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Молекулярна кухня - що це таке? На сніданок - бутерброд з ікрою із 

кавуна. На обід - яловичина зі смаком шоколаду і мус з бородінського хліба. На 

вечерю - бананове желе і лососевий чай. Що це - меню героїв фантастичного 

роману? Ні, цілком звичайні страви молекулярної кухні! 

Так що ж таке молекулярна кухня? Основне, найбільш ємне визначення 

цієї «іншої» кухні дав один із сучасних її прихильників, каталонський кухар 

Ферран Андріа: «Молекулярна кухня - це не спроба нагодувати публіку 

неймовірною нісенітницею і шокувати консервативних гурманів, а «підхід до 

приготування їжі на основі знань, які дає фундаментальна наука, узагальнюючи 

кулінарні феномени, що відбувалися протягом всієї історії гастрономічного 

мистецтва, і сучасні інноваційні технології». 

Фізика, хімія і біологія, що прийшли на допомогу гастрономії, - це і є 

молекулярна кухня. Якщо ви покладете яйце в воду з температурою 64ºC, то 

через 35 хвилин отримаєте ідеальне яйце всмятку неймовірної кремової 

консистенції; але  для цього потрібен прилад під назвою термоциркулятор - 

взагалі це водонагрівач з водяною помпою і мікропроцесором, нічого 

складного, - але яйце буде виходити раз за разом, без відмови. Фізика, хімія і 

ніяких шансів на провал. 

Натхненником молекулярної кухні став Ніколас Курті, британський 

фізик-ядерник, під час Другої світової він брав участь в розробці ядерної 

бомби, а на початку 1990-х, будучи вже зовсім літньою людиною, очолив в 

італійському місті Ерік аматорський семінар «Молекулярна і фізична 



гастрономія», де ентузіасти розбирали фізику і хімію їжі. Курті все життя 

захоплювався кулінарією і в 1969 році навіть прочитав в Оксфорді лекцію 

«Фізик на кухні». 

Ідейним же організатором того семінару стала Елізабет Томас - дама, яка 

сама була професійним кухаром, але вийшла заміж за вченого-фізика і таким 

чином стала природним провідником між ресторанним світом і світом науки. 

Захисники молекулярної кухні люблять згадувати її, доводячи, що вся ця 

нова кухня - просто розвиток кулінарії на новому технологічному витку і 

придумали її кухари, а не вчені. В цілому, не дивлячись на дзвінкий термін 

«молекулярна», який вставили в назву семінару майже випадково, займалися на 

ньому цілком традиційними питаннями, які цікавлять кухарів як мінімум 

останні два століття: як правильно смажити м'ясо, як саме коагулюють 

молекули білка при готуванні омлету. Саме ці щорічні семінари підхльоснули 

інтерес професійних кухарів до наукових проблем і змусили по-іншому 

поглянути на те, що відбувається в каструлях і сковорідках. Двоє постійних 

відвідувачів семінару - англієць Хестон Блюменталь і іспанець Ферран Адріа - 

почали активно використовувати напрацювання Курті в своїх ресторанах. 

В результаті термін «молекулярна кухня» прогримів на весь світ. 

Настільки, що в 2006-му Хестон Блюменталь, Ферран Адріа і їх американський 

колега Томас Келлер надрукували в The Observer маніфест «Нової кухні», в 

якому відріклися від терміну «молекулярна», вважаючи його таким, що вводить 

в оману. «Ми використовуємо всі технічні новинки, від рідкого азоту і 

центрифуг до ферментів і замінників цукру, але наша кухня характеризується 

не цим, - говорилося в маніфесті, - а бажанням створювати все досконаліші 

страви. Хіміки століттями допомагали кухарам, а термін «молекулярна кухня» 

насправді нічого не пояснює ». І тим не менше термін прижився. 

Сьогодні Ферран Андріа вважається Сальвадором Далі сучасної кухні і 

«гордістю нації», саме там трудяться хіміки, кухари і мікробіологи над 

інноваційними рецептами, в цій лабораторії з'явилися принципово нові страви - 



повітряно-пінні еспуми, морозиво з оселедця, пастила з пармезану і рідкі 

равіолі. 

Спеціаліст, який готує страви молекулярної кухні, повинен не тільки 

знати про хімію і фізику продуктів харчування, а й вміти користуватися 

технікою: розігрівати, заморожувати, створювати вакуум і обробляти тиском, 

емульгувати і обробляти їжу вуглекислим газом. 

Молекулярна кухня - це обман органів почуттів: вам принесуть їжу, а її 

запах буде подаватися окремо. Як би це анекдотично звучить, але це реальність. 

І реальність нешкідлива - основна маса молекулярних страв відноситься до 

дієтичних. Просто незвичайний зовнішній вигляд, незвичайний смак і аромат. 

А досягається цей ефект застосуванням спеціальної техніки, різних 

пристосувань і унікальною технологією приготування їжі. Розглянемо найбільш 

популярні технології приготування молекулярних страв. 

Емульсифікація. Уявіть собі найніжніші пінки, які роблять з фруктових 

або овочевих соків - є смак і аромат, а самого продукту як би і немає. Так що 

там фрукти або овочі! А уявіть собі ніжний мус, який складається зі свіжого 

бородінського хліба, нерафінованої олії і солі. Представили собі таке пінне 

блюдо. Отримують ефект Еспума за допомогою спеціальної добавки - соєвого 

лецитину, який видобувається з попередньо відфільтрованого соєвого масла. 

Сферизація. Берете альгінат натрію і розводите його в рідині - отримуєте 

згущувач, а при контакті з лактатом кальцію отримаємо желюючу речовину. 

