Мир современных десертов.
Горшкова О.Д.,                                                  
                              мастер производственного обучения
   В гастрономии, пожалуй, всех стран десерты занимают особое место. Но в чем же их смысл? Какую роль они играют в нашей жизни, приносят пользу или вред? Почему популярны?                                        
Смысл, польза десертов
1. Удовольствие и наслаждение.
Главная задача десертов – доставить радость людям. Любые вкусняшки стимулируют выработку эндорфинов и серотонина (гормонов счастья). Десерт является маленьким чудом, который делает жизнь ярче и слаще. 
2. Завершение трапезы.
Десерт завершает обед или ужин, создавая ощущение сытости и гармонии. Легкая сладость помогает «закрыть» прием пищи, сигнализируя организму, что трапеза окончена. 
3. Социальная роль.
Десерты объединяют людей. Они часто становятся поводом для общения, обмена рецептами и традициями.
4. Культурное значение.
Десерты отражают культуру и историю народов. Каждое лакомство рассказывает историю. Они передаются из поколения в поколение, становясь частью национальной идентичности.
   Если подбирать правильные ингредиенты, соблюдать умеренность и время приема, то десерты могут быть полезными. Во–первых, они являются источником энергии. Углеводы, содержащиеся, в некоторых из них, состоящих, например, из фруктов и меда, дают быстрый прилив энергии, что полезно после физической или умственной нагрузке. Во–вторых, они являются источником питательных веществ. Десерты с различными фруктами, ягодами, орехами или йогуртом являются источником витаминов, минералов и клетчатки. В-третьих, десерты, например, с орехами, ягодами, темным шоколадом содержат антиоксиданты, которые защищают клетки от старения. 
   Конечно же, существуют некоторые моменты и ограничения, о которых ни в коем случае нельзя забывать. 
Влияние на организм человека
· Риск заболеваний. Чрезмерное потребление различных сладостей связано с диабетом 2-го типа и сердечно – сосудистыми проблемами.
· Проблемы с зубами. Как известно, сахар способствует развитию кариеса, особенно если пренебрегать чисткой зубов после приема сладостей.
· Скачки сахара в крови. Быстрые углеводы вызывают резкий подъем глюкозы, а затем спад, что усиливает голод.
· Польза при употреблении десертов в меру. Сладости полезны, но избыток сахара и калорий приводит к лишнему весу. 
   Чтобы десерты приносили организму пользу, а не вред, необходимо следовать некоторым рекомендациям: 
1. При приготовлении десертов или приобретении уже готовых обращать внимание на состав и выбирать натуральные ингредиенты (мед, фрукты, шоколад с содержанием какао 70% и выше).
2. Обращать внимание на количество используемого сахара и полезных добавок (ягоды, орехи т. д.).
3. Соблюдать порции десертов.
4. Есть сладкое только после основного приема пищи, а не заменять его.
   О пользе, вреде, всех плюсах и минусах десертов можно слышать и видеть практически везде и всюду. Ученые всего мира постоянно возвращаются к этому вопросу. Однако, несмотря на это, десерты прочно занимают свое место в кулинарном, кондитерском мире уже не одну сотню лет. Они «живут» своей жизнью и не перестают покорять сердца гурманов по всему миру. В чем же тайна популярности десертов, какие есть тенденции, тренды, веяния моды? Коснемся некоторых из этих вопросов. Сейчас кондитерское искусство поднимается на новый уровень; оно становится ареной для бесконечных экспериментов и инноваций. Современные гурманы избалованы эстетикой подачи, дизайном, вниманием к деталям, тонким завораживающим вкусом, незабываемыми сочетаниями. Что же на пике популярности? Над чем работают не только известные, но и начинающие кондитеры?
Некоторые из современных трендов десертов в 2024 – 2025 годах:
· Натуральность. Современные тенденции здорового питания проникли и в мир сладостей, что привело к созданию десертов с минимальным содержанием сахара и жиров. В тренде – десерты из натуральных ингредиентов, как принято сейчас говорить, с глубоким, чистым вкусом. Отсутствие искусственных красителей и ароматизаторов.  Минимум сахара, максимум аромата.
· Эстетика минимализма. Новым символом высокого качества в настоящее время считается визуальная простота. Изысканные десерты с лаконичным декором, минимум элементов, максимум вкуса, тонкими ароматами, глубокой текстурой. 
· Экзотические вкусы и неожиданные сочетания. В современном мире клиенты с каждым днем становятся более изысканными, их запросы  - все сложнее и требовательнее. Наверное, именно это повлияло на создание кондитерами новых сочетаний классики и экзотики.
· Персонализация. Клиенты хотят участвовать в создании кондитерских сладостей. Возможность добавить что – то свое, делает десерт еще более ценным.
· Технологии и искусственный интеллект в кондитерском мире. Сейчас кондитерский бизнес уже практически невозможно представить без современных технологий. Нейросети не только помогают создавать уникальные рецепты, придумывать декор и писать описания к десертам. Например, вы можете предложить нейросети свои желаемые ощущения, а она сгенерирует для вас рецептуру изделия, в котором будет все идеально сбалансировано по вкусу и текстуре. 3D-принтеры позволяют создавать десерты и украшения необычной формы, используя нестандартные материалы. Это открывает новые горизонты для креатива и позволяет создавать уникальные продукты.
· Шоколад снова становится королем кондитерского искусства. Настоящий шоколад занимает все более значимую позицию. Ценители высокого качества могут наслаждаться шоколадными пастами с различными натуральными вкусами.
