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Текст супроводжується презентацією.
1. Нові креативні тенденції поєднання інгредієнтів при приготуванні страв та виробів
В наш час існує проблема білкового дефіциту, яка привертає до себе підвищену увагу. Вирішення проблеми відбувається шляхом найбільш ефективного і економічно вигідного використання рослинних білкових ресурсів. 

У цьому напрямку бобові культури і, насамперед, соя, як джерело білка, набувають особливого значення. 

Досліджена можливість використання соєвого молока для приготування супів молочних у ресторанному господарстві.  Соя містить високоцінний, збалансований за амінокислотним складом білком, який наближається за біологічною цінністю до білків молока, риби,  яловичини. Імунохімічна реактивність більшості компонентів сої легко усуваються при тепловій обробці. Соя та продукти з неї використовуються як замінники грудного жіночого молока і включаються до складу продуктів дитячого харчування. Завдяки співвідношенню поліненасичених жирних кислот, а також відсутності холестерину, продукти з сої є продуктами лікувально-профілактичного призначення.
З метою підвищення харчової цінності страви, в салаті використано редьку

маргеланську, замість огірка свіжого. Підсумовуючи результати органолептичної

оцінки страви, прийшли до висновку, що поліпшується зовнішній вигляд оскільки

редька не пускає сік так швидко, як огірок, а значить салат тримає форму. Смак

також поліпшується оскільки у редьки більш виражені смакові якості незначно

поступається лише запах страви, оскільки редька має свій специфічний запах, 

тому що в ній міститься значна кількість ефірних олій. Консистенція краща так як

редька тримає форму, відповідно салат виходить об’ємний. 

Фахівцями досліджено технології салатів з використанням ламінарії та

шиїтакі з метою підвищення харчової цінності салатів та доведено доцільність їх

застосування. 

В Україні на ендемічних щодо йоду територіях проживає близько третини

населення. 

Джерелом йоду являється риба, гідробіонти та морські водорості. Серед морських водоростей у харчуванні використовують ламінарію. її традиційно використовують у харчовій промисловості для виготовлення кулінарної продукції та консервів, але у процесі попередньої технологічної обробки втрачається значна частина органічних та мінеральних речовин. 

Ламінарія містить 10-12% білка, 65,3% вуглеводів, 0,2% жирів, 0,1% йоду, 

40-45% альгінової кислоти. 

Технологія одержання продукту із ламінарії дозволяє отримати продукт

тривалого зберігання. 

Актуальним в останній час є використання у їжу грибів шиїтакі, як джерела

повноцінного білку. Шиїтакі (Shiitake - Lentinula edodes) - японські гриби мають

вишукані смакові, а також цілющі властивості. 

Шиїтакі поширений у японській та китайській медицині і кулінарії. Ці

гриби відрізняються приємним специфічним смаком і ароматом і не даремно

вважається делікатесом. Смак цього гриба нагадує білий гриб і шампіньйони. У

ресторанах і «суші-барах» з’явилися страви з шиїтакі. За поживної цінності - це

дійсно унікальний гриб.
З метою підвищення харчової цінності сметанної заправки для салату

«Вітамінний» (яблука, морква, горіхи, голландський сир) доцільно частково

замінити частину інгредієнтів на продукти бджолиного походження - мед та

маточне молочко, які багаті на вітаміни, мікроелементи, ферменти. 

Для забезпечення збалансованості рецептурного складу замінено цукор на

мед, а для збільшенню вітамінного складу в заправці доцільно додати продукт

переробки маточного молочка «Апілак». Співвідношення цих інгредієнтів у

рецептурі, визначено виходячи з середньодобової потреби працездатної людини

в вітамінах. Технологію розробленої заправки використано в рецептурі салату

«Вітамінний» (рис 7.1). 

Математичними методами на основі хімічного складу визначено раціональне співвідношення суміші меду і «Апілаку»: на 100 г меду - 0,5 г «Апілаку».
Сприятливий вплив на обмін речовин і функціональний стан органів травлення мають волокна зернового походження. Високим їх вмістом характеризуються пшеничні висівки.  
Пшеничні висівки визнано як профілактичний харчовий продукт та

допоміжний засіб проти захворювань цивілізації - цукровий діабет, ожиріння, 

захворювання коронарних судин та ШКТ (шлунково кишкового тракту), 

розширення судин. 

