля бульона. При 

надкусывании – эффект хот-пот [8]. 
Технология: 
• Заморозить капли бульона жидким азотом. 
• Обернуть фаршем, затем тестом. 
• Варить 3–4 минуты. 
«Мороженое из хрена» (Владимир Мухин): 
Криогенная заморозка смеси хрена, сливок и яблока. Подается к холодцу или заливному [8]. 
«Квасная эмульсия» (Анатолий Комм): 
Густая пена из кваса, стабилизированная лецитином. Подавалась в рюмках как аперитив. 

Каталог блюд (расширенный) 
Блюдо                                Автор                           Технология                           Вкус/Впечатление 
Звуки моря                       Х. Блюменталь         Су-вид, мультисенсорика     Усиление вкуса звуком 
Пармезановая пена          Ф. Адриа                       Эспумизация                          Воздушный сыр 
Горячий/холодный чай    П. Ганьер            Термодинамика                               Контраст 
Жидкий хлеб                    А. Комм                        Ферментация                             Квасной вкус 
Сфера борща                   В. Мухин                       Сферификация                           Взрыв свеклы 
Спагетти из апельсина         –                            Желирование                               Цитрусовая паста 
Томатная вода                       –                               Фильтрация                               Чистый помидор 
Морковная икра                    –                             Сферификация                             Имитация икры 
 

2.8. Космическая кухня 
 

Представьте себе, что вам нужно позавтракать, но вместо привычной кухни — тесный отсек 
космической станции, где даже крошка хлеба может превратиться в летающий снаряд. Космическая 
еда — это не просто особое меню, а настоящая жемчужина технологий, где каждая ложка супа или 
глоток кофе продуманы до мелочей. Как инженеры и повара заставляют борщ оставаться в тарелке, 
а космонавтов — наслаждаться почти земными вкусами в невесомости? 

 



 
 
Космическая кулинария прошла долгий путь: от тюбиков с пюре, которые стали символом 

первых полётов, до современных вакуумных упаковок с разносолами. Сегодня на орбите можно 
найти и борщ, и творог с орехами, и даже шоколадные конфеты. Но за этим стоит не просто удобство: 
вкусная и привычная еда помогает покорителям космоса справляться со стрессом и ностальгией по 
дому. Рассказываем вам, как устроена эта необычная гастрономическая вселенная. 
Юрий Гагарин стал не только первым человеком, побывавшим в космосе. Он стал ещё и первым 
человеком, который там поел. Тогда уже появились легендарные «тюбики» с космическим 
питанием. Несмотря на краткость полёта космонавт должен был испытать и возможность еды на 
борту корабля. Кстати, полёт этот длился всего 108 минут. 
 

              
 
У Гагарина было три блюда: пастообразный мясной обед, шоколадный соус и яблочное пюре. 

Никто толком не знал, как поведёт себя еда в невесомости. Вдруг крошки засорят приборы или 
капли жидкости превратятся в опасные «летающие снаряды»? Но Гагарин поел без проблем, и это 
стало началом большой космической гастрономии. 

Но уже к 1970-м годам космическая кухня стала разнообразнее. На станции «Салют» 
появились борщ, творог и даже свежий лук, выращенный в маленькой оранжерее. А во время 
знаменитой стыковки кораблей Союз-Аполлон космонавты и астронавты обменялись едой.  

Проблема с хранением стояла особенно остро, когда космонавтика только зарождалась. 
Пищу охлаждаться за борт не выбросишь. Тогда и придумали тюбики и кубики, но позже перешли 
на сублимированную пищу. При сублимации из замороженного продукта удаляют влагу в 
специальных камерах под вакуумом. Вода в них из фазы льда переходит сразу в газообразную, 
минуя жидкую фазу. Это позволяет сохранить вкусовые ощущения и полезные вещества. Также это 
увеличивает срок хранения до нескольких лет. Заодно сублимация сокращает вес и объем продукта 
в 5–10 раз.  



