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Смакоароматичний букет символізує різні речі для 
різних людей. Це може бути аромат і смак страви, 
яку готували з любов’ю батьки, бабуся чи дідусь, 
або можливість передати культуру кулінарії молод-
шому поколінню. Для когось смак може відновити 
пам’ять про страву, яка заспокоювала нерви у тяжкі 
часи. Для іммігранта, який сумує за батьківщиною, 
страва може бути мостом, що поєднує його з рідною 
країною, а також із новим домом.

Смакоароматичний букет — ​це дещо набагато 
більше, аніж характерний запах чи смак; він охоп­
лює і наші емоції, а  іноді й спогади, переплетені 
з особистим відчуттям звуків, кольорів, форм і тек-
стур наших страв. Із цих компонентів у поєднанні 
складається моя формула смаку:

Емоція
Вигляд

Звук
Текст ура

Аромат
 + 	 Смак

Смакоароматичний букет

Свіже, хрустке яблуко саме по собі має чудовий 
запах і смак: трохи солодке і трохи терпке, у супро-
воді фруктового аромату. Наріжте яблуко, вмочіть 
шматочок у мигдальну олію і скуштуйте; це буде 
зовсім новий профіль Смакоароматичного букету. 
Вмочіть шматочок яблука в  карамельний соус — ​
і знову отримаєте абсолютно новий смаковий дос-
від. Це і  є Смакоароматичний букет: поєднання 
ароматів і смаків, які перетворюють споживання 
їжі на такий чудовий і захопливий процес.

Хоча класичне визначення Смакоароматичного 
букету охоплює лише аромат і  смак, візуальне 
сприйняття органами зору, запах, звук і відчуття 
в  ротовій порожнині (текстура), переплітаються 

з нашими емоціями і пам’яттю, і все це допомагає 
сформувати незвичайний досвід.

Я не міг дозволити собі відвідувати кулінарну 
школу, і більшість страв навчився готувати спосте-
рігаючи за іншими кухарями в моєму житті: бабу- 
сею по материнській лінії, мамою і чудовими кон­
дитерами, із якими я працював у  пекарні Sugar, 
Butter, Flour. Я прочитав безліч кулінарних книг 
і газет. Коли я був енергійним юним кухарем, мій 
розум переповнювали питання, і  за кожної мож-
ливості я ставив їх своїм учителям. Я хотів знати, 
чому щось працювало, а щось ні. Я хотів знати, чому 
люди реагували на їжу по-різному.

Як кухар і автор кулінарних книг, я використо-
вую страви як спосіб поєднати своє минуле із сьо-
годенням і майбутнім — ​сплести нитку, що поєднує 
моє життя в Індії із життям у Америці, людьми, яких 
я зустрічав, і місцями, де побував на своєму шляху. 
Деякі аромати і смаки, здається, із часом стають 
особливими. Що я не вповні цінував і розумів у ті 
часи — ​це скільки різних факторів формують аро-
мат і як ці фактори впливають на сприйняття їжі.

Для мене рецепти були відмінним інструментом 
навчання. Чимось більшим, аніж просто скелет ін-
струкцій. Рецепт відображає точку зору й погляд 
у минуле. Серед інструкцій прихована логіка, чому 
певні інгредієнти поєднуються. Рецепти, які лиша-
ються зі мною, — ​це ті, що пояснюють «склад грав-
ців і їхні дії». Ці фрагменти інформації допомагають 
мені зрозуміти, чому щось спрацьовує; вони дають 
підказки та ідеї, як виправити невдалий хід, і спри-
яють мені в розробленні власних рецептів.

Що ми називаємо «смачним»? Це поєднання еле- 
ментів, яке формує єдиний цілісний досвід. Завдяки 
знанням, як інгредієнти поводяться й чому, і як вони 
впливають на смак, я покращив свою кухарську 
майстерність — ​тож ці знання навчать і вас краще 
готувати. У цій книзі ми розглянемо окремо кожен 

Вст уп

Що робить смак страви, приготованої на домашній кухні або в ресторані, ефектним і вишука-
ним? Що робить страву привабливою і особливою? Чому певні страви нам подобаються більше 
за інші? Відповіді на ці запитання — ​у нашому сприйнятті смакоароматичного букету.



