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O molekularni gastronomii

e Subdisciplina potravinarske vedy

* Fyzikalni a chemicke zmeny latek pri
vareni

* 3 aspekty (technicky, umelecky, socialni)

* Mnoho oblasti zajmu

> Jak se ingredience meni pri procesu vareni

> Jakou roli hraji smysly

> |ak je pozitek ovlivhovan aktualni naladou,
prostredim, finalni upravou pokrmu,...



Historie

* Modernisticka kuchyne, kulinarska fyzika,
experimentalni kuchyné

e Nazev — Nicolas Kurti, Herve This 1988

e Puvodni cile

e | think it is a sad reflection of our civilization
that while we can and do measure the
temperature in the atmosphere of Venus we

do not know what goes on inside our souffles.
— N. Kurti



Hervé This

Heston Blumenthal

Heston Blumenthal at Taste Of London Festival,
June 2010. 'The Perfectionist Cafe!
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Postupy, pomucky a ingredience

* Ingredience: bézne i mene bezne (kapalny
dusik, alginat sodny, laktat vapenaty,...)

e Pomucky: bézné i méné bézné (vakuova
komora, centrifuga,...)

* Postupy: Baume

Sferifikace — reverzni
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Reverzni sferifikace

 Technika ponoreni kapaliny s obsahem
vapniku do lazné z alginatu sodného

* Vyslec
* Vyhod

ek = sfera

y / Nevyhody

* Ingrec

ience — Mlécnan (laktat) vapenaty,

Alginat sodny, Xanthamova guma, cukr,
destilovana voda

» Casova naroc¢nost — 24 hodin a 10 minut



Postup pro reverzni sferifikaci

|. Priprava ,,lazne* pro sferifikaci — 0.5% roztok
alginatu sodneho

o Destilovana voda — bez volnych vapenatych iontu

o Vzduchove bubliny — treba odstranit (Ize vyuzit
vakuova komora, jemne sito, magneticke
michadlo, nebo nechat odlezet 12-24 hodin)
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2. Priprava kapaliny, kterou chceme nechat
sferifikovat

» Dostatek vapniku — pridani vapenatych soli
(chlorid vapenaty, laktat vapenaty,...)

e GLU-BASE (bez chuti, 2% roztok)

o Uprava hustoty — mala hustota = sféra nedrzi
tvar, velka hustota = nelze dosahnout
kuloviteho tvaru

e Xanthamova guma (dle potreby)
* Vzduchove bubliny — odpocinek na 12-24 hod



Pohled vedy

e 2 hlavni slozky podilejici se na sferifikaci —
alginatove vazby (lazen) a vapenate a
sodne ionty

* lonty sodiku jsou vazane na atomy kysliku
— pruzny provazec

e Pridam vapenaté ionty = zména, vapenate
ionty nahrazuji sodne

* Vznik sité = vnejsi membrana
* Problem s pH — pH<5, vodikove ionty
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Examples

Uqued deain Cheacer,
Cauntic 1oy

Eleach, Ovon cheacwy
Soapy wabter
Asrenoeda (11 .9)
Mk of magnestum
Toothpaste
BaRing soly, Sea water
Pure” water
Ml
Ackd rain, Black coffee
Fomano jusce
Grapefrat & Orange pkie
Lemon juke, Vineg
Sutfunc aod

Battery ackd



Shrnuti

e U molekularni kuchyne nejde pouze o
gastronomicky zazitek

» Recepty vyzaduji zrucnost a trpelivost
* Presnost je zaklad

* Pomucky mohou vse ulehdit

* Pokusy: presnost, presnost, presnost

e Doporuceni



Reference a podekovani

* Webove stranky:
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Obr. 3 - http://www.sheknows.com/food-and-
recipes/articles/813881/food-trend-molecular-gastronomy- |

% Obr. 4 -

L)

% Obr.52a6 -

Velky dik patri Magdaléne Zelezné za vypu]cenl digitalni vahy,]osefu Filipovi
za nakup vétsiny ingredienci a vam vsem za pozornost!
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