 

Удивительно, но история создания сублимированного кофе тесно связана с космической 
программой. В 60-е годы, когда человечество активно осваивало внеземное пространство, возникла 
острая необходимость в удобном, легком и долгохранящемся продукте, из которого можно было 
быстро приготовить горячий напиток. Так появился растворимый кофе — продукт, получаемый 
путем замораживания и последующего удаления льда вакуумным способом. Кофе в гранулах 
идеально подходил для космических миссий: он не требовал хранения в холодильнике, занимал 
мало места и легко растворялся в горячей воде. Астронавты получили возможность наслаждаться 
бодрящим напитком в условиях невесомости, а мы, на Земле, получили напиток, который стал 
неотъемлемой частью нашей повседневной жизни. 

Главным секретом космической кухни, безусловно, является сублимация. Этот сложный 
технологический процесс, при котором из продукта сначала удаляется вода путем заморозки, а затем 
выпаривается в вакууме, позволяет создавать продукты, которые долго хранятся, занимают мало 
места и быстро восстанавливаются при добавлении воды.  

 
2.9. История потребления космической кухня 

Сегодня эта технология нашла широкое применение в пищевой промышленности и стала 
неотъемлемой частью нашего повседневного рациона. Можно вспомнить быстрые супы и каши, 
которые так удобно брать с собой в дорогу. Сухое мороженое, фруктовые чипсы, сохранившие 
максимум витаминов. Все это — плоды развития космической отрасли и, в частности, технологий 
питания космонавтов.  

Более того, даже удобная атмосферная упаковка, особенно в форме тюбиков для соусов и 
паст, прочно вошла в нашу жизнь. Изначально она разрабатывалась для сохранения продуктов в 
условиях космического полета, а сегодня повсеместно используется для удобства хранения 
пищевых продуктов и косметики. Еще одним примером «космического» наследия является 
вакуумная упаковка, которая широко применяется в пищевой промышленности для увеличения 
срока хранения и сохранения свежести продуктов питания. 

Как ни странно, самой полезной едой в мире является пища настоящего космонавта. Для ее 
приготовления используются особые продукты и технологии, хотя блюда получаются довольно 
привычными – творог, каша, борщ… Спецпитание у нас в стране разрабатывается на «космической 
кухне» Научно-исследовательского института пищеконцентратной промышленности и 
специальной пищевой технологии (НИИ ПП и СПТ) совместно с Бирюлевским экспериментальным 
заводом (БЭЗ). Благодаря АО «Лаборатория космического питания» сегодня эту еду можно даже 
попробовать и тем, кто в космос, возможно, никогда не полетит. 



                   
 
Аппараты с космической едой уже появились в музеях Санкт-Петербурга, Кирова, 

Екатеринбурга, Геленджика, Самары, Сочи. В Москве самыми популярными торговыми точками 
является павильон «Космос» на ВДНХ и столичный Планетарий. Также, можно найти галактические 
блюда в некоторых торговых центрах, на всех вокзалах Москвы и С-Петербурга, а также в 
инновационном центре «Сколково» и даже Государственной думе.                                                            В 
планах – территория столичных ВУЗов. 

 

               
  

Что же, студентам нужно питаться сытно и полезно. Им необходимы силы для активной 
жизни «в пределах» планеты. А космическое питание считают самым полезным в мире. Ведь все 
продукты, отправляемые на орбиту, проходят тщательный микробиологический и физико-
химический контроль. Кроме того, во время подготовки космонавты дегустируют все блюда и 
высказывают собственные предпочтения, на основе которых составляют сбалансированное по 
калорийности и по содержанию жиров, белков и углеводов индивидуальное меню для каждого 
члена экипажа. Благодаря широкой сети, попробовать еду могут все желающие… 

Меню довольно разнообразно. И это вовсе не сухой паек и вода. Так, первые блюда — борщ, 
зеленые щи, харчо, рассольник. Вторые — маринованная баранина, свинина с овощами, мясное 
пюре – и десерты — творог с облепиховым, яблочным и черносмородиновым пюре. Еда может 
хранится без холодильника 12 месяцев и более. 