Їх отримують при переробці зерна та сортуванням його часток за розміром та

масою. Вони складаються здебільшого з оболонок зерна, а саме з алейронового

прошарку і є джерелом ряду біологічно активних речовин та харчових волокон

Висівки сприяють розвитку у ШКТ флори бактерій, яка сприяє регуляції

роботи шлунку та швидкому виведенню з організму продуктів обміну речовин та

радіонуклідів, до того ж, висівки містять протиракову речовину - селен, який

блокує канцероген від контакту з внутрішніми стінками ШКТ.
2. Нові креативні тенденції поєднання способів приготування страв та виробів
Відомі шеф-кухарі стверджують, що з кожним днем в ресторанах України все більшої популярності набувають страви приготовлені в печах на деревному вугіллі. Неповторний смак, апетитний вигляд, соковитість, рівномірне прожарювання, рум’яна скоринка, аромат «з димком» здатні задовольнити найвибагливішого споживача. 

Ще до недавнього часу в меню закладу страви, зі смаженого на відкритому вогні м’яса, могли дозволити собі лише незначна кількість ресторанів. Однією з інноваційних роробок даного напряму є хоспер. 

Хоспер – це теплове обладнання, що дозволяє одночасно поєднуватифункції мангала та печі. 

Піч Хоспер (Josper) була розроблена власниками ресторану середземноморської та північно-східної іспанської кухні Mas Pi in Pineda de Mar в Барселонї — Pere Juli и Josep Armangue. Ресторатори створили піч в 1970 

році, а компанію назвали Josper, склавши її назву зі своїх імен. 
Хоспер — це потужна іспанська піч, яка оснащена датчиком температури, повітроводом, заслонкою, чавунним колосником, на який засипають древесне вугілля та стальними решітками, виготовленими методом пресування. Датчик сприяє зручній роботі та допомагає дотримуватись необхідного температурного режиму. Заслонкою можна збільшити або зменшити температуру. На решітці смажаться напівфабрикати. Особливість хостера полягає в тому, що напівфабрикати готуються швидше, ніж на звичайному мангалі. 

Однією з головних переваг є висока температура (500 0С) всередині печі, тепло рівномірно розподіляється та підтримується протягом тривалого часу. В результаті дії високої температури всередині м’яса зберігається природний сік, а оскільки м'ясо смажиться на відкритому вогні воно запікається та карамелізується зовні. 

Стефан-гриль. Був винайдений шеф-кухарем Стефаном Марквард в 2001 році. Коли шеф-кухар вперше побачив ручний повітродув,  призначений для покрівельників, електриків і малярів, він загорівся ідеєю використання струменя гарячого повітря для приготування кулінарної продукції, щоб приготувати її максимально швидко і досягти ефекту аерогрилю. 

Основні переваги Стефан-гриля: 

- температура обробки продукту зсередини може досягати 650С без

впливу на продукт відкритим вогнем; 

- продукт різної товщини насаджується на шомпол і обсмажується

зсередини. Дана технологія отримала назву "cook in" (від англ. - готувати

зсередини). М'ясо смажиться до золотистої скоринки зсередини, а зовні зберігає свій ніжний рожевий колір і соковитість; 

- у процесі приготування зовнішні шари м'яса готуються за рахунок

інтенсивного обдування гарячим повітрям за допомогою сопла, що

постачається в комплекті до грилю. 

- Стефан-гриль також призначений для приготування продуктів "з димком" з використанням обпалювача. Це дозволяє надати продукту запах і

аромат страви, приготовленої на відкритому вогні за допомогою вугілля. 

Пакоджетінг. PacoJet (Пакоджет) – це найменування інноваційної

технології, яка отримала свою назву від гомогенізатора фірми PacoJet. 

Особливість даного процесу гомогенізації полягає в тому, що продукти, з

яких приготовлена маса-пюре, зберігається при температурі до -20 ...-22 0С. 

