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Начиная с 2014 года и по сей день в отношении Российской федерации вводится большое количество ограничений на ввоз и продажу различной пищевой и не пищевой продукции. В связи с этим, экономика страны в последние годы сосредоточилась на развитии отечественного производства, направленного на замещение импортной продукции. Одним из бурно развивающихся направлений в пищевой промышленности стало сыроделие. Поскольку ранее бόльшая часть сыров поставлялась на российский рынок из-за рубежа (в 2013 г. Россия потребляла 13% экспорта ЕС [4]), то после введения эмбарго появился значительный пробел в данном секторе рынка. 

Однако, появившуюся нишу поспешили заполнить отечественные производители, что привело к открытию большого количества сырных цехов, заводов и частных сыроварен. 
Частные (ремесленные, фермерские, крафтовые) сыроварни получили большое распространение благодаря росту популярности здорового питания среди населения. Само понятие «фермерского продукта» ассоциируется с высоким качеством и безопасностью сырья, экологически чистым производством и контролем каждой единицы продукции от начала и до конца технологического процесса [3]. Совокупность данных ассоциаций обеспечивает высокий уровень доверия потребителей к данной продукции.
Также, помимо обеспечения высокого качества сыров уже известных сортов, ремесленные сыроварни стремятся к производству редких сортов сыра для узкого круга потребителей и  разработке собственных уникальных рецептур. Расширяя таким образом ассортимент, частные предприятия увеличивают охват потенциальных покупателей, тем самым повышая свою конкурентоспособность в условиях бурного роста числа предприятий в данном секторе рынка.
Если говорить о разработке новых рецептур сыров, то здесь можно выделить несколько основных направлений:

1. Составление новых заквасок;
2. Использование нетрадиционного молочного сырья;

3. Включение в состав рецептур немолочных ингредиентов.

С последним пунктом связана разработка рецептур сыров  функциональной направленности. Согласно ГОСТ Р 52349-2005 «Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и определения» функциональный пищевой продукт – это продукт, получаемый добавлением одного или нескольких физиологически функциональных пищевых ингредиентов к традиционным пищевым продуктам с целью предотвращения возникновения или исправления имеющегося в организме человека дефицита питательных веществ.
Согласно тому же ГОСТу, к физиологически функциональным пищевым ингредиентам относятся те вещества или комплексы веществ, которые способны оказывать положительное воздействие на одну или несколько физиологических функций и процессы обмена веществ в организме человека при их систематическом употреблении в количестве 10-50% от суточной физиологической потребности.
В молочной промышленности широко распространены функциональные ингредиенты растительного происхождения: орехи, семена, ягоды, плоды и т.д. Каждый из ингредиентов данной группы не только обладает уникальным набором полезных для организма человека свойств, но и привносят в молочных продукт определенный процент пищевых волокон, необходимых для регуляции работы желудочно-кишечного тракта. 

Среди популярных на сегодняшний день растительных пищевых добавок функциональной направленности можно выделить лаванду. Ее используют во многих пищевых продуктах: от чаев и кофе до маринадов для мяса. Лаванду ценят как за красивый внешний вид, способный украсить любое блюдо или напиток, так и за ее неповторимый аромат, придающий даже уже давно знакомому всем продукту новое звучание.
Но, помимо улучшения органолептических показателей продукции, лаванда также обладает целым рядом лечебных свойств. 
Говоря о ее химическом составе, следует упомянуть, что все части растения содержат эфирное (лавандовое) масло (0,8-1,6%). Главной составной частью масла (30-60%) являются сложные эфиры спирта L-линалоола и кислот (уксусной, масляной, валериановой и капроновой). Кроме того, в нем обнаружены цинеол, гераниол, борнеол и др. В цветках содержатся также дубильные вещества (до 12%), горечи и смолы, урсоловая кислота, кумарин, герниарин [2]. Химический состав лаванды обуславливает ее седативные, противовоспалительные, заживляющие, отхаркивающие, спазмолитические, анальгезирующие, антисептические, желчегонные и противоотечные свойства [5]. 
В молочной промышленности лаванда также нашла широкое применение: от йогуртов до мороженого. За рубежом можно найти несколько сортов полутвердых сыров с лавандой, но, в связи с торговыми ограничениями последних лет, на отечественные прилавки данные сыры не попадают. Таким образом, для частных российских сыроварен открывается простор в плане разработки новых рецептур с использованием известной своими органолептическими и лечебно-профилактическими свойствами лаванды. 
Успокаивающее, тонизирующее, болеутоляющее воздействие лаванды [1] на организм человека, в совокупности с полезными свойствами сыра, обеспечит спрос на данный продукт у покупателей, заинтересованных в поддержании своего здоровья, а также у молодежи, следящей за трендами пищевой индустрии.
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