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ЛУННАЯ ОРБИТАЛЬНАЯ СТАНЦИЯ
имени Константина Эдуардовича Циолковского

Приготовление куры-гриль в условиях пониженной гравитации

Приготовление курицы-гриль на космической лунной орбитальной станции с
искусственной гравитацией (1/6 земной) требует учета нескольких ключевых факторов:
микрогравитации, ограниченности ресурсов и безопасности. Вот пошаговый рецепт с
адаптацией под условия станции:

Курица-гриль "Лунная орбита"
Ингредиенты:

Курица (разделанная на порции или целая, но небольшая)

Оливковое масло (в спрее для экономии)

Соль, перец, чесночный порошок, паприка, розмарин (в сублимированном или
порошковом виде)

Лимонный сок (в капсулах или порошке)

Мед (в тюбике или гелевой форме) – опционально для глазировки

Оборудование:

Специальная космическая гриль-печь (с защитой от плавающих капель жира)

Вакуумные пакеты для маринования (чтобы жидкости не разлетались)

Магнитные держатели для посуды (чтобы курица не уплывала)

Приготовление:
Маринование в невесомости:

Поместите курицу в вакуумный пакет с маслом, специями и лимонным соком.

Закройте и слегка разомните, чтобы маринад распределился (жидкость не будет стекать,
но встряхивание поможет).

Оставьте в холодильнике станции на 2–4 часа (в 1/6 g маринад проникает медленнее).

Подготовка гриля:

В космических условиях лучше использовать закрытый гриль с принудительной
циркуляцией воздуха (как в авиационных печах).

Жир должен улавливаться специальными фильтрами, чтобы не засорять систему
вентиляции.



Московский образовательный комплекс ЗАПАД

Жарка:

Закрепите курицу на решетке с магнитными фиксаторами (иначе она начнет "парить" при
нагреве).

Установите температуру 180°C, время жарки – на 20–30% дольше, чем на Земле (из-за
пониженной гравитации теплообмен менее эффективен).

Если есть возможность, раз в 10 минут переворачивайте курицу с помощью
роботизированного манипулятора (или вручную, но осторожно).

Глазировка (опционально):

За 5 минут до готовности нанесите мед (если есть) кисточкой с длинной ручкой, чтобы не
приближаться к горячей поверхности.

Подача:

Используйте тарелки с липким покрытием или магнитные подносы, чтобы курица не
уплыла.

Лучше резать на мелкие кусочки (в условиях низкой гравитации откусывать от целой
тушки неудобно).

Особенности:
Аромат: В космосе у людей притуплено обоняние, поэтому специи можно добавить с
запасом.

Хрустящая корочка: Из-за отсутствия конвекции в 1/6 g корочка может получиться
неравномерной – поможет гриль с ИК-нагревом.

Безопасность: Важно следить, чтобы капли жира не попали в электронику – используйте
защитные экраны.

Альтернатива:
Если гриля нет, можно приготовить курицу в вакуумном пакете (су-вид) с последующей
обжаркой на антипригарной поверхности с подогревом.

Бонус: если станция использует центрифугу для искусственной гравитации, можно
готовить в отсеке с повышенной g-нагрузкой (но это сложно).

Приятного аппетита, космонавт!