Как поясняют специалисты, несмотря на то, что первый полет Юрия Гагарина занял всего 
108 минут и проголодаться космонавт не успел, план запуска подразумевал прием пищи. Ведь это 
был первый полет человека на орбиту Земли, и ученые вообще не знали, удастся ли космонавту 
нормально поесть в условиях нулевой гравитации, примет ли организм пищу. В качестве упаковки 
для еды были использованы тубы, успешно опробованные до этого в авиации. А уже Герман Титов 
во время второго 25-часового полета полноценно покушал три раза. Его рацион состоял из трех 
блюд – супа, паштета и компота. Первая программа по разработке продуктов питания для 



космонавтов, которую возглавлял Институт медико-биологических проблем РАН, была принята в 
1963 году. 

«Космическая кухня» не только является производителем пищи для экипажей космических 
экспедиций, но и занимается ее распространением среди тех, которые пока только мечтают о полете. 
Впрочем, жизнь показывает, что космос будут осваивать не какие-нибудь супермены, а самые 
простые люди. Поэтому подготовится к рациону, который вас ждет на орбите, стоит заранее. Все же 
лучше, чем привычный фаст-фуд! И в данном случае всем гарантируется космическое здоровье! 

Эволюция космического питания наглядно отражает общий прогресс технологий. Решая 
задачу накормить человека в невесомости, ученые и инженеры создавали новшества, которые затем 
нашли применение и на Земле. Сублимированные продукты, теперь прочно вошли в нашу жизнь: 
их используют в туристических походах, в армейских и аварийных пайках. 

Космос служит идеальной лабораторией экстремального выживания. Все, что помогает 
человеку питаться там, однажды поможет и всем нам здесь, на Земле – особенно в условиях роста 
населения, изменения климата и экологических вызовов.  

Современное космическое питание — это не просто туба с пюреобразной пищей или 
эффектный маркетинговый сувенир. За каждой упаковкой стоят годы исследований, труд 
инженеров, врачей, технологов и психологов. Эта область продолжает развиваться вместе с 
космонавтикой. И кто знает – возможно, именно на космической кухне сегодня изобретаются 
решения, которые завтра сделают нашу земную еду вкуснее, полезнее и безопаснее. 
Эволюция космического питания наглядно отражает общий прогресс технологий. Решая задачу 
накормить человека в невесомости, ученые и инженеры создавали новшества, которые затем нашли 
применение и на Земле. Сублимированные продукты, теперь прочно вошли в нашу жизнь: их 
используют в туристических походах, в армейских и аварийных пайках. 
  Космос служит идеальной лабораторией экстремального выживания. Все, что помогает 
человеку питаться там, однажды поможет и всем нам здесь, на Земле – особенно в условиях роста 
населения, изменения климата и экологических вызовов.  
Современное космическое питание — это не просто туба с пюреобразной пищей или эффектный 
маркетинговый сувенир. За каждой упаковкой стоят годы исследований, труд инженеров, врачей, 
технологов и психологов. Эта область продолжает развиваться вместе с космонавтикой. И кто знает 
– возможно, именно на космической кухне сегодня изобретаются решения, которые завтра сделают 
нашу земную еду вкуснее, полезнее и безопаснее. 
 

3. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ 
3.1. Технология приготовления 

Цель: проверить гипотезу о возможности воспроизведения базовых техник молекулярной 
кухни в условиях учебной лаборатории нашего техникума. 

Гипотеза: при точном соблюдении температурных режимов и дозировок, адаптированных 
под бытовые приборы, возможно достижение качества, сопоставимого с ресторанным (по 
органолептическим показателям). 

Критерии успеха: 
1. Достижение заявленной текстуры (создании тюбика с едой) 
2. Органолептическая приемлемость (вкус, внешний вид, аромат). 
Методология экспериментов: все эксперименты проводились в условиях учебной 

лаборатории. Использовалось оборудование, доступное в розничной продаже или имеющееся на 
кухне. 

