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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ СТРАВ ІЗ КЛЕЙКОГО РИСУ В 

ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

В. М. Шелудько 

к.т.н., доцент кафедри харчових технологій  

А. М. Ольшницька 

здобувач бакалаврського рівня вищої освіти 

спеціальності 241 «Готельно-ресторанна справа» 

Полтавський державний аграрний університет  

м. Полтава, Україна 

 

Для українців звичними є українська та європейська кухні, які мають 

стабільний попит в Україні. Вони відзначаються більшою доступністю 

інгредієнтів для готування порівняно з екзотичними стравами. Лише 4% 

ресторанів пропонують екзотичні страви, через складність у пошуку як 

кухарів з досвідом приготування, так і унікальних інгредієнтів. Також варто 

відзначити, що попит на ці страви є невеликим, і вони споживаються 

переважно іноземцями або особами з вищим рівнем достатку. Тому екзотичні 

страви зазвичай пропонуються лише у великих та прибуткових ресторанах в 

Україні [1]. З подальшим відродженням національної економіки, підвищенням 

рівня платоспроможності, споживачі вимагатимуть від ресторанів 

інноваційних розробок у сфері асортименту. Однак лише обмежена частка 

ресторанів, яка активно веде інноваційну діяльність у цій сфері, зможе в 

умовах таких змін задовольнити вимоги споживачів, тоді як інші виявляться 

менш підготовленими до цих трансформацій і стикнуться з загальним 

зниженням свого доходу. 

Для сектора ресторанного господарства важливим аспектом є створення 

нових страв і виробів з метою задоволення потреб сучасної молоді. 

Впровадження продуктових інновацій у функціонування ресторанних закладів 

сприяє створенню нових асортиментів продуктів та послуг, що відображається 

у зростанні кількості клієнтів. Отже, інтеграція інноваційних харчових 

продуктів у стратегію асортименту ресторану стає суттєвою умовою для 

підвищення загальної ефективності його діяльності.  
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Тістечко мочі (моті) є екзотичним борошняним кондитерським виробом 

в асортименті страв українських ресторанів і кафе, проте набуває великої 

популярності серед молоді. Мочі представляє собою традиційну святкову 

страву японської кухні, яка є одним з видів японських солодощів. Це тістечка, 

приготовані з особливого м'якого та клейкого різновиду рису, відомого як 

«мочіґоме». Клейкий рис, який зазвичай не містить клейковини, є безпечним 

для вживання у відповідній дієті. Він відрізняється від звичайного рису тим, 

що має низький вміст або взагалі не містить амілози, але високий вміст 

амілопектину, який саме надає йому цю «клейкість». Генетичні відмінності 

між звичайним та клейким рисом походять від точкової мутації одного гену, 

що відповідає за біосинтез амілози [2]. Традиційно, мочі, або японські 

солодощі, приготовують вручну із рису. Процес виготовлення мочі включає 

такі етапи: шліфування м'якого рису, його замочування протягом ночі, а потім 

варіння; після відварювання рис подрібнюють у ступі дерев'яним молотом. 

Потім отримані клейкі маси набувають певну форму, яка часто є сферичною 

або кубічною. Крім традиційного способу з рису, мочі можна готувати з 

борошна, яке отримують з солодкого рису, відомого як «мочіко». Це борошно 

змішують з водою до отримання липкої, непрозорої білої маси, яку потім 

готують в звичайній або мікрохвильовій печі до досягнення пружного 

напівпрозорого стану. 

Дайфуку, що є м'якими, круглими мочі із солодкою начинкою, мають 

численні види. Найпоширеніші серед них - білі, світло-зелені і блідо-рожеві, в 

які містять начинку. Діаметр дайфуку може бути великим, до 5-6 см, або 

малим, близько 3 см. Зазвичай вони мають начинку, яка складається з вареної 

солодкої квасолі (анко), цілих фруктів або суміші фруктів. Щоб уникнути 

передчасного висихання та склеювання виробів, їх обсипають тонким шаром 

кукурудзяного або картопляного крохмалю. Деякі дайфуку посипані 

цукровою пудрою або какао-порошком. 

Традиційний метод приготування мочі (включаючи дайфуку), відомий 



223 

як «мотіцуке», передбачає їхнє приготування вручну, але можна також 

використовувати мікрохвильову піч. 

Таким чином, можна зробити висновок, що мочі є цікавим об’єктом для 

удосконалення його технології за рахунок використання місцевої рослинної 

сировини підвищеної харчової цінності, що надасть можливість розширити 

асортимент страв і виробів закладів ресторанного господарства. 
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Потреба у здоровому харчуванні стимулює використання новітніх 

технологій у виробництві борошняних крафтових виробів, що призводить до 

розширення їх асортименту, особливо у галузі ресторанного бізнесу. Однією з 

актуальних задач у сучасному світі є розширення сировинної бази, зокрема для 

розробки продуктів без глютену. 

Найпоширеніше в Україні пшеничне борошно має в своєму складі велику 

кількість глютену – протеїну, що міститься в пшениці та деяких інших 

культурах. На сьогоднішній день у 0,5-2% населення планети спостерігається 

целіакія, тобто непереносимість глютену, і цей показник безперервно росте. 


