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ЛУННАЯ ОРБИТАЛЬНАЯ СТАНЦИЯ
имени Константина Эдуардовича Циолковского

Рекомендации для шеф-повара
космической лунной орбитальной станции им. КЭЦ

"Готовим невесомо вкусно!"

Камбуз
Экипаж 100 человек, гравитация = 1/6 g.

1. Организация работы камбуза

a) Команда поваров:

Оптимальный состав: 4–6 поваров (с учетом сменности).

Обязанности распределяются по зонам: приготовление, термическая
обработка, сборка блюд, утилизация отходов.

Каждый повар должен пройти тренировки в условиях пониженной
гравитации (чтобы избежать хаоса с летающими ножами и кастрюлями).

b) Безопасность:
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Фиксация инструментов: ножи, миски, тёрки – на магнитных держателях или
липучках.

Защита от брызг: грили и плиты должны иметь закрытые камеры с
принудительной вентиляцией.

Аварийные системы: датчики дыма и автоматическое отключение печей при
утечке масла.

2. Оборудование и технологии

a) Кухонные приборы:

Грили с ИК-нагревом (чтобы избежать плавающего жира).

3D-принтеры еды (для быстрого приготовления сложных блюд).

Сублимационные печи (для восстановления сублимированных продуктов).

Роботы-ассистенты (для перемешивания, нарезки и подачи).

b) Хранение продуктов:

Вакуумные упаковки (чтобы еда не разлеталась).



Московский образовательный комплекс ЗАПАД

Многослойные холодильники (с защитой от микрогравитационных
эффектов).

Гидропонные грядки (свежая зелень прямо на станции).

3. Меню и логистика
a) Рацион на 100 человек:

60% – готовые сублимированные блюда (быстрое восстановление).

30% – свежеприготовленная еда (гриль, супы, салаты).

10% – "деликатесы" (для моральной поддержки, например, шоколад или
фрукты).

b) Планирование:

Цикличное меню (2-недельный цикл, чтобы избежать однообразия).

Учёт вкусов экипажа (опросы и адаптация рецептов).

Автоматизированный контроль калорий (датчики в тарелках).

4. Особенности готовки в 1/6 g
Жидкости: Использовать гелеобразные соусы или загустители (чтобы не
разлетались).
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Жарка: только в закрытых грилях (иначе масло превратится в аэрозоль).

Выпечка: тесто должно быть более плотным (иначе поднимется
неравномерно).

Сервировка: тарелки с присосками или магнитным креплением.

5. Психология и мотивация
"Космический ресторан" – раз в неделю особый ужин с атмосферой Земли.

Интерактивное меню (космонавты могут выбирать блюда через планшет).

Праздничные ужины (Дни рождения, Новый год в космосе).

6. Утилизация отходов

Органика – перерабатывается в биореакторе.

Упаковка – компактируется и отправляется на переработку.

Жиры – собираются в специальные фильтры, чтобы не засорять систему.

Вывод

Готовка на космической станции – это микс технологий, дисциплины и
креатива.

Шеф-повар должен быть не только кулинаром, но и инженером, чтобы
адаптировать земные рецепты к условиям Луны.

Главное – безопасность, эффективность и вкус, иначе космонавты
взбунтуются!