Общее оборудование: 



• весы кулинарные  
• сотейник 
• погружной блендер 
• набор мисок, венчиков, сит 
Ингредиенты: 
• курица (целая) 
• сливки (20%) 
• перец 
• соль 
 Приготовление блюд методам Деконструкции: Курица в перечно-чесночном соусе 

(превращение в тюбик). 
Задача: получить готовую продукцию готовую в употреблении. 
Пошаговая технология: 
1. Разделать курицу на части . 
2. Обработать курицу (голень, бедра). 
3. Разогреть сотейник . 
4. Заливать постепенно сливки, помешивая. 
5. Добавить соль перец. 
6. 5-6 минут держать на плите (180°). 
7. Крицу отправляем в духовку на 20мин (180 °). 
8. Полить соусом отправить еще на 5-10 минут в духовку (220°). 
9. Готовую продукцию измельчаем в блендере, с помощью шприца заливаем продукцию в 

тюбик. 
Органолептическая оценка: 
• Белок – полностью коагулирован, нежный, напоминает заварной крем. 
• Вкус – насыщенный, с перчинкой, для космонавтов подходит. 
Вывод: полноценное блюдо в небольшой тюбике, в космосе у космонавтов притупляется вкус, 

это блюдо идеально подходит по рациону, доставляя удовольствие нашим космическим друзьям. 
 

                        
 



3.2 . Анкетирование 
Цели и задачи исследования. 
Цель: Измерить уровень информированности, барьеры потребления и готовность к 

дегустации блюд молекулярной кухни среди различных возрастных и социальных групп. 
Задачи: 
1. Оценить долю респондентов, знакомых с термином «молекулярная кухня». 
2. Выявить основные ассоциации, связанные с направлением. 
3. Определить частоту и причины потребления (или отказа от потребления). 
4. Замерить отношение к конкретным технологиям (су-вид, сферификация). 
5. Сегментировать аудиторию по готовности платить и обучаться. 
Гипотезы 
• Уровень осведомлённости о молекулярной кухне среди молодёжи (16–25 лет) выше, чем 

среди лиц старше 45 лет. 
• Основной барьер потребления – страх «химии» и ненатуральности, а не высокая цена. 
• После дегустации блюда, приготовленного по технологии сферификации/су-вид, доля 

респондентов, готовых попробовать ещё, превышает 80%. 
• Респонденты с высшим образованием более склонны пробовать молекулярную кухню, 

чем респонденты со средним образованием. 
Инструментарий: анкета (полная версия) 
РАЗДЕЛ 1. Социально-демографический блок 
1. Ваш пол: 
   · Мужской 
   · Женский 
2. Ваш возраст: 
   · до 18 лет 
   · 18–25 лет 
   · 26–35 лет 
   · 36–45 лет 
   · 46–60 лет 
   · 60+ лет 
3. Ваше образование: 
   · Среднее общее 
   · Среднее профессиональное 
   · Неоконченное высшее 
   · Высшее 
   · Учёная степень 
4. Ваш род занятий: 
   · Школьник 
   · Студент 
   · Работающий по найму 
   · Самозанятый/предприниматель 
   · Пенсионер 
   · Временно не работаю 
   · Другое 
5. Как часто вы питаетесь вне дома (кафе, рестораны, фуд-корты)? 
   · Несколько раз в неделю 



   · 1–2 раза в неделю 
   · 1–3 раза в месяц 
   · Несколько раз в год 
   · Практически никогда 
РАЗДЕЛ 2. Осведомлённость и ассоциации 

1. Слышали ли вы термин «молекулярная кухня»? 
   · Да, хорошо знаю, что это такое 
   · Что-то слышал(а), но точно не знаю 
   · Слышу впервые 
2. (Если ответ «да» или «что-то слышал») Какие ассоциации у вас возникают со 

словосочетанием «молекулярная кухня»? (можно выбрать несколько) 
   · Жидкий азот, дым, пар 
   · Еда в тюбиках 
   · Сферы, шарики, искусственная икра 
   · Пены, муссы, воздушные текстуры 
   · Вкус не соответствует внешнему виду 
   · Химия, ненатуральное, вредное 
   · Дорого, элитарно 
   · Интересно, необычно 
   · Не вкусно 
   · Другое (вписать): _______ 

3. Пробовали ли вы блюда молекулярной кухни? 
   · Да, в ресторане 
   · Да, на мастер-классе / гастрономическом фестивале 
   · Да, готовил(а) сам(а) 
   · Нет, но очень хочу попробовать 
   · Нет и не хочу 

4. (Если НЕ пробовали) Почему? (главная причина) 
   · Слишком дорого 
   · Боюсь, что это вредно / «химия» 
   · Не знаю, где попробовать 
   · Мне это неинтересно 
   · Нет компании 
   · Другое: _______ 

РАЗДЕЛ 3. Отношение к конкретным технологиям 
1. Знаете ли вы, что такое «су-вид» (приготовление в вакууме при низкой температуре)? 