Приблизно так отримують ікру зі смаком чого завгодно. Ви очікуєте смак ікри 

червоної (наприклад), а отримуєте малинове варення (теж приклад). А виглядає 

все як червона ікра. 

Желефікація. З желатином працюють всі, а в чому ж секрет 

молекулярної кухні? У продуктах. Молекулярна кухня передбачає 

приготування звичайних страв з незвичайних продуктів: ікра з меду, спагеті з 

апельсина, яйце зі смаком персика. Для приготування таких страв 

використовуються наступні добавки: агар-агар, карагенан. Обидва згущувача 

готуються на основі натуральних водоростей. 



Застосування центрифуги. Такий же важливий агрегат на молекулярної 

кухні, як і сковорода. Центрифуга розділяє сипучі тіла і рідини різної питомої 

ваги за допомогою відцентрової сили. Центрифуги активно застосовують в 

хімічних лабораторіях і досить широко - в сільському господарстві: для 

відділення жиру від молока, меду від сот. Якщо помістити в центрифугу, 

наприклад, пляшечку з томатним соком, то на виході вийде три субстанції. 

Внизу буде щільний червоний осад, що складається з целюлози, пектину і 

важких пігментів, в тому числі фарбувальних, - фактично томатна паста, 

отримана природним чином, без нагрівання. Сам сік, позбавлений цих 

частинок, буде блідо-жовтим - це розчин цукрів, солей, кислот і ароматичних 

сполук. Нагорі ж виявиться тонка пінка з жирів - концентрований томатний 

смак. Кожну з цих субстанцій можна використовувати при готуванні, 

отримуючи більш ароматні, тонкі і легкі соуси і складові частини страв. 

Відділення жирів робить соуси і піни більш стабільними, у них виявляється 

більш чіткий смак і багатий аромат. 

Роторний випарник. Це традиційне обладнання з хімічної лабораторії 

для дуже дбайливого випаровування рідин. У скляній флязі знижується тиск, в 

результаті чого вода починає кипіти при дуже низькій температурі - не 100, а, 

наприклад, всього 20 градусів. При цьому фляга обертається, утворюючи тонку 

плівку рідини на всій внутрішній поверхні, що прискорює випаровування. 

Добутий пар конденсується в змійовику - виходить дорогоцінний концентрат. 

Вся ця машинерія потрібна для того, щоб вловити делікатні аромати 

найрізноманітніших страв і рідин, що містять летючі ефірні масла. Так, якщо 

помістити в роторний випарник воду і свіжий розмарин, на виході буде 

розмариновий концентрат, який неможливо отримати методом традиційного 

випарювання (висока температура змінила б аромат розмарину). Отримані 

таким чином есенції потім, зокрема, використовуються в сферах і гелях. 

Вакуумне нагрівання. Коли фахівці з молекулярної кухні говорять про 

вакумізацію, то розмова йде про теплову обробку продуктів на ... водяній бані. 

Все що необхідно закладається в спеціальні пакети, в яких і відбувається 



приготування їжі на водяній бані при температурі близько 60 градусів кілька 

годин, а то й кілька днів. М'ясо приготоване таким чином набуває неймовірний 

аромат, стає дуже ніжним і дуже соковитим. 

Обкурювання. Одним з часто використовуваних приладів в 

молекулярної кухні є коптильний пістолет, за його допомогою можна додати 

страві запах багаття і смак «з димом». Коптити таким способом можна все, що 

завгодно: фрукти, чай, сигари, морозиво або квіти. У багатьох ресторанах з 

цього процесу створюють шоу, і копчення відбувається на очах відвідувачів 

протягом кількох секунд.  

Рідкий азот. Він використовується для того, щоб моментально 

заморозити будь-які субстанції. Оскільки рідкий азот так само миттєво 

випаровується, не залишаючи ніяких слідів, його можна спокійно 

використовувати для приготування страв - в тому числі і таких, які робляться 

безпосередньо в тарілці гостей. Рідкий азот має власну температуру мінус 196 

градусів за Цельсієм. Така температура дозволяє заморожувати будь-яку страву 

практично миттєво. Така заморозка дозволяє зберегти всі корисні властивості 

продуктів, їх колір і натуральний смак. 

Сухий лід. Сухий лід - набагато більш доступна річ, ніж рідкий азот; 

його може купити навіть звичайний кулінар-аматор. І, наприклад, зробити з 

його допомогою дивовижне морозиво. Звичайне домашнє морозиво неідеальне 

(бо недостатньо швидко заморожують молочну суміш, з якої готується 

морозиво), в результаті в ній з'являються досить великі кристали льоду. За 

допомогою сухого льоду заморозка відбувається дуже швидко, і текстура 

виходить ідеально гладкою. Сухий лід - це заморожений вуглекислий газ, який, 

нагріваючись, переходить з твердого стану відразу в газоподібний. Дим від 

сухого льоду загострює не тільки смак, а й всі наші почуття разом. Саме цей 

ефект активно використовують в молекулярних ресторанах: якщо полити блок 

сухого льоду спеціально приготованою ароматичної субстанцією, змішаної з 

водою, можна оточити людину ароматом, здатним сильно змінити смак і 

відчуття від їжі 



Чи не шкідливо це для здоров'я? Доведено, що всі добавки, які 

використовуються в молекулярній кухні, нешкідливі, а такі як агар-агар і 

соєвий лецитин до того ж і корисні. Рідкий азот і сухий лід є нешкідливими 

речовинами для приготування різних страв за допомогою низькотемпературної 

обробки. 

Узагальнюючи все вищесказане, можна сказати, що молекулярна кухня - 

це науковий підхід до приготування їжі на основі хіміко-фізичних знань про 

кулінарію, а також використання інновацій для поліпшення смаку і текстур 

звичних страв і для створення нових і незвичайних. 

 

 


