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В статье исследуется феномен прогрессирующей деградации семиотических структур в пространстве современ-
ной пищевой культуры, определяемый авторами как «гастрономический экспрессионизм». На фоне тотальной 
эрозии подлинности продовольственного рынка фальсификат актуализируется как комплексная децепция — акт 
принудительной подмены онтологического статуса продукта его некондиционным, суррогатным или полностью 
поддельным симулякром. В рамках подобной деструктивной стратегии фальсификаторы имитируют идентич-
ность оригинальной продукции, манипулируя не только экзогенной знаковой системой (маркировкой и упаков-
кой), но и внутренней архитектоникой самого продукта, что позволяет скрывать деградацию оригинальной пи-
щевой матрицы ради извлечения неправомерной рыночной выгоды. В ответ на неспособность классических си-
стем контроля преодолеть этот разрыв авторами обосновывается междисциплинарный метод молекулярного 
саунд-арта — оригинальный способ верификации пищевых продуктов, основанный на научно-художественном 
приёме трансмедиальной сонификации. В рамках авторского алгоритма «Симфония терруара» фундаментальные 
параметры субстанции (пищевой матрицы) конвертируются в сложные акустические коды. В этой системе любое 
отклонение от эталона манифестируется как атональный глитч — звуковое свидетельство деформации матери-
альной подлинности, превращающее гармонический код аутентичной пищевой продукции в «нечитаемый» шум. 
Исследование доказывает, что предложенный подход инициирует глубокую ресоматизацию (возвращение субъ-
екта к чувственной достоверности) потребительского опыта и восстанавливает аксиологический иммунитет куль-
туры.  
Ключевые слова: пищевая подлинность, сонификация данных, симфония терруара, молекулярный саунд-арт, про-
довольственная безопасность, пищевой суверенитет, гражданская верификация, гастрономический экспрессио-
низм, технологический симулякр, ресоматизация опыта 
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Введение. Еда как онтологический текст в условиях эрозии смыслов. В современной культуро-
логии пища рассматривается не только как утилитарный ресурс или биологический субстрат, но и как 
сложный семиотический текст, транслирующий фундаментальные ценностные доминанты эпохи. В 
условиях глобальной «эрозии смыслов» еда окончательно утрачивает статус чистого набора калорий, 
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превращаясь в ключевой носитель информации. Через гастрономический код, выступающий в роли 
лингвокультурного феномена [см.: Ли Чи] и фактора межкультурной коммуникации [Ермолаев В.А. а)], 
субъект считывает статусную иерархию, этические установки и эстетические маркеры современного 
общества. Однако системный кризис референциальности (утрата устойчивой связи между знаком и 
реальным объектом), поразивший современный продовольственный рынок, породил феномен, кото-
рый мы определяем как «гастрономический экспрессионизм». Подобно стратегиям исторического 
экспрессионизма, радикально деформирующим физическую метрику и колористику объекта ради 
трансляции аффективной субъективности автора, современное производство продуктов питания осу-
ществляет тотальную ревизию материальной реальности в угоду гипертрофированной «экспрессии» 
вкуса и цвета. Важнейшим инструментом дешифровки этого кода должна выступать гастрономиче-
ская рефлексия, концептуально обоснованная в работе В.А. Ермолаева [Ермолаев В.А. г)].  

Вместе с тем в наши дни реализация этого инструмента знаменует собой радикальный разрыв 
между «означаемым» (реальным физико-химическим составом продукта) и «означающим» (марке-
тинговым образом, транслируемым через упаковку и рекламу). В результате этого разрыва потреби-
тель довольно часто приобретает не идеальный физический продукт, а его идеализированный кон-
цепт — «сверхнатуральный» симулякр. Методологический фундамент для анализа этих трансформа-
ций основан на восприятии экспрессионизма, представленного в трудах отечественных культурологов 
[см.: Радаева Э.А.], филологов [см.: Васильчикова Т.Н.; Пестова Н.В.; Терёхина В.Н.] и философов [см.: 
Фотиева И.В.], как художественной системы, базирующейся на деформации объективной реальности 
в угоду субъективной экспрессии автора. Такой подход позволяет интерпретировать современную 
фальсификацию пищевых продуктов как специфический акт эстетической децепции (создания лож-
ной видимости, введения в заблуждение).  