11

елемент — ​емоції, пам’ять, вигляд, звук, відчуття 
в ротовій порожнині (текстура), аромат і  смак, — ​
щоб зрозуміти роль, яку він відіграє у повсякденній 
кулінарії. «Формула смаку» допоможе вам почува-
тися впевненіше на кухні, тому що, врешті-решт, ви 
дізнаєтеся, як працює Смакоароматичний букет, 
і матимете з цього користь.

Якщо ви намагаєтеся загустити крохмалем соус, 
у який перед тим додали багато кислоти, — ​ви має-
те знати, чому соус ніяк не загущується. Упродовж 
багатьох років я намагався зробити панір (тип ін-
дійського сиру) схожим на куплений тут, у амери-
канських продуктових магазинах, і на той, що я їв 
у Індії; виявилося, що тут має значення, який вид 
молока я використовую — ​будова його білка й дена-
турація. Коли я варив пікантний бульйон, знання, 
як головні молекули умамі виводять аромат, допо-
могло мені створити смачний, насичений, міцний 
бульйон і без м’яса. Це лише кілька прикладів того, 
про що ви дізнаєтеся з цієї книги.

За своєю суттю багато з того, що ми робимо на 
кухні й  за столом, — ​це експерименти не тільки 
зі Смакоароматичним букетом, а ще й із виглядом 
і звуком, із емоціями, які вони викликають у нас. 
Дещо з моєї поведінки прив’язано до пам’яті, дещо 
можна поясняти еволюцією та генетикою. Я уникаю 
приготування або написання рецептів, де в складі 
індійські кабачки дудхі, гірка диня карела або ріпа, 
і не буду їсти перестиглі банани — ​не тільки тому, 
що мені дуже не подобається текстура, запах і смак 
цих продуктів, а й тому, що мої батьки змушували 
мене їсти ці овочі в дитинстві, і на все життя в мене 
залишилася відраза. Тож у дорослому віці, реалізу-
ючи свою свободу волі, я тримаюся подалі від цих 
продуктів.

Наші стосунки з їжею завжди непрості. На них 
позначається і генетична пам’ять, і наше середови-
ще. Хтось любить солодку їжу більше, ніж за гірку, 
і це почасти пояснюється саме нашою генетикою. 
На нашу харчову поведінку та вподобання впли-
ває місце, де ми виросли, наша культура, а також 
люди, із якими ми взаємодіємо. Наприклад, я люб­
лю аромат солодового оцту, лайма, пряний аромат 
гоаньського хорізо, оскільки ці інгредієнти знайомі 
мені з дитинства і це — ​частина кухні, із якою я ви-
ріс. Розширення доступу до нових культур у різних 
частинах світу завдяки технологіям і подорожам 
створює можливості навчатися та відчувати нове, 

що з часом стає дедалі звичнішим. Специфічні для 
певної країни й навіть регіону інгредієнти та хар-
чові продукти зараз можна побачити не лише в ку-
лінарних книгах інших регіонів, але й на місцевих 
ринках. Візьмімо, наприклад, ферментований чай 
Комбуча, який походить із Маньчжурії, — ​зараз 
він є на полицях у кожному великому продуктово-
му супермаркеті в Америці, з’являється в меню рес-
торанів і коктейльних меню в розмаїтті прекрасних 
кольорів, ароматів і застосувань.

Повернуся трохи назад, щоб розповісти про мою 
подорож кулінарією та мою одержимість смаком. 
Мої романтичні стосунки з  кулінарією і  Смако­
ароматичним букетом почалися там, де й у багатьох 
кухарів: вдома, на батьківській кухні. Перші двад-
цять із чимось років мого життя минули в Бомбеї, 
Індія (для мене це завжди буде Бомбей, місто, у яко-
му я народився й виріс, хоча зараз моє рідне місто 
називається Мумбай). Я почав готувати з необхід-
ності й цікавості. Оскільки мої батьки працювали 
й обоє не надто любили куховарити, вони годували 
нас стравами, які можна було приготувати швид-
ко. Мені набридло їсти одну й ту саму їжу знову 
й знову — ​і я став досліджувати колекцію кулінар-
них книг, вирізок рецептів із журналів і газет моєї 
матері. 

