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icaic, томатный джем, свеJСольное масло, или ).laCJJo из куриной nеченн, чесиоn или 
розмарнRа, к которым бу.цут подавать выnечlС)' из nеuрии nрн ресrоране. 

8. Раз11итие сnециапюированных ресторанов д.u аегетарнанцев, а такае дм лю
дей с сахарным диабетом и нз разрJ1Ла спецнатtзнроваинык мест общестаеи11оrо 

пятания они станут мейнстрнмом . Современные рестораны расширяют свои овощ

ные меню н оn:рыаают двери так же дл11 д11абетюсов, аллерrкков и прнвер•еяцев 

углеводных диет. 

9. Ста.нуr моднwмк рестораны одного продукта. с одним ииrредиентом нли 

монорестораны (ресторан, где подают только nеченьrй ~сартофель, овсянку, хумус. 

вафли ми пельмени; бтода с лапшоА быстрого пркrотовленИJt). 
1 О. Распространение К'Онцепцнй еда и развлечение (ресrораны 11ачнуr во~цеii

стаовать не то.11ы<0 на вкус и обошкие, но и на друrне рецепторы, например, еда в 

полной темноте; в ресторане The Pass в Техасе благодаря огромному плазменному 
::11cpa1fY 11 реальном времени мoryr общаn.с" с вииодеЛАМи и поставщиками тоА прсr 
ц)1щии, которая в данный моме!П' находнтс11 у rocr" на столе; в rо.ллаидсmм: ресторане 
Treeswijkhoeve помимо сенсорного меню rостям подава.JIИ и тактильную посуду, на
nраменную на изменение восnриКПVI вkуса; замечено, что шQАн ассоциируют и вос

принимают ~круmые форNЫ со с.падк11м вкусом, а зубчпые - с ropьюn.t). 

1 1. П~ярнзациJJ азиатско.li JCYXHH; k)'XHH Марокко, Израим, Турции, Елmта, 

Ирака и Ирана, чrо обуслоалеио большим !«)JJНчеством семей мнrрантов в Европе. 
12. ПопуляризаЦНJ1 легких десертов; муссов, суфле, nарфс, же.11е нз на-rурал.~.ных 

яnщ и соков, пюре из фруt<rов, нежпрноrо мороженого и проч. (испмr.зованне мен~r 

mero копичеспа JКJfJIOll и сахара большего попезных J<Омпонекrов; :~аменнгемми саха
ра мoryr стать мед и кпеновый сироп, патока н I<Оричневый сахар). 

13. ПопулйрюацИJJ <аеленой•> еды (под споаом ((3елешuш подразумеваете• не 

стопысо цвет, сrо11ысо качество, т.е . здоровая uнща). Сейчас в обществе постепенно 

формируется заnрос на ::щоро111.1й о6раз жизкн. Это про•~еrсх в отказе от куренм, 

сокращении потребления anкoron, nодцержании себ• 11 хорошеА форме, учете по

требляемых кморнй, и, в том числе здоровом литании. На государственном уровне 

разрабатывается и принимается концеnци• здорового пита.ни" и опредепяютс• на
nрамения ее реализации, что в будущем повли11ет на развИТ11е пищевого pЫJtn и 

отраслей ero обеспечивающих; 11 шКОJШХ про11ОДЯТс11 слециальиые урохи, во врем• 

.которых дent не ТOJD.Jro могут услышать о :щоровых продуктах, но и попробовать их. 

Од11ако все это примекает внимание лпwь единиц. 

Рынок здорового питания в Беларуси ТОJIЫСО начинает развиватьс.11 и свuывает

ся, в том числе, с исполиованием эко.лоrическн чистых продуkТОВ, произll()дство 

КО'lорых требует отказа от методов интексквноrо земледелия, от использования rор

моиов и антибиоntков в nвотио&0дстве 11 химических средств при переработке жи
вотного и растите.льноrо сырь• . Эколоmчески чистые овощи и фрукты, мясо и моnоко 

иногда в десятки раз дороже своих менее полезных массовых анаnоrов (так литр «ЧИС· 

того» молока в России продается за 10 USD) {1). 
Важность и перспективность раз11итм" рынка здорового nитанкJ1 осознают и в 

ресторанном бизнесе. 

В Европе, которая П11ЯетСJ1 заю>нодателем модных те.щеиций рестораниоrо биз

неса, nрию1то заботиться о здоровье, rото11ить без лиаuиеrо жира, с полезными при· 

родными приправами. В Америке, k'ОТОрая известна растущей nробпеNой ожирения 

среди насеnения, уже нecf(ll)JЫCO лет успешно развнваютс11 сети кафе и ресторане>в, 

nозицноннрующих себ.11 в сеrмекrе здорового ПJrnlIOUI . Активно разв11ваетс• «здоро-
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вwй кейтеринr)) во Франции. Там разработанw uепые .11иней.IО1 Greea Foods д.11• банхе
тов, фуршетов и прочих офиЦJWJьиых мероприnий. При этом учитыааютс11 не толь

IФ качеС111О, набор DрQдуПОв, технологи• приrото11.Лен~ц и правила оформленц cmn.
JCO и~nурапьносп. и свежесть проду1m>а, отсутствие химнчесJаtХ добuож. Отсюда - и 

тенденции в ресторанном бизнесе: набирает по~ность формат орео kitcben: потре
бители хотят андсть, как и из чего .М• них гото11.п. В современном ынре еда - 3ТО не 
ТOJIL«O процесс уrолеим ronoдa, но и средство дDJI повучеюц новых впечатлений. 