Суть Пакоджетінга - революційний процес, при якому безпосередньо

змішуються в пюре глибоко заморожені харчові продукти, не допускаючи

розморожування. Це дозволяє отримати охолоджений, із максимальним

збереженим природним смаком, мус з відмінною консистенцією та ідеальною

температурою подачі. 

Унікальність апарату Пакоджет (PacoJet) полягає в наступному. Гомогенність багатьох продуктів досягається додаванням до їх складу спеціальних хімічних, натуральних (і не завжди) агентів, які надають сполучний адгезивний ефект. Одним з природних агентів може бути яєчний білок. Нині у харчовій промисловості особливої популярності набули різноманітні хімічні агенти, які широко використовуються для приготування паштетів, варених сосисок і ковбас. 

PacoJet дає можливість досягти бажаного ефекту за рахунок подрібнення замороженого продукту в найдрібнішу фракцію без додаткових добавок. 

Основні переваги використання PacoJet: 

- Однорідна маса, отримана після обробки в апараті PacoJet, має ніжну кремоподібну консистенцію і готова до подачі; 

- контейнер з готовим до подачі продуктом можна покласти в пересувнийхолодильник і зберігати при тій же температурі, як звичайне морозиво; 

- оскільки обробка в апараті PacoJet відбувається при температурі нижче 0 0С градусів, ланцюг заморожування не порушується. Оброблений продукт можна знову помістити в морозильник для зберігання; 

- контейнер може оброблятися в апараті кілька разів, без нанесення будьякої шкоди якості продукту; 

- дана технологія передбачає можливість повторного обробляння в пакоджеті продукції, яка в процесі зберігання в морозильній камері кристалізувалася. Після повторної обробки продукт повністю зберігає свої властивості, залишаючись свіжим і однорідним за складом, як і приготовлений в перший раз. 

Термоміксинг. Технологія Thermomix - це змішання і подрібнення компонентів тієї чи іншої страви при постійному нагріванні. Тобто фактично термоміксер - це міні-котел для приготування їжі з функцією перемішування. 

Унікальність сучасних приладів полягає в тому, що конструкція ножів термоміксера дозволяє обробляти як заморожені продукти, так і продукти з ніжною текстурою, такі як червоні породи риб або відварені спагеті. Чаша термоміксера нагрівається до +120 0С, що дозволяє топити масло, жир, шоколад, карамель, а також готувати соуси, муси, пасти, помадки. 

Для продуктів з овочів та фруктів надзвичайно важлива швидкість обробки продукту. Вплив високими температурами необхідно для мінімізації мікробіологічного фону, розчинення цукрів, гомогенізації маси. Чим менше при цьому час впливу високих температур на овочі чи фрукти, тим меншою мірою відбувається втрата вітамінної гами продукту. 

У певному сенсі термоміксер є альтернативою Пакоджета, разом з тим термоміксер володіє більш широкими можливостями в порівнянні з льодоміксінгом. 

Важлива особливість термоміксера - автоматичне зважування продукту чаші. Зважування є прецизійним. Це дає можливість внесення продуктів відповідно до рецептури безпосередньо в чашу. Це досить зручно при приготуванні концентратів для крем-супів, багатокомпонентних соусів, мусів тощо. 

Основні функції термоміксера: 

- варіння; 

- емульсування; 

- гомогенізації; 

- пасерування; 

- бланшування; 

- подрібнення; 

- тушкування. 

Термоміксер незамінний для приготування пюре, суфле, сирів, м'ясних, 

рибних фаршів і начинок. 

Термоміксер має функцію автоматичного миття. Термоміксери широко

використовуються в авангардній кухні провідних ресторанах світу завдяки

своїй універсальності, високій швидкості приготування страв та можливості

працювати з твердою фракцією (горіхи, сухарі, лід і т.д.). 

Технологія Sous vide. Одним з напрямів створення кулінарної продукції нового покоління є використання технології sous vide, що у буквальному перекладі означає «приготування без повітря», тобто під вакуумом. Основний принцип технології sous vide - це поєднання приготування у вакуумній упаковці при низьких температурах з подальшим швидким охолодженням і регенерацією. 