Моя бабуся по материнській лінії, Люсі Кар­
вальо, була чудовою кухаркою, і кожен привід відві-
дати її ставав для мене нагодою скуштувати страв, 
які вона готувала. Я куштував і намагався з’ясува-
ти, чому її страви так добре смакують. Коли я до-
статньо підріс, щоб лишатися сам удома, то став 
сміливішим і  почав поратися на кухні. Завдяки 
мамі й бабусі я навчився звертати увагу на аромат 
сухих спецій, які вони підсмажували, і слухати піс-
ню парати (маслянистого шаруватого коржика), що 
шипів на гарячій сковороді, співаючи: «Переверни 
мене!». Те, що я навчився звертати увагу на ці сен-
сорні сигнали, допомогло мені в куховарстві.

Моя любов до біології й хімії почалася ще в ран-
ньому дитинстві, але перші заняття в хімічній ла-
бораторії у  старших класах дали мені конкретні 
докази того, що кулінарія й наука взаємопов’яза-
ні. У межах експерименту, щоб показати рН кис-
лот і лугів, моя вчителька занурила лакмусовий 
папірець, вкритий куркумою, у  мильний роз-
чин. Смужка швидко змінила колір із яскраво-
оранжево-жовтого на темно-червоний. Потім вона 
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взяла ту саму смужку й занурила її в пробірку з оц­
том — ​смужка миттєво знову пожовтіла. Після за-
няття я прихопив кілька смужок куркуми, щоб по-
бачити, чи спрацює цей дослід удома. Спрацював.

Із часом я став авантюрнішим і трохи хитрішим, 
тож приносив додому нові й нові матеріали для екс-
периментів. Батьки потурали моєму зацікавленню 
хімією: якось на Різдво мама навіть подарувала мені 
невеличкий набір хіміка. Це було диво: у коробці — ​
шість скляних пробірок, штатив і кілька хімічних 
речовин, зокрема харчова сода й залізна тирса. За 
кілька тижнів пробірки в мене луснули, бо я їх на-
грівав просто над газовою плитою, але вогонь мого 
бажання розважатися в такий спосіб не згас, його 
підтримували батьки. Тато відвів мене на вулицю 
Принцес у південній частині Бомбея, де продавали 
обладнання для лабораторій, там я вибрав кілька 
колб і мірних склянок із тугоплавкого боросилікат-
ного скла. Кожні вихідні я витягав дерев’яну дошку 
й розгортав свою «лабораторію». Серед моїх ран-
ніх експериментів були спроби ізолювати пігменти 
з манго та шпинату, для цього я їх розчавлював і до-
давав поцуплений віскі. Одного разу я залишив на 
своєму ліжку гарячу лабораторну склянку і випад-
ково пропалив дірку в простирадлі. Ви правильно 
здогадалися, мені тоді добряче перепало.

Коли я повернувся до Бомбея, то записався на 
курси біохімії та мікробіології. Ми навчилися добу-
вати пектин із апельсинових і яблучних шкірок, ви-
користовувати охолоджений спирт для відмивання 
крохмалю, який ми добували із кукурудзи й картоп- 
лі, фарбувати дріжджі та бактерії, наявні в тісті для 
млинців доса або коржиків ідлі, і  ферментувати 
фруктові соки. Без харчових продуктів не обходи-
лися й деякі інші курси, що я вивчав в університеті: 
на імунології ми досліджували антитіла, але все, на 
чому я міг зосередитися, — ​це роль папаї у вивченні 
структури антитіл. Сирові плоди папаї містять фер-
мент під назвою протеаза, що розбиває білок анти-
тіл на частини, це допомагає науковцям визначити 
його структуру. В Індії сирову папаю іноді додавали 
в маринади для м’яса, і тепер я знав, чому: м’ясо ста-
вало ніжним, тому що папая розщеплювала білки. 
Ці уроки дали мені об’єктив, через який я дивився 
на страви, котрі готував вдома, і глибше розуміння, 
чому продукти працювали так, а не інакше на кухні.

