Kuchnia molekularna

Jest to rodzaj kuchni wykorzystujgcy wiedze naukowa na temat gotowania. Samo
okreslenie "molekularna" pochodzi od stowa molekuty, czyli rozbijanie na
czasteczki. Jest to kuchnia magiczna, w ktérej po zastosowaniu odpowiednich,
naturalnych sktadnikéw powstaje kawior z marchewki, lody ogérkowe, sok
owocowy w postaci kapsutki, mietowy i herbaciany makaron, sos podawany w
postaci pianki. Produkty zachowujg swéj smak, konsystencje i barwe, dlatego
cieszy sie ona duzym zainteresowaniem.

Ma takze przeciwnikéw, ktérymi sg osoby preferujgce dania kuchni tradycyjne;j.
Prekursorem eksperymentéw w kuchni molekularnej byt Sir Benjamin Thompson,
zyjacy na przetomie XVIII i XIX wieku. Dopiero w 1988 roku powstat termin
kuchnia molekularna. Do jego powstania przyczynita sie wspotpraca wegierskiego
fizyka Nicholasa Kurti oraz francuskiego chemika Herve This. Kuchnia
molekularna catkiem niedawno trafita do naszego kraju. Jest to nowos¢ w polskiej
gastronomii, ale w niektérych miastach w Polsce sg juz restauracje, ktére
proponujg potrawy kuchni molekularnej. W Polsce kierunek ten reprezentuja
tukasz Konik i Jean Bos.

Jean Bos jest dyplomowanym Mistrzem Kucharskim Belgii i Francji, jest twérca
Akademii Kuchni Molekularnej w Polsce. W zawodzie pracuje od 30 lat. Jest
absolwentem Wyzszej Szkoty Kucharskiej w Belgii. W czerwcu 2007 otworzyt
Akademie Kuchni Molekularnej, a w 2008 otrzymat prestizowa nagrode Oskar
Kulinarny w kategorii Osobowos¢ Kulinarna.

Kuchnia molekularna opiera sie wytgcznie na naturalnych produktach. Gotujemy,
smazymy bez oleju, bez ttuszczu. Smiato mozna powiedzie¢, ze wracamy do
natury. Do "gotowania" wykorzystuje sie naturalne substancje i rézne techniki na
przyktad:

* zelifikacja

®* emulsyfikacja

® ciekty azot

®* smazenie w wodzie

Zelifikacja jest to proces powstawania galaretek przy wykorzystaniu alg i
produktéw algopodobnych o réznych wtasciwosciach, do zastosowania i uzycia
cieptych galaretek wtacznie czyli inaczej otrzymywanie galaretki z owocowych



lub warzywnych sokdw.

Emulsyfikacja jest to kolejna molekularna technika, w ktdrej poprzez uzycie
emulgatora lecytyny substancje zostajg zmienione w konsystencje typu krem lub
sos. Lecytyna uzywana jest réwniez do robienia lub wzmacniania pianek o
réznych smakach. Nastepng technika jest smazenie w wodzie. Polega na tym, ze
do wody dodaje sie specjalny cukier roslinny /Xylitol - naturalny cukier
pozyskiwany z brzozy/, ktéry podwyzsza temperature wrzenia wody do 1200 C
dzieki czemu nieduze kawatki miesa lub ryby mozna usmazy¢ zupetnie bez
ttuszczu i bez zapachu.

Nastepng metoda jest Sous vide. Pozwala ona na zachowanie pierwotnego
wygladu oraz struktury produktu w procesie gotowania. Do sous vide
potrzebujemy dwdch urzgdzen: cyrkulatora temperatury oraz urzgdzenia
wytwarzajgcego préznie. Sprzet ten jest bardzo drogi, co jest w pewnym sensie
czynnikiem stanowigcym bariere dla niektéorych kucharzy, ktérzy chcieliby sie
zajgc tg nowg metoda.

Do przygotowania potraw w kuchni molekularnej wykorzystuje sie ciekty azot
Najczesciej stosuje sie go przy sporzadzaniu deserdéw i réznych ciepto-zimnych
potraw. Ciepte emulsje zostajg zanurzone w ciektym azocie i w ten sposéb
pokrywaja sie delikatng warstwg lodu, ktéry ma temperature okoto -80°C,
natomiast w Srodku potrawa pozostaje ciepta i ma 20°C. Efekt jest bardzo
ciekawy i niesamowity. Sporzadzajgc dania przy pomocy ciektego azotu trzeba
dziatad btyskawicznie, poniewaz ciekty azot paruje dos¢ szybko, co sprawia, ze
potrawa pokrywana jest delikatng mgietkg. Azot, w postaci skroplonej jest gazem
niepalnym i nietrujgcym. Jednak bezposredni kontakt z nim moze spowodowac
oparzenia zimnem lub odmrozenia. Przy transporcie powinno sie wykorzystywac
tylko specjalne zbiorniki kriogeniczne z okreslong izolacjg prézniowa
przeznaczong do transportu i magazynowania cieczy kriogenicznych, m.in.
ciektego azotu.

Kuchnia molekularna to nie tylko wymyslanie zaskakujgcych potgczenh
smakowych. Kucharze starajg sie takze udoskonali¢ i unowoczesnic istniejgce
przepisy, oraz opracowujg nowe receptury dan.



W restauracji serwujgcej dania kuchni molekularnej nie wchodzi w gre wybieranie
potraw na miejscu, ze wzgledu na dtugi proces przygotowania ich, dlatego menu
jest ustalone przez kucharza z géry, réwniez wino jest wybierane przez kucharza.
Czasem danej potrawie towarzyszy okreslona muzyka i odpowiednie naczynia.
Wielkos¢ potraw to kolejna réznica miedzy kuchnig tradycyjng. Dania nie zajmuja
catego talerza, lecz znacznie mniej miejsca. Sg to mini porcje, wystarczajgce
zaledwie na tyk lub jeden kes./w restauracji Dolce Vita w Bydgoszczy
dziewieciodaniowe menu degustacyjne serwowane jest w cenie 350 zt/.

Pomimo, ze potrawy sa malenkie to majg stanowi¢ esencje danej potrawy. | tak
podaje sie na przyktad stek z tososia jako chmurke a la ptasie mleczko, brokuty w
skroplonej formie, a na deser lody o smaku jajecznicy z boczkiem. Potrawy
zaskakujg smakiem, formg podania, oprawa.

Restauracja El Bulli w Hiszpanii dziata tylko przez pét roku. Drugie pét specjalisci
spedzajg w laboratorium wymyslajgc nowe potgczenia smakdow i nowe potrawy.
Tradycjonalisci nie patrza przychylnie na te kulinarne innowacje, lecz mimo to,
kuchnia molekularna fascynuje i budzi duze zainteresowanie. Swiadczy o tym
chociazby to, ze do restauracji El Bulli rocznie zgtasza sie 2 min klientéw
chcacych sprébowad molekularnych specjatéw. Restauracja jest w stanie
obstuzy¢ tylko 8 tysiecy gosci w sezonie. Od kilku lat jest to najmodniejszy
kulinarny trend w Europie.

Kuchnia molekularna poszerza spektrum klasycznej sztuki kulinarnej i otwiera
nowe mozliwosci smakowe, aromatyczne i doswiadczenia. Na pewno nie wyprze
tradycyjnej kuchni, ale jej elementy z powodzeniem mozna wprowadzac do
kuchni profesjonalnej.
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