Унікальна технологія Sous-vide (від фр. cuisson sous vide – приготування у

вакуумі) була винайдена у Франції шеф-кухарем Джорджем Пралусом, який

вперше приготував фуагра у вакуумному пакеті, встановивши, що печінка має більш ніжний смак і кращу текстуру після обробки за методом Sous-vide. Дана технологія вже давно застосовується в процесі приготування їжі в європейських ресторанах. 

Основні етапи приготування страв за Sous-vide:

− На першому етапі проходить механічне кулінарне обробляння, після

цього продукт герметично упаковується в пакет з якого, попередньо видалили повітря. 

− На другому етапі продукт кладуть до термопроцесора, в якому і відбувається термообробка. 

Основною відмінністю, від традиційного варіння, є стабільна низька температура, тривалість обробки при якій, залежно від виду сировини та може становити від пари годин до декількох днів. 

Використання даної технології дозволяє зменшити технологічні втрати з 20…35 % до 5…7 %. 

Попереднє вакуумування і подальше приготування їжі дозволяє зберегти значну частину складових продукту в незмінному стані як в харчовому сенсі (вітаміни, білки, вуглеводи і жири), так і в органолептичному (смак і аромат). 

Вакуумний метод захищає їжу від негативних змін органолептичних показників, які відбуваються під час традиційної теплової обробки за дії високих температур та впливають на колір, запах, смак та засвоюваність продукту. 

Основні переваги технології приготування Sous-vide: 

- приготування у вакуумі дозволяє зберегти колір продукту, досягти стану медіум; 

- дозволяє зменшити технологічні втрати на етапі теплової обробки та під час зберігання; 

- дозволяє максимально розкрити справжній смак продукту, зберегти його консистенцію, однорідність і корисні речовини; 

- страви можна готувати без використання консервантів, стабілізаторів, загусників; 

- забезпечується дієтичне харчування за рахунок можливості зниження кількості солі, насичених жирів; 

- організація технологічного процессу дозволяє раціонально розподілити зайнятість персоналу протягом дня; 

- посилений контроль виробництва, втрат і якості. Продукти виготовлені етодом sous vide захищені вакуумом від зовнішніх забруднень, хворобливих мікроорганізмів, здатні тривалий час зберігатися при температурі від 0 до +3 

оС; 

- знизити енергозатрати. 

Вакуумне маринування Cookvac. Cookvac - унікальний гастрономічний

винахід іспанських кухарів, є компактним приладом для приготування їжі та її

маринуванні у вакуумі, запатентованим більш ніж в 160 країнах світу. 

Cookvac являє собою вакуумну каструлю, яка дає можливість

штучно створити низький тиск за відсутності кисню, що значно знижує

температуру смаження або тушкування, зберігаючи текстуру, колір і поживні

речовини продукту. Крім того, Cookvac створює ефект губки. Коли тиск в

каструлі відновлюється, продукт вбирає всю рідину, що знаходиться навколо

нього, максимально насичуючись смаком та ароматом її складових інгредієнтів. 

Переваги використання Cookvac: 

- Приготування їжі в вакуумі - обробка при температурі нижче 100 0С, рідина або продукт в рідині не доходить до стану кипіння. Брак кисню не дозволяє продуктам окислюватися і втрачати свій первинний колір. Ефект маринування здійснюється на клітинному рівні - через пори продукту маринад, соус або розсіл проникає всередину і утримується всередині. 

- При смаженні в олії їжа піддається температурному впливу 170-180 0С і вище. Ці процеси викликають окислення жиру і втрату поживних речовин. В апараті Cookvac можна смажити при температурі 90 0С, що збільшує термін придатності олії в 7-8 разів. 

- Вакуумне маринування продукту працює за наступним принципом: у процесі підвищення температури в товщі продукту починає розширюватися атмосферне повітря, яке випаровується у вигляді пари і конденсату на його поверхні. При різкому перепаді тиску і його зниженні продукт починає вбирати в себе навколишнє середовище. Якщо це повітря - продукт деформується, якщо середовище рідке - він насичується рідким середовищем. Так, використання даного методу дає можливість наситити звичайну яловичину смаком та ароматом м'яти, груші, вина, ананасів, кокосових горіхів, грибів і т.д. 