Схожість між стандартним форматом рецептів 
у кулінарних книгах і описами експериментів, які 

ми записували на заняттях, вражала. Навіть буфе-
ри та поживне середовище, які я навчився робити, 
готувалися за рецептами! Інгредієнти було пере-
лічено в тому порядку, у якому вони вперше з’явля-
ються в інструкції, і коли група різних інгредієнтів 
додавалася за один крок, інгредієнти перелічували 
від застосованих у найбільшій кількості до застосо-
ваних у найменшій — ​так само, як робить кухар, за-
писуючи рецепт. Науковці мають повторювати екс-
перименти, аби переконатися, що результат може 
бути відтворено, а часом ми намагаємося відпові-
сти на запитання кількома різними методами, аби 
переконатися, що наші результати таки правиль-
ні. Пізніше, коли я почав вести свій блог A Brown 
Table («Коричневий стіл»), я відчував, що моя нау­
кова діяльність надала мені інструменти для напи-
сання кулінарних книг і розробки рецептів, тому 
що я розглядав усе, що робив на кухні, як імпрові-
зацію та навчання, можливість повертатися до дав-
ніших ідей і вдосконалювати їх.

Потім я поїхав до Америки навчатися в  магі-
стратурі й  став досліджувати новий світ. Люди, 
яких я зустрічав, і ресторани, де я обідав, були як 
калейдоскоп культур із усіх куточків світу. Я нама-
гався часто ходити до ресторанів, аби випробовува-
ти нові смаки і текстури. Я почав помічати схожості 
й відмінності у стравах, які куштував у Сполучених 
Штатах, і стравах, які знав із Індії. Деякі продукти, 
здавалося, були улюбленцями, куди б ви не піш-
ли: м’ясо та картопля — ​продукти для підняття на-
строю, ваніль у європейських десертах виконувала 
роль, яку в багатьох індійських десертах відведено 
кардамону. Але були й разючі відмінності. Багато 
страв у європейському стилі, які я скуштував і на-
вчився готувати в Америці, ґрунтувалися на вико-
ристанні інгредієнтів, що доповнювали й посилю-
вали смак основних компонентів страви, а це зовсім 
не схоже на підхід, який я бачив на кухнях Індії, де 
використовують підкреслено контрастні інгредієн-
ти. Мексиканська та каджунська кухні привернули 
мою увагу використанням сміливих, контрастних 
смаків, цим нагадуючи індійську кухню. 

Нещодавно я ознайомився з цікавим досліджен­
ням, що підтвердило деякі мої спостереження від-
мінностей у тому, як їжа смакувала мені в порівнян-
ні з моїми друзями та членами родини. Науковці 
вивчили тисячі рецептів із баз даних у Північній 
Америці й Кореї та змогли порівняти, як у різних 
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КУЛЬТ УРНІ ТА РЕГІОНАЛЬНІ ВІДМІННОСТІ В ПОЄДНАННІ ПРОДУКТІВ ЗА СМАКОМ
Культурні та регіональні відмінності впливають на спосіб, у який ми поєднуємо інгредієнти та смаки.

ПІВНІЧНА АМЕРИК А

СХІДНА АЗІЯ

ВИКОРИСТАННЯ СПІЛЬНИХ ІНГРЕДІЄНТІВ ЗА РЕГІОНАМИ

Групи з 3-х інгредієнтів, 
що часто трапляються, 
та наявність у інгреді
єнтах спільних сполук

Групи з 3-х інгредієнтів, 
що часто трапляються, 
та наявність у інгреді
єнтах спільних сполук

Пунктирними лініями показано часте 
спільне використання інгредієнтів

Північна  
Америка

Кількість спільних  
сполук

Кількість спільних  
сполук

Ілюстрацію адаптовано з Ahn, Y., Ahnert, S., 
Bagrow, J. et al. «Flavor network and the principles 

of food pairingё. Scientific Reports 1, 196 (2011). 