Из вышесказанного можно сделать выводы, что десерты давно перестали быть просто сладостями. Каждый год появляются новые тренды и шедевры, отражающие культурные предпочтения, инновации в приготовлении. Они дарят незабываемые эмоции, отличаются роскошью в простоте, идеальным балансом натуральных вкусов и современной эстетике. 
   Пока еще мода, все  в кондитерском мире, к сожалению, приходят к нам из Европы и Азии. Но кондитерская индустрия в России быстро развивается. К тому же, у нас растет очень прогрессивное поколение кондитеров, которые быстро вводят все новые техники подачи, и исполнения. В последнее время в мегаполисах уже наблюдается тренд на открытие модных кондитерских, не уступающих по качеству, стилю и исполнению, европейским, и каждый уважающий себя ресторан старается расширить десертную карту. В настоящее время четко прослеживаются тенденции на полезные десерты, содержащие пищевые волокна (например, сладости с орехами, сухофруктами, ягодами). Для лучшей иллюстрации динамики изменений можно выделить несколько ярких примеров, которые уже сегодня определяют вектор развития индустрии:
· Концепция «иммерсивного вкуса»: десерты, способные задействовать все сенсорные ощущения, создавая полное погружение в атмосферу праздника.
· Эксперименты с цветом: применение натуральных красителей и инновационных методик для создания уникальных цветовых решений.
· Кибер-дизайн: интеграция дополненной реальности и голографических эффектов в процессе создания и презентации десертов.
· Модульность в декоре: использование сменных элементов оформления, позволяющих изменять дизайн под разные мероприятия.
Эти примеры демонстрируют, насколько разнообразными стали современные направления в кондитерском искусстве. Мастера не боятся экспериментировать с текстурами, формами и вкусами, благодаря чему каждый новый шедевр становится отражением времени, в котором он создан. Тренды 2025 года объединяют передовые технологии и кулинарное наследие, создавая уникальное пространство для творчества и самовыражения кондитеров. Такой синтез обеспечивает непрерывное развитие отрасли, позволяя создавать десерты, способные удивить даже самых взыскательных ценителей.    Сейчас наша страна находится на четвертом месте по изготовлению сладостей после США, ФРГ и Великобритании. Количество десертов, производимых в России, постоянно растет на 4,5 – 6 %. Открываются новые кондитерские фабрики и пекарни. Объем сладостей превышает 3 млн. тонн, большая часть которых идет на экспорт (в основном это шоколадные изделия). 
   Профессия кондитера сейчас является одной из самых востребованных в кулинарной индустрии. Но немногим известно, что стоит за этим, ведь настоящий мастер изучил не один десяток рецептур и технологий, приемы работы с различными видами теста, начинок, кремов, освоил современные технологии производства и т. д.
Каждый кондитер, как настоящий мастер своего дела, должен уметь:
· готовить все виды теста: дрожжевое, слоеное, бисквитное, песочное, заварное и обязательно добиваться правильной текстуры;
· точно соблюдать пропорции и температурные режимы;
· создавать различные виды кремов и начинок;
· работать с шоколадом;
· готовить карамель;
· собирать и оформлять торты, используя различные техники выравнивания, покрытия аэрографией и мастикой;
· создавать декоративные элементы из шоколада, изомальта, мастики  и т. д.
· рассчитывать рассчитывать себестоимость на продукцию;
· соблюдать санитарные нормы и правила хранения продуктов.
Профессиональный кондитер создаст любые десерты и сладости: от классических тортов и пирожных до конфет и мороженого. Но для этого нужно учиться. Нужно знать все тонкости специальности. Естественно, чтобы стать на самостоятельный путь и дойти до самой вершины кондитерского мастерства, каждый должен начать с самой первой ступени. Первым и основным шагом в профессию, конечно же, являются колледжи и техникумы, училища, где будущие специалисты познают азы своей специальности, совершают первые ошибки, экспериментируют, фантазируют, развиваются. Понятно, что приготовить идеальный десерт сразу удается далеко не всем. Даже опытные кондитеры порой совершают ошибки, что уж говорить о новичках в этом деле. 
В первую очередь для этого необходимо:
1. Стремление учиться всему новому и необычному в кондитерском искусстве. 
2. Использование качественных ингредиентов. Это ключевой фактор, который влияет на вкус и качество десерта.
3. Соблюдение пропорций.
4.Соблюдение технологии приготовления.
5. Использование различных методов приготовления.
6. Применение гастрономических экспериментов, создание неизведанных вкусов.
7. Участие в мастер–классах, конкурсах профессионально мастерства.
8. Желание двигаться вперед.
   Юноши и девушки, проходящие обучение в ссузах нашей страны, получают все необходимые знания, умения, первоначальный опыт, связанные со своей специальностью. Наши студенты, как будущие профессионалы своего дела, конечно же, во время обучения в техникуме не только осваивают приготовление современных десертов на занятиях учебной практики по ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Они охотно принимают участие в общетехникумовских мероприятиях, с удовольствием делятся своими знаниями и умениями на мастер-классах, участвуют в городских и региональных конкурсах профессионального мастерства. Получив изначальный багаж знаний, каждый уже самостоятельно сможет раскрыться и в последствие не только готовить классику кондитерской индустрии, но и создавать современные десерты, поражать гастрономический мир своими шедеврами, дарить людям вкусное удовольствие и, конечно же, получать удовлетворение от своей работы.
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