Вакуумне маринування прискорює процес вбирання маринадів, оцтів, солі, спецій, м'ясного соку, бульйону і т.д., при цьому текстура продукту залишається незмінною. 

Метод crycook. Сосуд Дьюара призначений для зберігання і заморожування кулінарних виробів в рідкому азоті. Дана технологія використовується в кулінарії з кінця XIX століття. У сучасній гастрономії охолодження в рідкому азоті застосовується для приготування морозива, десертів, кондитерських виробів, помадок. 

Основною метою приготування кулінарних страв з використанням рідкого азоту є швидке заморожування продукту для збереження його текстури. 

Найдрібніші кристали льоду утворюються на поверхні рідких і пастоподібних продуктів, забезпечуючи отримання практично ідеальної геометрії поверхні. Якщо перетримати продукт всередині сосуда Дьюара тканини і клітини продукту перемерзають настільки, що при контакті з киснем стають надзвичайно крихкими. 

Це відбувається внаслідок того, що під час заморожування азот витісняє атмосферне повітря, заповнюючи собою міжклітинний простір. Повністю заморожені вироби в рідкому азоті розпадуться на дрібні частки через 20…30 хвилин. 

Оскільки дана технологія має ряд особливостей, з нею можуть працювати тільки досвідчені кухарі. Так, кожен продукт повинен заморожуватися певну кількість часу, в іншому випадку клієнт може отримати опіки ротової порожнини і набагато більш серйозні пошкодження. Також шеф-кухар може отримати травми очей і рук при роботі з рідким азотом без рукавичок і захисних окулярів. 

Аромадистиляція - новий напрям в аромакухні. Дистиляція (від лат. Destillatio - стікання краплями) - перегонка, процес розділення суміші летких рідин на її компоненти шляхом випаровування за допомогою підведення тепла з подальшою конденсацією пари. Процес заснований на різній здатності речовин переходити в пароподібний стан залежно від температури і тиску. У процесі аромадистиляціі здійснюється перегонка рідких, твердих і пастоподібних речовин. 

В молекулярнії гастрономії практикується так звана молекулярна дистиляція. Це спосіб перегонки речовини при дуже низькому тиску.  Прикладом використання дистилятора в кулінарії може бути отримання арома-екстрактів. Так, якщо пюре з подрібнених плодів суниці з додаванням кайєнського перцю, яке представляє собою водянисту кашку піддати обробці в аромадистиляторі, в нагрітій до +60 0С колбі, протягом 120 хвилин, то можна отримати рідкий арома-екстракт, суспензію з води, масел та летких речовин зі смаком полуниці і легким присмаком перцю. 

Даний продукт можна додавати в кондитерські креми, фруктові салати, млинцеве тісто, овочеві салати та ін. 

Хімічна стабільність одержаних екстрактів досить висока. Використання даного способу обробки продуктів дозволяє також подовжити термін зберігання такої продукції, оскільки температура перегонки, як правило,  близька до умовної пастеризації і час обробки є достатнім для знищення хвороботворних мікроорганізмів. 

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

Хербофільтри. Анхель Леон, один з найвидатніших іспанських кухарів сучасності, спільно з Департаментом Харчових Технологій Університету Кадіса розробив унікальний прилад для роботи з бульйонами. Цей винахід було названо Ферраном Адрія "новою ерою" в приготуванні супів. 

Апарат під назвою Carimax за принципом роботи подібний до кавової машини. У завантажувальний резервуар наливається м'ясний або рибний бульйон. В фільтр машини вставляється спеціальна таблетка, яка зроблена з діатомових водоростей часів палеоліту. Ця таблетка при пропущенні через неї бульйону будь-якої температури дозволяє видалити до 94% жиру. 

Матеріал - викопне діатомових водоростей, які видобуваються в Іспанії в кар'єрах поруч з морем. Близько 90% складу таблетки - кремнезем, який капсулює суміш. Кожна пігулка дозволяє очистити до 25 літрів бульйону. 