В пространстве цифровой цивилизации вещественная природа продовольственного товара всё 
чаще подвергается эрозии, превращая его в «пустой знак», лишённый субстанциональной глубины. 
Здесь агрессивный визуальный экспрессионизм упаковки манифестирует себя как компенсаторная 
стратегия, призванная ретушировать онтологическую ущербность продукта. Подобная избыточность 
порождает критические семантические лакуны в герменевтическом поле потребителя, что находит 
детальное подтверждение в результатах прикладного анализа О.Н. Гутниковой и Н.Н. Кальковой [с. 
146‒166]. Исследуя поведенческие паттерны покупателей, авторы выявили парадоксальный эффект: 
навязчивое доминирование визуальных стимулов вступает в конфликт с прагматикой маркировки, 
фактически блокируя способность субъекта к осознанному выбору. Однако интенсивная потребность 
в искусственной семантизации пищевого продукта диктуется не только техно-маркетинговым давле-
нием, но и фундаментальным кризисом аутентичности продовольственного товара на уровне матери-
ального производства.  

Теоретический базис нашего исследования опирается на концепты, вскрывающие онтологическую 
пустоту многих современных продуктов питания. Продовольственная индустрия всё активнее генери-
рует «еду без свойств», погружая социум в состояние пищевой амнезии. В рамках этой парадигмы экс-
прессивный дизайн становится легитимирующим инструментом различных видов фальсификата: от 
некондиционных и суррогатных продовольственных товаров до полной технологической подделки. 
Внешняя эстетика подменяет собой физико-химическую подлинность, маскируя дефицитарную при-
роду материи её идеализированным симулякром. Подобная подмена представляет собой не только 
экономическую проблему, но и экзистенциальный вызов, поскольку гастрономическая культура, 
предметно исследованная в работах отдельных авторов (Д.Г. Басте, В.А. Ермолаев, М.В. Капкан, И.В. 
Сохань), является ключевым маркером, определяющим контуры культурно-национальной идентич-
ности.  

На этом фоне, развивая идеи о карнавальной природе научных теорий [Радаева Э.А., с. 210‒216 а] и 
опираясь на современные исследования карнавального хронотопа [Звонарева Л.У., Звонарев О.В., с. 
16‒28] — особого типа пространственно-временной организации, где событийность диктуется логи-
кой игры и временной отменой этических норм, — мы постулируем, что современный продоволь-
ственный рынок трансформируется в пространство «гастрономического карнавала». В рамках этого 
хронотопа внешняя «оболочка» продукта (его визуальная и информационная презентация) становится 
онтологически значимее физического лица (состава). Подобная подмена смыслов приводит к тому, 
что утрата аутентичного вкуса знаменует собой разрушение культурного ландшафта, поскольку пища 
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исторически выступает объектом нематериального наследия. В условиях этой «весёлой относительно-
сти» качества, где пищевые симулякры успешно мимикрируют под оригинал, возникает острая необ-
ходимость в декарнавализации их потребления. 

Для преодоления назревающего кризиса подлинности и восстановления доверия к пищевой про-
дукции в данной работе предлагается метод молекулярного саунд-арта. Подобный исследовательский 
подход рассматривается нами как система прямого сенсорного доступа к онтологической правде пи-
щевой материи, позволяющая обнажить скрытую субстанцию продукта и восстановить «социальный 
капитал доверия» к пищевой индустрии. Предложенный алгоритм выступает инновационным меха-
низмом верификации продуктов питания и действенным инструментом борьбы с фальсификацией на 
всех уровнях: от реализации некондиции и суррогатов до внедрения полных технологических подде-
лок. В конечном итоге это возвращает субъекту подлинность чувственного восприятия, выводит его 
из иллюзорного карнавального хронотопа и защищает национальную идентичность от экспансии 
техно-маркетинговых симулякров. 