Молоко 

Частотність використання у відсотках

Ваніль Меляса цукрової 
тростини 

Масло Яйця Пшениця 

26 % 19 % 16 %

41 % 40 % 39 %

Соєвий соус 

Частотність використання у відсотках

Кунжутна олія Соя 

Цибуля-шалот Рис Імбир 

54 % 37 % 24 %

47 % 33 % 32 %

50
20
5

50
20
5

Меляса 
цукрової 
тростини

Молоко

Пшениця
Ваніль

Масло

Яйця Західна 
Європа

Вершки 

Чебрець

Південна 
Європа

Базилік

Сир 
пармезан

Оливкова олія

Макарони

Цибуля 

Помідори

Часник

Латинська 
АмерикаКукурудза

Кайєннський 
перець 

Східна Азія

Цибуля-шалот

Соя

Кунжутна 
олія

Рис

ІмбирСоєвий соус





95

Курячі крильця під  
гранатово-маковим соусом
На відміну від мене, мій партнер Майкл — ​завзятий шанувальник спорту й щороку дивиться Суперкубок. Мій вне-
сок у цей щорічний ритуал полягає в підготовці всіх додатків, включно з цими солодкими й пряними крильцями, 
після яких ви будете радісно облизувати пальці. Приготованого за цим рецептом соусу вистачить, щоб покрити 
крильця, і ще й залишиться трохи соусу для вмочування.

4 шт., ЗАКУСК А

Для крилець: 
Курячі крильця — ​910 г

Розпушувач — ​2 ч. л.

Дрібна морська сіль

 
Для соусу (отримуємо 
приблизно 1 склянку 
(240 мл)): 
Несолоне масло — ​
¼ склянки (55 г)

Пластівці червоного 
чилі — ​2 ч. л. або 
мелений кайєннський 
перець — ​½ ч. л.

Кмин мелений — ​1 ч. л.

Чорний перець 
мелений — ​1 ч. л.

Гранатова меляса — ​
¼ склянки (60 мл)

Готова жовта гірчиця — ​
¼ склянки (60 мл)

Темно-коричневий 
цукор — ​2 ст. л.

Дрібна морська сіль

Шніт-цибуля порізана — ​
2 ст. л. на гарнір

Під хід із огляду на смакоароматичний букет

Вологість і  сухість — ​природні вороги. Щоб приготувати хрусткі 
курячі крильця, воду треба вивести на поверхню шкірки і прибрати. 
Досягти цього можна, якщо посипати крильця сіллю і покласти в хо-
лодильник, не накриваючи, щоб був доступ повітря. Я використовую 
метод Кендзі Лопес-Альти й посипаю шкірку харчовою содою. Харчова 
сода сприяє підсмажуванню, оскільки збільшує рН і за наявності теп­
ла полегшує реакцію Маяра.

Гранатова меляса й оцет у готовій гірчиці — ​основні підкислюва-
чі в цій страві.

Додавання підсолоджувача, такого як темно-коричневий цукор, 
робить соус солодшим і насиченішим, збалансовує кислоту гранато-
вої меляси.

Щоб підготувати крильця, 
висушіть їх чистими паперови-
ми рушниками. Потім крильця 
треба покласти в середню миску, 
посипати розпушувачем і при-
правити сіллю. Перемішати, 
аби покрити рівномірно. 
Встановити на деко дротяну 
стійку; розкласти крила 
на стійці й залишити в холо-
дильнику на ніч, аби висохли. 
Якщо вам бракує простору, 
розкладіть крильця на чистих 
паперових рушниках поверх 
менших тарілок у холодильнику. 
Можливо, вам знадобиться 
викинути й замінити паперові 
рушники через 12 годин, якщо 
вони стануть занадто вологими.