   · Да, знаю, пробовал(а) 
   · Да, знаю, но не пробовал(а) 
   · Слышал(а) термин, но не знаю, что это 
   · Нет, не знаю 

2. Оцените по 5-балльной шкале: «Блюда, приготовленные методом су-вид, я считаю…» 
   · 1 – однозначно вредными, 5 – однозначно полезными 

3. Как вы думаете, альгинат натрия (используется для создания искусственной икры) – это: 
   · Синтетическое химическое вещество 
   · Натуральное вещество, извлечённое из водорослей 
   · Затрудняюсь ответить 



4. Как вы думаете, агар-агар (заменитель желатина) – это: 
   · Синтетическое химическое вещество 
   · Натуральное вещество, извлечённое из водорослей 
   · Затрудняюсь ответить 

Тип выборки: целевая, квотная, стратифицированная по возрасту и полу. 
Объём выборки: n = 200 респондентов (минимально достаточный для статистической 

значимости при доверительной вероятности 95%, погрешность 7%). 
Участниками анкетирования-это студенты Ивановского кооперативного техникума 
Метод сбора: очный опрос студентов в рамках техникума 
Сроки полевых работ: 5–7 дней. 
Обработка: SPSS / Excel (частотный анализ, перекрёстные таблицы, критерий хи-квадрат). 
 Ожидаемые результаты (прогноз на основе экспертных оценок) 
На основе данных  и аналогичных зарубежных исследований можно прогнозировать: 
1. Осведомлённость: 85–90% респондентов слышали термин (высокий уровень). 
2. Потребление: не более 15–20% пробовали (огромный разрыв между знанием и опытом). 
3. Основной барьер: страх «химии» – 40–50%, цена – 20–25%, недоступность – 20%. 
4. Знание ингредиентов: только 15–20% знают, что альгинат и агар – из водорослей. 
5. Готовность платить: 50–60% при условии предварительной дегустации. 
6. Влияние дегустации: ожидается рост готовности пробовать на 30–40 процентных пунктов. 
Пилотное тестирование анкеты (рекомендации) 
Перед массовым опросом необходимо провести пилотаж на 10–15 респондентах для 

выявления: 
· Непонятных формулировок. 
· Технических ошибок в форме. 
· Времени заполнения (целевое – не более 7 минут). 
Этические аспекты 
· Анкета анонимна. 
· Данные используются только в обобщённом виде. 
· Участие добровольное. 

4. Заключение 
Общие итоги исследования 
В ходе работы выполнена систематизация знаний о молекулярной гастрономии как о 

междисциплинарном феномене, находящемся на пересечении физической химии, ресторанного 
дела, инженерного проектирования и социологии потребления. 

Установлено следующее: 
1. Генезис направления. Молекулярная гастрономия имеет чёткую точку возникновения 

(1988 год, Курти и Тис) и двух отцов-основателей с разными функциями. Курти создал методологию, 
Тис развил её в академическую дисциплину. Параллельная ветвь (Адриа, Блюменталь) 
инструментализировала научные открытия для ресторанной практики . 

2. Технологический базис. Основные методы (сферификация, эспумизация, су-вид, 
желирование, криогеника) имеют строгое физико-химическое обоснование. Это не магия, а 
прикладная наука. Критически важным является точность дозировок и температур; отклонения 
ведут к браку. 

3. Ингредиентная безопасность. Пищевые добавки, используемые в молекулярной кухне 
(альгинаты, агар, лецитин, трансглутаминаза), имеют природное происхождение, разрешены в РФ и 
ЕС, не являются синтетическими. Страх «химии» не имеет под собой реальных оснований [3]. 