Смак бульйону залишається абсолютно незмінним, тобто таблетка хімічно інертна. Використання такої технології дозволяє приготувати абсолютно прозорі дієтичні супи.
3. Нові креативні тенденції способів подавання страв, виробів та напоїв.

Оформленню готових страв і закусок приділяють особливу увагу. Гарно оформлені страви і закуски притягують увагу відвідувача, приносять естетичну насолоду, збуджують апетит і поліпшують засвоєння їжі. 

На сьогоднішній день презентація та декорування страв і кулінарних виробів є надзвичайно важливим з точки зору як естетичності страви та закладу в цілому, так і невід’ємною маркетинговою складовою, від якого залежить успіх та популярність закладу серед споживачів. 

Нині існує багато способів декорування страв. Умовна їх класифікація наведена нижче: 

− за видом сировини (овочі, фрукти, ягоди, соуси, карамель, шоколад,  горіхи, прянощі, зелень, тісто); 

− за видом дизайну (карвінг, класичний, арт-дизайн, модерн, індійський стиль, арабський); 

− за видом термічної обробки сировини (сирі, консервовані, сушені, смажені, в’ялені); 

− за групою готової продукції (оформлення холодних страв та закусок, перших і других страв, солодких страв та напоїв). 

Основні принципи поєднання продуктів під час оформлення. 

При порціонуванні страв треба вміло поєднувати гарніри, соуси і прикраси з основними продуктами за смаком і кольором. Складні гарніри викладають у вигляді “букетиків”, розміщуючи їх за кольорами світлового спектра. Наприклад, при оформлені вареної риби біля неї можна розмістити гарнір у такій послідовності: томати (червоний), морква (оранжевий), картопля (жовтий), горошок (зелений). 

Темно-червоні соуси поєднують за кольором і смаком з вареним і смаженим м’ясом, білі – зі стравами з птиці, рожевий томатний і білі соуси – з рибою. 

Оформлення має бути простим і виразним. Для оформлення використовують овочі, які мають соковиті, яскраві або ніжні барви, приємний смак та аромат. Це огірки, томати, стручковий перець (червоний, жовтий і зелений), редиска, зелені листки салату, сира та варена морква. Ці овочі надзвичайно корисні, оскільки багаті на вітаміни і мінеральні речовини. Крім цього для оформлення використовують продукти, які входять до складу страви або закуски (яйця варені, м’ясні та рибні продукти), а також лимони. 

Хрін, цибуля, стручковий перець, які мають гострий смак, розкладають купками так, щоб при бажанні їх можна було відсунути, не зіпсувавши зовнішнього вигляду закуски, оскільки не всі люблять ці овочі. 

Страви чи закуски необхідно оформляти так, щоб було видно основний склад продуктів. Краї салатниць, тарілок, вазочок, креманок залишають вільними на 1,5-2  см, щоб їх можна було перенести, передати або переставити. 

Елементи прикрас поділяються на прості та складні. До простих належать продукти, нарізані у вигляді кружалець, квадратиків, трикутників, часточок, соломки; до складних відносять – у вигляді конвалії, пальми, фонтана, пальмової гілки, хризантеми, дзвіночка, спіралі, лілії, троянди, латаття, зірок, гребінців. 

Конвалія. За допомогою кондитерського шприца на пір'я зеленої цибулі наносять краплинки з майонезу або збитого вершкового масла. 

Фонтан. Виготовляють з цибулі зеленої. В обробисної цибулі від білої частини відрізають пір’я. верхню білу частину надрізують уздовж до потовщеної на кілька вузеньких смужок, які відгинають. 

Пальмова гілка. Зелене пір’я цибулі розплющують ножем, надрізують з одного боку, а потім по всій довжині пера з боку надрізів прорізують і розгортають. 

Хризантема. Використовують велику рівну цибулину з одним зародком стебла. Цибулю обчищають, миють, зачищають денце. Тонким ножем прорізують цибулину по радіусу так, щоб лусочки її не відпали і зсувають шари цибулі в шаховому порядку. Чим тонші пелюстки хризантеми, тим вона пишніша. Її можна підфарбувати відваром червоного буряка. Розділивши хризантему на шари, отримують водяну лілію. 

