Нахимичили!
Молекулярная кухня: что это такое и где его отведать?
Помните, как герои фантастических фильмов выдавливали из тюбика гель со вкусом какого-нибудь бифштекса или спагетти? Так вот, сейчас это уже не фантастика. Еда будущего наконец добралась до нас. Сегодня вам предложат икру из альгината натрия, горящий щербет, спагетти из овощей, бальзамический уксус в виде горошин, затвердевший куриный бульон, сыр с консистенцией желе, пенку из огурца или клубники на капуччино и множество других фантастических блюд. Молекулярная кухня меняет текстуру, вкус, консистенцию продуктов, изменяя их природные свойства. Это уникальное сотрудничество кулинарного искусства и науки.
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Создателем молекулярной гастрономии является ученый-химик Эрвэ Тис. И произошло это в 1980-х годы после неудачи, постигшей ученого при приготовлении суфле. Эрвэ не сдался, начал штудировать все рецепты приготовления суфле и пришел к выводу, что кулинарии не хватает научного подхода. Вместе с Николасом Курти они создали дисциплину под названием «молекулярная гастрономия». Поначалу наработки ученых не имели особой популярности, но как только выяснилось, что такой подход приводит к потрясающим кулинарным результатам, ведущих шеф-поваров мира охватила «молекулярная лихорадка». Повара начали изучать воздействие на продукты жидкого азота и вакуума, кислорода и инертных газов, центрифугирования и эмульгирования.
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Молекулярная кухня – это «от кутюр» в кулинарии. В рестораны молекулярной кухни не приходят, чтобы утолить голод. Здесь получают вкусовое наслаждение, восхищаются работой шеф-повара, изумляются открытиям. Часто подача блюд – это, своего рода, представление с особым звуковым сопровождением, определенными запахами. Молекулярная кухня призвана воздействовать на все органы чувств. Но, как и в театре, уровень представления может быть разным. И если уж вы решили приобщиться к столь модному гастрономическому течению, то начинать нужно с лучших. А лучшими в молекулярной кухне считаются Грант Ачац, Хестон Блюменталь, Ферран Адриа, Омаро Канту. Дополняет этот список ресторан братьев Хоана, Хорди и Хосепа Рока.
ALINEA , Чикаго, Иллинойс, США
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Шеф-повара этого ресторана считают одним из самых креативных поваров Америки, и если названия блюд звучат просто, будьте уверены: вы все равно увидите на тарелке не то, что ожидаете.
Шеф-повар: Грант Ачац
Меню молекулярной кухни: 20 блюд, подаваемых в течение трехчасового обеда
Награды: единственный ресторан Чикаго, имеющий три звезды Michelin, награда лучшему молодому шеф-повару года от J.B.Foundation, лучший ресторан Америки по версии журнала Gourmet.
Официальный сайт: www.alinea-restaurant.com
THE FAT DUCK («Жирная утка»), Брэй, Беркшир, Великобритания
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Путь к вершине повара-самоучки Хестона Блюменталя был нетрадиционным, включая нарушения общепринятых правил, необычные эксперименты и взрыв духовки. Хестон был первым, кто при приготовлении блюда на глазах у гостей использовал жидкий азот, первым стал использовать научный подход в комбинировании продуктов на основе сходства их молекулярного строения, а также первым, кто использовал влияние звуков на вкус. Его блюдо «Звук моря» - отличный пример того, как использование определенных звуков  влияет на вкусовое восприятие.
Шеф-повар: Хестон Блюменталь
Меню молекулярной кухни: длящееся почти четыре часа кулинарное приключение.
Награды: Три звезды Michelin, а также звание лучшего ресторана за пределами Лондона от Harpers and Moet.
Официальный сайт: www.thefatduck.co.uk
TICKETS, Барселона, Испания
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TICKETS считается уменьшенной копией предыдущего ресторана Феррана Адриа El Bulli. Один из лучших поваров мира, Сальвадор Дали в мире кулинарии, угостит вас блюдами, гармонично сочетающими в себе чудеса молекулярной кухни и традиционную испанскую закуску tapas. 
Шеф-повар: Ферран и Альберт Адриа
Молекулярное меню: гармонично соединено с традиционной испанской кухней.
Награды: те, которые Ферран получил еще в El Bulli, плюс TICKETS, открывшийся в конце 2010 уже входит в десятку лучших ресторанов мира.
Официальный сайт: http://ticketsbar.es/
MOTO, Чикаго, Иллинойс
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Ресторан предлагает блюда, основанные на объединении научных и художественных принципов в кулинарии. Вместе с шеф-поваром Омаро Канту вы отправитесь в удивительное гастрономическое путешествие. Чего стоят только съедобное меню и «Сырные начос с перцем чили», которые выглядят как острая закуска, а на самом деле это сладкий десерт из шоколадной крошки и замороженных полосок манго.
Шеф-повар: Омаро Канту
Молекулярное меню: состоит из 10 и 20 блюд.

Награды: в 2012 году ресторан получил две звезды путеводителя Michelin.
Официальный сайт: www.motorestaurant.com
EL CELLER de CAN ROCA («Эль Сельер де Кан Рока»), Жирона, Каталония, Испания
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В ресторане вам предложат на выбор три меню, безупречную подачу, огромное разнообразие приемов молекулярной кухни. Для некоторых блюд и десертов вдохновением стали ароматы от Dior, Kelvin Klein и других известных марок.
Шеф-повар: ресторан основан тремя братьями – Хоан Рока (шеф), Хорди Рока (десерты), Хосеп Рока (управляющий и главный сомелье).
Меню молекулярной кухни: три различных меню на выбор – дегустационное  меню, сезонное меню и меню-сюрприз.
Награды: две звезды путеводителя Michelin, оценка 9.50 от Gourmetour, оценка 3 от Campsa Guide, 9 – от G.Guide Santos. Назван четвертым лучшим рестораном в мире.
Официальный сайт: www.elcellerdecanroca.com
Так что же такое молекулярная кухня: временная тенденция или новый этап развития кулинарии? На этот вопрос еще нет однозначного ответа. Единственное, что можно с уверенностью сказать: попробовать ее обязательно стоит. Для того ли, чтобы удовлетворить любопытство и жажду новых ощущений или для того, чтобы похвастать потом перед друзьями, но непременно стоит. 