4. Рыночная динамика. Рынок оборудования для молекулярной кухни растёт с 
CAGR( среднегодовой темп роста) 9,5% и достигнет $466 млн к 2034 году. Драйвер роста – бытовой 
сегмент и внедрение IoT-технологий (умные термостаты) [1]. 

5. Воспроизводимость. Практическая часть подтвердила гипотезу о возможности реализации 
базовых техник  в средне профессиональном образовании. 

Ответы на исследовательские вопросы 
Вопрос 1: В чём суть молекулярной кухни – в науке или в развлечении? 
Ответ: И в том, и в другом. Научная компонента – фундамент. Развлекательная – надстройка. 

Отрыв развлечения от науки приводит к браку и разочарованию потребителя. 
Вопрос 2: Оправданы ли опасения потребителей о «химии»? 
Ответ: Нет, не оправданы. Все реагенты – продукты переработки водорослей и сои. Риск 

представляет только непрофессиональное обращение с жидким азотом, но сам азот в блюде 
отсутствует. 

Вопрос 3: Является ли молекулярная кухня элитарным искусством? 
Ответ: Более нет. Снижение стоимости термостатов и вакууматоров, а также появление тысяч 

видеоинструкций сделали техники доступными массовому потребителю. Сегодня молекулярная 
кухня – это раздел домашней кулинарии, а не привилегия мишленовских ресторанов. 

Вопрос 4: Каковы перспективы развития направления в России? 
Ответ: Перспективы связаны не с «молекулярностью» как брендом, а с интеграцией 

технологий в повседневную кулинарию. Су-вид станет таким же обыденным, как мультиварка. 
Сферификация останется уделом энтузиастов и ресторанов high-end. 

Рекомендации 
 Для потребителей: 
1. Не бояться экспериментировать с су-вид – это безопаснее и полезнее жарки. 
2. Приобретать ингредиенты (альгинат, агар) в проверенных магазинах для здорового 

питания, а не на маркетплейсах с истекшим сроком годности. 
3. Начинать с простых рецептов (яйцо, спагетти), переходя к сложным (сферификация) после 

понимания физики процесса. 
4. Помнить, что красивая подача – не главное; вкус должен быть приоритетом. 
Для образовательных учреждений 
1. Внедрять элементы молекулярной кухни в курс химии (темы: коллоидные растворы, 

денатурация белка, полисахариды). 
2. Использовать кулинарные эксперименты для профориентации (технолог пищевого 

производства, биохимик, повар-инноватор). 
3. Организовывать открытые лекции и мастер-классы с участием шеф-поваров. 
Для рестораторов: 
1. Пересмотреть позиционирование: убрать акцент на «молекулярность» как на уникальное 

преимущество. Сегодня это стандарт. 
2. Делать ставку на эстетику подачи и вкус, а не на технологию как самоцель. 
3. Развивать формат «островков молекулярной кухни» в ТЦ – это востребованный и быстро 

окупаемый бизнес. 
Для производителей оборудования: 
1. Снижать стоимость бытовых термостатов до 2500–3000 руб. 
2. Создавать «стартовые наборы» для домашней молекулярной кухни (сифон + альгинат + 

агар + рецептура). 
Перспективы дальнейшего исследования 



1. Сравнительный анализ: эффективность усвоения нутриентов при су-вид , традиционная 
варка (требуется участие биохимической лаборатории). 

2. Поведенческая экономика: исследование готовности платить за «аттракцион» vs за 
«пользу» в разных возрастных когортах. 

3. Рецептуры для лечебного питания: разработка текстурированных блюд для пациентов с 
дисфагией (нарушение глотания) на основе агар-агара и ксантана. 

4. Региональные особенности: адаптация молекулярных техник под продукты и вкусовые 
предпочтения разных регионов России. 

5. Педагогический эксперимент: измерение влияния кулинарных опытов на успеваемость по 
химии в средней школе. 

С данной исследовательской работой мы приняли участие в научно-практической 
конференции студентов «Если звезды зажигаются, значит, это кому-нибудь нужно ...» посвященной 
65-летию первого полета человека в космос «Гагаринский полет продолжается!»  на Дне Российской 
науки 7 февраля 2026 г., проводившейся в ОГБПОУ ИВПЭК. 
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