Дзвіночки. Їх виготовляють із свіжих та солоних огірків, шинки, сиру, шпику. Огірки нарізують на тоненькі кружальця, по радіусу роблять надріз і згортають у вигляді дзвіночка. Решту продуктів нарізають на тоненькі квадратики, які також згортають дзвіночками. 

Спіраль. Виготовляють із свіжих і солоних огірків, з лимона, моркви, редиски, які нарізують тоненькими кружальцями. По радіусу кружальця роблять надріз і розвертають кінці в протилежні боки (зигзагом). 

Лілія. Виготовляють із свіжих огірків та моркви. Огірок чи коренеплід повинен бути рівним. Верхню частину загострюють, надаючи овочам конічної форми. Тонким ножем підрізують зверху вниз 3-4 пелюстки так, щоб вони не відпали. Потім підрізають другий ряд у шаховому порядку щодо пелюсток першого ряду. Після цього обережно видаляють частину огірка (коренеплоду),  що залишилася між пелюстками. Всередину вставляють тичинки з брукви або ріпи. 

Троянда. Нарізують з редиски, брукви, редьки середнього розміру, їх миють, очищають і колоподібними рухами по периметру коренеплоду, ближче до основи, нарізують пелюстки троянди. Потім, тримаючи ніж паралельно до осі коренеплоду, підрізують м’якоть, яка виступає за межу основи пелюстків. На циліндрі, що утворився знову нарізують пелюстки в шаховому порядку. На внутрішньому тонкому циліндрі роблять перпендикулярні горизонтальні вирізи. 

Латаття. Вирізують із свіжих огірків, томатів, редиски, яєць. Посередині овочів або яєць роблять зигзагоподібний надріз, потім ділять на дві частини із зубчастою поверхнею. Для оздоблення свіжі огірки використовують неочищеними. Їх нарізують кружальцями, квадратиками, трикутниками, зірками, гребінчиками. З них виготовляють дзвіночки, латаття. 

Свіжі томати, які використовують для оформлення закусок, мають бути червоними, щільними. Їх нарізують часточками у вигляді латаття, квітів. 

М’ясні салати можна прикрашати дзвіночками і тоненькими смужками шинки, м’яса, ковбаси, їх викладати потрібно в самому кінці. Рибні салати прикрашають чорною або червоною ікрою, якими викладають різну мозаїку. 

Перед подаванням гарячі закуски у колотницях, кокільницях, порційних сковорідках, корзиночках укладають на закусочну тарілку, вкриту вирізаною паперовою серветкою, на ручку кокотниці надівають папільйотки, які прикрашають закуску і захищають пальці від опіків. Для виготовлення папільйотки паперову серветку на вузькі смужки 3 см завдовжки і 0,7-1 см завширшки, не розрізаючи до кінця. Потім таку серветку скручують трубочкою. 

Щоб трубочка трималася і не розкручувалася її склеюють або на неї надівають серветку, вирізану у вигляді “сніжинки”, 4-5 см в діаметрі з вирізаною серединкою. 

Для приваблення споживачів використовуються нові напрями в подачі страв. Наприклад, очищений від м'якоті ананас заповнюють фруктовим морозивом, різноманітними кремами, фруктовим салатом, а половинки дині - кульками її м'якоті, червоними ягодами і кружечком ківі, додаючи трішки портвейну. Яйця подають у чавунних міні-тиглях, свіжоспечений хліб – на маленькій дощечці; екзотичні супи з рідкісних дорогих продуктів (черепах, плавників акул, трепангів) - у маленьких чашках типу кавових; екзотичні коктейлі - в очищеному кокосовому горісі, шкірці апельсина та грейпфрута. 

