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АСПЕКТИ СУЧАСНИХ ТЕХНОЛОГІЙ СТРАВ З М'ЯСА В 

ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

В сучасній кулінарії в останні роки удосконалюються 

технології страв за рахунок застосування нової нетрадиційної 

сировини, впровадження нових сучасних технологій, використання 

унікальних біопродуктів, нового обладнання, за рахунок чого 

задовольняються вимоги споживачів, а саме: новий смак і аромат 

страв, зовнішній вигляд, подача і оформлення кулінарної продукції. 

Тому, виникають сучасні напрямки приготування кулінарної продукції 

з прагненням до здорового харчування, з використанням екологічно 

чистих продуктів, для створення нових смаків шляхом поєднання 

нетрадиційних інгредієнтів, що входять до складу кулінарної 

продукції, а також з новими сучасними технологіями приготування [1]. 

Для забезпечення високої якості продукції, збереження її 

харчової цінності, актуально на сьогоднішній день використовувати 

сучасні технології приготування страв з м'яса, до яких відносяться: 

папільот (фр. en papillote); технологія конфі (фр. confit); технологія 

Sous Vide; Фьюжн кулінарія (англ. fusion cuisine); Фудпейрінг (англ. 

foodpairing) і ін. 

Фудпейрінг - це наука про найкращі смакові поєднання 

продуктів. В результаті аналізу величезної кількості комбінацій 

інгредієнтів була складена база даних, де можна знайти найбільш 

виграшні смакові поєднання. Це дає велику свободу для кулінарних 

експериментів і створення нових рецептів. 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%86%D1%83%D0%B7%D1%8C%D0%BA%D0%B0_%D0%BC%D0%BE%D0%B2%D0%B0
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Поняття фудпейрінг порівняно недавно увійшло в побут 

кулінарів, його основа – аналіз компонентів та ароматів [1].  

Таку сучасну технологію можна пропонувати для закладу 

ресторан-пивоварня «Старгород». Ресторан «Старгород» 

-  розташований в самому центрі міста із власною пивоварнею та 

смачною чеською, німецькою, українською кухнею, страви якої 

доповнюють смак пива. Пиво в ресторані варять за класичними 

чеськими технологіями з використанням лише чеського солоду та 

хмелю.  

Тому, щоб отримати повне задоволення від вживання пива та їжі, 

фахівці вивчають текстуру, аромат, ароматизатори, жирність, 

кислотність, солодкість, гіркоту та карбонізацію напою. Спеціалісти з 

фудпейрингу стверджують, що контрастні смаки – це найпростіший 

спосіб поєднати супер гірке, терпке, темне пиво з їжею. 

Прикладом може бути поєднання страви з вираженими сильними 

смаковими якостями, наприклад, тарілка грильованого м’яса з пивом з 

чистими та м’якшими нотами, наприклад, пілснер, або «Свинячі ребра, 

мариновані в пиві» - це поєднання різних інгредієнтів і продуктів на 

молекулярному рівні, тобто на рівні їх хімічного складу, відтінків 

смаків і ароматів, подають і як гарнір, і як закуску. Реберця 

маринуються з додаванням імбиру, меду, гірчиці, чабрецю і темного 

пива на ніч. Завдяки тривалому томлінню в темному пиві м'ясо 

виходить дуже ніжним і з хрусткою скоринкою [3]. 

Ринкові відносини сприяють випуску продукції високої якості, 

раціональному використанні сировини розвитку естетичного смаку в 

оформленні страв та виробів, створюють тенденції до конкуренції. Так, 

в останній час великим попитом користується продукція з м'яса, 

напівфабрикатів і страв з нього, виготовлених різними способами. 

Основною задачею працівників закладів ресторанного господарства - 

радо зустріти, швидко та смачно нагодувати споживачів, створити їм 

всі умови для повноцінного відпочинку. Тому застосування сучасних 

технологій страв з використанням сучасного обладнання є актуальним, 

що дозволить удосконалити технологічні процеси приготування страв, 

у тому числі з м’яса [2]. 

Ключові слова: сучасні технології, страви з м’яса, якість, 

ресторан. 
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