История вопроса. Теоретические и технологические предикаты исследования. Теоретический 
ландшафт, предваряющий появление концепции «Симфонии терруара» (уникального физико-хими-
ческого кода местности) и метода сенсорно-онтологической верификации, формировался в первой 
четверти XXI в. на пересечении трёх автономных векторов научного поиска: аналитической химии, 
вычислительной акустики и когнитивной психологии. Именно аналитическая химия послужила тем 
дисциплинарным фундаментом, который позволил верифицировать терруар, переведя его из области 
субъективных ощущений в плоскость измеряемых физико-химических параметров. 

Процесс объективации идентичности сложных пищевых матриц в современной научной мысли 
опирается на традицию инструментального анализа, получившего своё логическое развитие в рамках 
концепции «пищевых отпечатков» (food fingerprinting). Технологический и методический базис для 
подобных исследований закладывался ещё с середины XX столетия, но подлинный методологический 
сдвиг произошёл на рубеже 1990-х и 2000-х гг. Он ознаменовал собой решительный отказ от практики 
поиска единичных маркеров в пользу холистической дешифровки всей совокупности сигналов, транс-
лируемых пищевой материей. 

Синергетический эффект такой конвергенции позволил отрасли пищевых технологий выйти за 
рамки узкоспециального анализа: глубокая интеграция методов масс-спектрометрии стабильных изо-
топов (Isotope Ratio Mass Spectrometry, IRMS) и спектроскопии ядерного магнитного резонанса 
(Nuclear Magnetic Resonance, NMR; в отечественной традиции — ЯМР-спектроскопия), подкреплённая 
методологией элементного профилирования с помощью масс-спектрометрии с индуктивно связан-
ной плазмой (Inductively Coupled Plasma Mass Spectrometry, ICP-MS), открыла возможность фиксации 
эмерджентных (возникающих в результате системного взаимодействия компонентов и не сводимых 
к их сумме) свойств продуктов. Фундаментальную роль в научном обосновании этих подходов сыграли 
F. Monaci и E. Capuano. В их работах [Monaci F. and Bargagli R., p. 89–98; Capuano E. and van Ruth S. M., 
p. 111–143] была впервые аргументирована возможность детерминации терруара через специфиче-
ские метаболомные профили. Такой подход позволил единовременно фиксировать широкий спектр 
малых молекул (метаболитов) в образцах, реализуя принцип «картины целиком» вместо анализа раз-
розненных компонентов. 

Практическая реализация данной концепции, подтверждённая результатами верификации геогра-
фической принадлежности вин на основе их элементного состава [Galgano F. et al., p. 1808–1815], поз-
волила учёным предложить алгоритмы интерпретации физико-химических кодов пищевой продук-
ции. В рамках этой парадигмы изотопные сдвиги, резонансные пики или микроэлементные сигнатуры 
становятся частью единой летописи происхождения сложных пищевых матриц.  

В эволюции аналитической броматологии (от греч. brōma — «пища»), науки о составе и свойствах 
продуктов питания, прослеживается чёткая преемственность. Если исследователи прошлого столетия 
составили химический «алфавит» из изотопов и молекул, то F. Monaci, E. Capuano и их последователи 
выступили архитекторами новой методологической системы, сформировав инструментарий для де-
шифровки сложнейших, многослойных «текстов» о подлинной природе и биографии продуктов пита-
ния. Однако эффективность применения этой системы столкнулась с глобальным вызовом: разрывом 
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между высокоточной аналитикой и коммуникацией данных потребителю, который носит системный 
характер. 