Розігріти духовку до 232°C. 
Вистелити деко фольгою і вста-
новити поверх дротяну стійку  
з крильцями. Запікати 15–20 хв. 
Перевернути крильця й запікати  

ще 15–20 хв., поки шкірка не 
стане хрусткою й золотистою. 
Температура всередині куряти­
ни має бути 74°C, якщо вимірю-
вати миттєвим термометром. 
Готові крильця покласти 
у велику миску.

Щоб зробити соус, розтопити 
масло в невеликій каструлі на 
середньому вогні. Коли масло 
розтане, додати мак, червоний 
перець, кмин і чорний перець. 
Змішати і смажити 30 сек., поки 
мак не зашипить. Зняти з вогню 
і вмішати гранатову мелясу, 
гірчицю й цукор. Спробувати 
на смак і додати солі за потреби.

Вилити на гарячі крильця 
½ склянки соусу (120 мл) 
та рівномірно розподілити. 
Прикрасити порізаною шніт-
цибулею. Подавати гарячими 
із соусом для вмочування.

1. Яскравість
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Лимонад із лимона та лайма
Кілька років тому, під час перельоту до Індії через Близький Схід, я випив склянку вишуканого лимонаду з лимо-
на й лайма з додаванням з м’яти. Він освіжає і заряджає яскравими цитрусовими нотами і свіжим ароматом м’яти. 
Можете собі уявити, яке це було задоволення, скуштувати його в шістнадцятигодинному рейсі. Тут я відтворюю 
рецепт, і це гучна ода цитрусовим.

6 ПОРЦІЙ

Цукор — ​1 склянка (200 г)

Цедра 2-х лимонів (див. 
Підхід із огляду на 
смакоароматичний букет)

Цедра 2-х лаймів (див. 
Підхід із огляду на 
смакоароматичний букет)

Пучок свіжої м’яти, 
листя та стебел (55 г), 
плюс кілька листочків 
для гарніру

Сік свіжого лимона — ​
½ склянки (120 мл)

Сік свіжого лайма — ​
½ склянки (120 мл)

Газована вода для 
коктейлів або негазована 
вода — ​3 склянки (720 мл)

Під хід із огляду на смакоароматичний букет

Ароматичні ефірні олії в цедрі лимона й лайма виходять у гарячий 
сироп разом із м’ятною олією, коли м’ята настоюється. Ці олії впли-
вають на наші нерви через хеместез (див. стор. 235).

Соки лайма та лимона — ​основні підкислювальні агенти.
Не беріть тертку Microplane для зняття цедри цитрусових; скори-

стайтеся спеціальним ножем. Більші отвори ножа дозволяють зрізати 
довгі пасма, які легше проціджувати і можна використати для при-
краси. Якщо ви віддаєте перевагу менш солодкому сиропу, зменшіть 
кількість цукру до ½ склянки [100 г].

У середній каструлі з’єднати 
цукор і 1 склянку [240 мл] 
води, довести до кипіння на 
середньому вогні, помішуючи, 
поки цукор не розчиниться. 
Зняти з вогню й вилити сироп 
у велику банку з кришкою. 
Додати в сироп цедру лимона та 
лайма. Розчавити м’яту, крутя-
чи і шматуючи листя і стебла 
руками. Додати до суміші. 
Накрити кришкою й дати охоло-
нути до кімнатної температури. 
Вмішати сік лимона та лайма, 
накрити кришкою й охолоджу-
вати протягом години.

Процідити рідину через 
дрібносітчасте сито над 

середньою мискою. Залишити 
кілька пасм цедри, решту 
жмиху цедри й листя після 
проціджування відправити 
у відходи.

Покладіть лід у шість висо-
ких келихів. Налийте в кожен 
½ склянки [120 мл] сиропу, 
зверху ½ склянки [120 мл] 
газованої води й перемішайте. 
Прикрасьте листям м’яти 
і цедрою, що лишилися про 
запас. Залишки концентрату 
можна зберігати в щільно 
закритій посудині в холодиль-
нику 1 тиждень.

1. Яскравість


