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Sztuka na talerzu - kuchnia molekularna
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ABSTRAKT: Nieodlacznym elementem ludzkiej egzystencji jest pozywienie, bedace odpowiedzia na jedna z
najwazniejszych potrzeb biologicznych jaka jest gitdd. Przygotowywanie, obrébka zywnosci jest czynnikiem
odrdzniajacym $wiat zwierzecy od ludzkiego, co okreslane jest jako przejScie z natury do kultury. Kultura
kulinarna wraz z rozwijajacym sie S$wiatem podlega nieustannej ewolucji. Do najnowszych trendéw
kulinarnych nalezy tak zwana kuchnia molekularna. Jak sama nazwa wskazuje, podstawa gotowania w kuchni
molekularnej jest spojrzenie na produkty spozywcze jak na substancje laboratoryjne rozbijane na molekuly,
czyli czasteczki. Kuchnia, rozumiana jako pomieszczenie, staje sie tu niejako laboratorium, w ktérym klasyczne
naczynia zostaja zastapione przez cyrkulatory, lasery, probdéwki, pipety, vaporizery i inne wyposazenie
laboratoryjne. Najcze$ciej wykorzystywanymi produktami sa tu: ciekly azot, algininan sodowy, mleczan
wapnia, glukonolaktan wapnia. W kuchni molekularnej kucharze sa wyksztalconymi chemikami, fizykami,
ktérzy umiejetnie lacza fizyke i chemie z gastronomia. Potrawy kuchmistrzow molekularnych stanowia
niepowtarzalne kompozycje, przez co niejednokrotnie okreslane sa mianem dziel sztuki. Zastosowanie chemii
w kuchni molekularnej niepotrzebnie moze kojarzy¢ sie z czym$ szkodliwym, niezdrowym. Kuchnia
molekularna ma na celu jak najlepsze wykorzystanie proceséw fizycznych i biochemicznych do uzyskania
wyrazistych, czystych smakdéw z naturalnych skladnikéw. Nie wykorzystuje sie w niej sztucznych barwnikéw
czy konserwantéw. Waznym aspektem kuchni molekularnej jest mozliwo$¢ formowanie dain w nietypowe
ksztalty oraz przenoszenie smakéw pomiedzy produktami. Do gléwnych zabiegéw wykorzystywanych
w tej kuchni nalezg sferyfikacja, zelowanie, emulsyfikacja, zastosowanie cieklego azotu czy tez gotowanie
metoda vacuum. W menu kuchni molekularnej mozna znalez¢ miedzy innymi takie potrawy jak: spaghetti z
cytryny, bajadera biszkoptowa podana na jadalnym szkle, budyn z pietruszki, kawior z réznego rodzaju
produktéw (np. marchewkowy, brzoskwiniowy), fluorescencyjna galaretka z parmezanu czy tez lody o smaku
jajecznicy. Kucharze molekularni nieustannie eksperymentuja nad nowymi dzielami, uwazajac ten rodzaj
kuchni za kuchnie przyszlosci.
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