Если в западной практике аналитическая верификация терруара оказалась замкнута в рамках мар-
кетинговых стратегий и защиты торговых марок, то в российском научном пространстве ситуация 
приобрела специфический характер. Отечественные исследователи успешно адаптировали принципы 
масс-спектрометрии и элементного профилирования на стыке пищевой химии и ландшафтной геохи-
мии для формирования национальных систем прослеживаемости, объективировав уникальные харак-
теристики локальных терруаров — от винодельческих зон Причерноморья до медоносных регионов 
Алтая. Тем не менее высокая разрешающая способность аналитических подходов, представленных в 
актуальных отечественных исследованиях на базе элементного профилирования методом ICP-MS 
[Третьяков А.В. с соавт., с. 50‒55], IRMS [Горбунова Н.А., с. 46‒58] и ЯМР-спектроскопии [Калабин Г.А. 
с соавт., с. 77‒82], долгое время оставалась и по-прежнему остаётся в плену «карательной» парадигмы 
контроля. Полученные таким образом сведения, как в западной, так и в российской практике, обычно 
облечены в форму сухих экспертных протоколов. Они не обеспечивают выхода в область прямого чув-
ственного опыта, оставляя всех нас отчуждёнными от «онтологической правды» продуктов питания, 
составляющих материальную и смысловую основу человеческого бытия. 

Необходимость преодоления этого барьера между лабораторным отчётом и перцепцией субъекта 
привела к поиску новых медиа-интерфейсов, среди которых наиболее перспективным оказался метод 
трансмедиальной сонификации. Базовые алгоритмы преобразования неакустических данных в звуко-
вые структуры, систематизированные в работах G. Kramer и T. Hermann [см.: Kramer G.; Hermann T. et 
al.], позволили рассматривать спектральный анализ не как статичный график, а как динамическую 
партитуру. Решающее значение здесь имели эксперименты C.-H Yu, M.J. Buehler и их коллег, посвя-
щённые сонификации молекулярных структур протеинов [см.: Yu, C.-H. et al.; Yu C.-H and Buehler M.J.]. 
Доказав, что вибрационные характеристики аминокислот могут быть транслированы в звуковые по-
следовательности без утраты их топологической достоверности, они открыли возможность для пря-
мой трансляции «химического голоса» материи. Тем не менее в рамках данного подхода сонификация 
всё ещё балансировала на грани эстетического моделирования, не претендуя на роль инструмента ак-
сиологической экспертизы. 

Логическим завершением этого междисциплинарного синтеза стало вовлечение в орбиту исследо-
вания наработок в области нейрогастрономии и кросс-модальных взаимодействий. Труды C. Spence и 
его единомышленников экспериментально подтвердили способность слухового канала выступать ме-
диатором в восприятии вкусовой и онтологической подлинности объекта [см.: Спенс Ч.; Spence C. and 
Q. Wang]. Однако, если в стратегиях нейромаркетинга эти кросс-модальные соответствия чаще при-
менялись лишь для коррекции потребительского впечатления (так называемые «звуковые при-
правы»), то в контексте назревшего кризиса доверия к продуктам питания возникла насущная потреб-
ность в ином использовании данного ресурса.  

Синтезируя указанные направления для решения задачи Food Integrity, мы переходим от эстетиче-
ского моделирования и техно-маркетинговых манипуляций к функциональной десимуляции про-
дукта. Предлагаемый нами метод позволяет трансформировать химическую чистоту состава в катего-
рию музыкальной консонансности, где любая фальсификация манифестируется как атональный 
глитч. Таким образом, инструментальный задел предшественников становится фундаментом для со-
здания системы «Симфонии терруара», превращающей спектральный анализ из сухой научной фик-
ции в живую эстетическую очевидность, защищающую смысловые поля культуры. 

