Analit 5 (2018) 33

Strona czasopisma: http://analit.agh.edu.pl/
Chemik, kucharz czy artysta? Kuchnia molekularna
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ABSTRAKT: Kuchnia molekularna to stosunkowo nowy termin, ktéry spowodowal wiele zamieszania
ikontrowersji w $wiecie gastronomii. Formalnie odnosi sie on do dyscypliny naukowej, ktéra bada fizyczne i
chemiczne procesy zachodzace podczas gotowania. Obejmuje on takze elementy spoleczne i artystyczne.
Kuchnia molekularna rézni sie od tradycyjnej nauki o zywnoS$ci, ktéra jest skoncentrowana na produkcji
zywnos$ci, zywieniu i bezpieczenstwie zywno$ci. Gastronomia molekularna zajmuje sie badaniem
przewodnictwa cieplnego, konwekcji, fizycznych aspektéw miedzy zywno$cia a ciecza, stabilno$cia smaku,
problemami z rozpuszczalnoscia, dyspersja i zwiazkami tekstura vs. smak. Zrozumienie nauki gotowania moze
doprowadzi¢ do powstania pozornie dziwnych potraw, ktére sa niespodziewanie smaczne.

Wsréd popularnych technik wykorzystywanych w kuchni molekularnej mozna wymienié: sferyfikacje,
zelowanie, sous vide, emulgacje i inne. Szerokie zastosowanie maja takie skladniki jak: $rodki zelujace i
antyadhezyjne, emulgatory, substytuty cukru, enzymy, hydrokoloidy oraz dwutlenek wegla i ciekly azot.
Kuchnia molekularna pozwala na wydobycie glebi smakéw oraz tworzenie nowych dan. Nalezy ona niestety do
gastronomii ekskluzywnej, poniewaz wymaga sporo czasu i nakladéw finansowych oraz wiedzy z zakresu
zaréwno chemii, zywnos$ci jak i sposob6w jej przetwarzania. Z tych wzgledéw prawdopodobnie pozostanie ona
jedynie kulinarng ciekawostka.
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