Процесс прнrоrовпеии11 61Jюд открыт Д11J1 rостей, которые хоrели бы сами научктъс• 

премудроСТJIМ авторсJСОй k)'ХНН, а также наблюдать, как и ю Ka.IOIX проду~rrов roro
l!IИТCll заказанное блюдо. 

Дм реапнзацни mнце~щии здорового пкrаиия н привитии населению более здо
ровых при11ыче11: в еде ресторанному бнзнесу Беларуси будет полезен опыт Евроо1.1 и 

США. В Европе (ИталИJ1) с JtOHцa 90-х годов реаJП1зуется государственная программа. 
сертификации Jtачества еды «Голубон сертификm). 

Рынок здоровой е.11.Ы становитс11 по~ным. Житепи больших городов начи

нают спедиrь за IС}'льтурой потребления продуктов, HCkJIIOЧU rлютен и друтие добав

JСИ из рациона. По:rrому рестораны здоровой еды, эко.лоrичесхие и вегетарианские 
uфе стано~ основным трецдом. 

В числе rnавных трендов в ресторанном бизнесе (по мнению Национальной ~со

Wtацни ресторанов США): МJtсная н рыбиu продукция от месrноrо прокзводктеЛJI ; 

овощи, фрукты и зелень от Necmыx nроюводител:ей ( <<дн:ета ста миль)), cyn. которой 
состоJП 11 том, чтобы сознательно употреб.лять nродуnы, .IСОТОрые бwtк выраще11ы и 

произведены не дальше, чем в ста милях (кли 160 километрах) от вашеrо стопа.); 

исполь:Jо11ание nроцухтов, производство которых не вредит окружающей среде, ипи 

эJIOJ1orмчeCJCU усrойчююсть; здоровое н полезное детсwюе меню; безmютеновu кух-

118, то есть использование продуПОа, не содержащих мейковину (отказ от блюа. из 
mпениuы, ржи нли JNМеи• и испоm.зоваяие вместо них риса, rречихм, проса, бобовых 

IС}'ЛЬl)'р, лебедw), гиnерлокаnьное снабжение (собствен11ый сад, огород и тому подоб

ные месп, созданные при кафе или ресторане), уменьшение порцвй дм повwшеНИJ1 

досrупности натуральной еды ; употребление в пишу животиоrо ИllИ pacreuи11 полно

стью («беэотходное производСТJIО>}); llОЗрОждеиие древних злаков; 001мение «имен

ИЫХ>} пpo.!IYJl:ТOll (под маркой фермера ипи его хозяйства). 

На постсоветском: пространстве JDHЦCПllJIJI здорового питани~~ базируеrся, в том 

числе, и на идее эколоrичес11:и ЧИС1'ЫХ продуJСТОв, и ве~ариансюэм уклоне в меню. 

Кроме тоrо, рестораторами здоровое питание рассматривается и реапизуетсJ1 посред

СПЮN исполJ.ЗОвання : сыроедчеспх блюд; 61Jюд беэ термообрабОttИ; испопьэование 

<<ЖИIОЙ )) (качественной минеральной воды) l!IОды под собственным бреидом; салатов 

ю свежкх овощей, свежевыжа1ЫХ со~Фа; испоnьзоваиие зелени, фруктов, свежей рыбы; 

использоваии.11 кач:ее111енноrо сыр..., местных поставщиков сырЬJI; отсутсnие в рес

торанах алкоrоля и запрет на курение; исnоЛЬ3оваяие опmмальиоrо температурного 

режи"а при приrотоалении блюд ( 120-140 градуоов; при этом не происходит разру· 

шеиие белка) и «здорового oбopyдOIWIИJI~- (лавовый rриль, при его исполь.зовая1U1 
сохраняются минеральные соли и витамины, nornoщaeтc• очень !4ало жира); исполь
зуют новые технологии прнготомения блюд и приготовление пищи на пару (nровар

юt таюке позвомют работать как в обычном режИNе (температура юmеиИ11 100 rра.цу-
0011), таж и в режиме 70-80 rра.цусов), использование минимум соли ; переход на йоrур· 
товую ИJJК горчичную заправку; исключение использования жира при приrотоменИ11 

бпюд; испо~оаа.нне вшWiИll цвета на пищеварение (теории хромотераnнн в диетопо-
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