Методы исследования: сенсорно-онтологический анализ и сонификация пищевых матриц. Методо-
логический аппарат работы носит междисциплинарный характер и синтезирует подходы культуроло-
гического анализа, семиотики и экспериментального искусствоведения. Ключевыми методами иссле-
дования выступили: 

1) семиотический анализ гастрономических кодов, применяемый для деконструкции продукта как 
«онтологического текста» и позволяющий выявить разрыв между означаемым (биологической суб-
станцией) и означающим (маркетинговым симулякром) в рамках концепции «гастрономического экс-
прессионизма»; 
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2) компаративный метод, используемый для сопоставления художественных стратегий экспресси-

онизма (деформация, аффект) с технологическими процессами фальсификации продуктов питания 
как актами «эстетической децепции»; 

3) герменевтический подход, направленный на исследование «семантических лакун» в восприятии 
потребителя и анализ процессов «пищевой амнезии» в условиях эрозии национальных гастрономиче-
ских смыслов; 

4) сенсорно-онтологический метод (молекулярный саунд-арт), выступающий в качестве авторского 
экспериментального инструмента верификации «онтологической правды» пищевых продуктов через 
прямую звуковую репрезентацию их физико-химических свойств. 

Результаты исследования. Технологический протокол сонификации в системе верификации 
Food Integrity. Итогом исследования стала разработка метода «Симфонии терруара» — конвергентной 
технологии, переводящей данные аналитической химии в область прямой сенсорной очевидности. 
Метод, используя комплекс портативных аналитических интерфейсов для десимуляции продуктов 
питания, позволяет конечному потребителю осуществлять независимую экспертизу подлинности пи-
щевой продукции непосредственно в точке приобретения. 

Алгоритм верификации включает три последовательных этапа: 
1. Аппаратный захват молекулярного профиля (спектроскопическая дедукция). Потребитель ини-

циирует проверку, сканируя объект с помощью интегрированных в мобильные устройства сенсоров 
ближней инфракрасной области (БИК-сенсоров, NIR) или внешних портативных рамановских спек-
трометров. В отличие от визуального осмотра упаковки, приборы фиксируют электромагнитный от-
клик межатомных химических связей самого продукта. На данном этапе считывается первичный он-
тологический «текст» субстанции в виде цифрового спектрального профиля. Любая попытка подмены 
состава — использование суррогатов, некондиционного сырья или имитаторов аутентичной пищевой 
матрицы — мгновенно фиксируется как отклонение в частотных характеристиках поглощения и рас-
сеяния света. 

2. Алгоритмический маппинг данных (трансмедиальная конверсия). Полученный спектральный 
профиль (food fingerprint) передаётся на облачную платформу сонификации. На данном этапе роль 
композитора как субъективного интерпретатора полностью упраздняется: нейросетевой алгоритм 
осуществляет трансмедиальный перевод (маппинг) частот электромагнитного спектра в акустические 
параметры. Каждой зафиксированной сенсором вибрации химической связи присваивается матема-
тически соответствующая ей звуковая частота. Таким образом, спектральные данные («графика» со-
става) транслируются в гармонические структуры согласно жёстким правилам топологической досто-
верности. Это превращает «немую» материю в артикулированный звуковой образ, где музыкальная 
консонансность является не результатом эстетического манипулирования, а прямым следствием под-
линности состава исследуемой пищевой продукции. 

3. Резонансная верификация (алгоритм «онтологического камертона»). Финальный этап заключа-
ется в автоматическом сличении извлечённого звука с эталонной матрицей подлинности, хранящейся 
в децентрализованном реестре (блокчейн) терруаров. Сличение осуществляется посредством про-
граммного интерфейса мобильного устройства, который в режиме реального времени накладывает 
аудио-сигнатуру продукта на цифровой эталон. Верификация реализуется как физический феномен 
резонанса: а) гармонический консонанс: если молекулярный код продукта аутентичен, возникает чи-
стое, резонирующее созвучие. Это служит для потребителя безусловным сигналом «бытийной правды» 
исследованного пищевого продукта; б) атональный глитч: внедрение любого фальсифицирующего 
агента нарушает математическую стройность партитуры, порождая резкую звуковую помеху (глитч). 
Физически ощущаемый дискомфорт от этого «шума» становится для субъекта объективным детекто-
ром лжи, разоблачающим «гастрономический экспрессионизм» внутренней архитектоники изучен-
ного продукта. 