Сучасні правила оформлення страв: 

- для подачі страв краще всього використовувати однотонні тарілки. Викладаючи на них страву, слід не виходити за їх краї; 

- правильне поєднання - страва і його прикраса повинні доповнювати і поєднуватися один з одним. Наприклад, картопля у вигляді грибків або квіток ідеально доповнить м'ясо. А трояндочка з лимона прикрасить страви з морепродуктів. Колір служить основним засобом створення та підкреслення смаку їжі. При використанні барвників, потрібно віддавати перевагу натуральним продуктам: Для підфарбовування можна застосовувати шафран, паприку, карі, буряковий сік, майонез, томатна паста. У зелений колір можна забарвити, додавши подрібненої зелені; 

- просто і зі смаком. Для досягнення найбільшого ефекту не потрібна велика кількість прикрас. Деякі страви виглядають набагато привабливіше в своєму натуральному вигляді, тому не варто їх перевантажувати зайвою обробкою. Щоб прикраси виглядали ефектніше, слід вдаватися до використання контрастних кольорів; 

- самим популярним прийомом для оформлення страв є пресинг (оформлення соусом). Для того, щоб малюнок соусом (паутинка, крапельки і т.д) чітко виглядав і не розтікався слід особливу увагу приділяти консистенції соусу, що використовується для оформлення. Так, рідкий за консистенцією соус може розтікатися по тарілці, а густий – лягти неестетичною гіркою; 

- у більшості випадків чим вище викладена на тарілці страва, тим краще. Існує декілька способів надати об’єму і форми готовій страві. Наприклад, розпустити сир «косичка» на тоненькі ниточки, зформувати з них «гніздо», яке через годину затвердіє та стане каркасом для сирного салата і т.д; 

- страви з м'яса, риби та птиці перед подачею на стіл можна злегка змастити пензликом з рослинною олією - це додасть підсмаженої скоринці особливий апетитний блиск; 

- для гарячих страв прикраси готують заздалегідь, їх укладають на блюдо якомога швидше, щоб страва не остигла; 

- використання карвінгу як способу прикрашання страв. Декоруючи готовустраву фігурно вирізаними фруктами та овочами можна надати їй вигляду кулінарного шедевра; 

- використання зелені. Незавжди є доцільним. Так, якщо викласти шматок свіжепідсмаженої відбивної на листок салату, він через хвилину зав’яне відвисокої температури. Тому, сьогодні в ресторанній практиці в якості захисного  шару використовують несолодкі сорбети та морозиво – томатне, імбирне, з чілі, базиліка, розмарина і т.д. 

Презентація страв в креативній кухні характеризується простотою і елегантністю, уникаючи непотрібної химерності. Зазвичай презентація страв залежить від смаку і інтуіції шеф-кухаря, хоча існують кілька основних правил. 

Основні базові форми презентації: 

Симетрична композиція. Представляє собою взаємну та пропорційну рівновагу між частинами страви, з балансом ваги різних компонентів. Однакова маса обох частин страви виглядає на тарілці як два крила метелика. Передає відчуття порядку і гармонії. 
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Симетрична композиція

Асиметрична композиція. Для її виконання страва поділяється[image: image3.jpg]


 на дві асиметричні частини, одна частина з більшою масою ніж інша. Це надає більше динамізму і життєвості. 
Асиметрична композиція

Ритмічна композиція. Представляє собою повторення основних елементів з чергуванням менш важливих. Має динамічний і стимулюючий ефект і привертає увагу. 
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Ритмічна композиція
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Похила композиція. Поперечні лінії продукту спрямовані до персони. Створюють тривимірний просторовий динамічний ефект. 

Похила композиція

Масштабна композиція. Складається з елементів однакової форми, але різних розмірів. 
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Масштабна композиція

На основі цих основних композицій можна скласти наступні: 

Трикутна або пірамідальна композиція (рис.2.25). «Граючи» з висотою можна створити піраміду, або сформувати трикутник на площині. 
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Трикутна або пірамідальна композиція

[image: image6.jpg]


Квадратна композиція. Може бути як вертикальна так і горизонтальна. Створюється на основі симетричних квадратів чи прямокутників. 
Квадратна композиція
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Лінійна або кільцева композиція.  Елементи круглої або овальної форми розташовуються відносно центральної точки. 
Лінійна або кільцева композиція