Выводы. «Симфония терруара» как инструмент обеспечения продовольственной безопасно-
сти и пищевого суверенитета. Предложенный метод обеспечивает мгновенную ресоматизацию по-
требительского опыта, превращая человека из пассивного потребителя симулякров в активного субъ-
екта суверенной сенсорной экспертизы подлинности пищевой материи. Возникающий в процессе 
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верификации акустический диссонанс между молекулярным профилем продукта и его эталонной мат-
рицей делает любую скрытую фальсификацию — от использования некондиционного сырья до внед-
рения суррогатов и имитаторов аутентичной матрицы — технологически несостоятельной и экономи-
чески неэффективной. 

Систематизация полученных данных позволяет эксплицировать итоги настоящей работы в трёх 
векторных измерениях: 

1. Экономическая деактивация подлога. Создаваемый аксиологический барьер (исключительная 
сложность воссоздания гармонического акустического профиля продукции) лишает фальсификацию 
рыночного стимула: затраты на попытку имитации сложного звукового кода делают подделку убыточ-
ной. 

2. Технологический суверенитет. Трансмедиальная сонификация данных выступает как конвер-
гентная технология, решающая задачи продовольственной безопасности и пищевого суверенитета че-
рез вовлечение широких масс в процессы прямой гражданской верификации пищевой продукции. Это 
трансформирует социум в распределённую общенациональную систему защиты рынка, не зависящую 
от административно-силового ресурса. 

3. Защита культурной идентичности. Перенос верификации в область культурно-эстетического со-
звучия защищает национальное гастрономическое наследие от субстанциональной деградации. Обес-
печивая доказательство подлинности состава продукта как онтологическую очевидность, метод вос-
станавливает социальный капитал доверия к продовольственным институтам и устраняет проблему 
подмены аутентичных пищевых продуктов любыми формами технологических симулякров. 
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The article explores the phenomenon of progressive degradation within the semiotic structures of contemporary food 
culture, defined by the authors as «gastronomic expressionism». Against the backdrop of a total erosion of authenticity 
in the food market, counterfeit products emerge as a form of complex deception — an act of forced substitution of a 
product's ontological status with its sub-standard, surrogate, or entirely fraudulent simulacrum. Within such a destructive 
strategy, counterfeiters mimic the identity of original products by manipulating not only the exogenous sign system (la-
beling and packaging) but also the internal architectonics of the product itself; this facilitates the concealment of the 
original food matrix's degradation for the sake of illicit market gain. In response to the inability of classical control sys-
tems to bridge this chasm, the authors substantiate an interdisciplinary molecular sound art method — an original ap-
proach to food product verification based on the scientific-artistic technique of transmedial sonification. Within the 
framework of the authors' proprietary algorithm, «The Symphony of Terroir», the fundamental parameters of the sub-
stance (the food matrix) are converted into complex acoustic codes. In this system, any deviation from the benchmark 
manifests as an atonal glitch — an auditory testament to the deformation of material authenticity, which transforms the 
harmonic code of authentic food products into 'unreadable' noise. The study demonstrates that the proposed approach 
initiates a profound resomatization of the consumer experience — returning the subject to sensory reliability—and re-
stores the axiological immunity of culture. 
Keywords: food integrity, data sonification, Terroir Symphony, molecular sound art, food safety, food sovereignty, citizen 
verification, gastronomic expressionism, technological simulacrum, resomatization of experience 
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