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KONTROWERSYJNE PRZYSMAKI KUCHNI MOLEKULARNEJ

WSTEP
Kuchnia molekularna, nazywana tez
kuchnig  progresywna, techno-emocjonal-

na lub kulinarna alchemia, to polaczenie
wiedzy i umiejetnosci z zakresu sztuki go-
towania oraz nauk S$cistych, gltéwnie fizyki
i chemii (THIS 2008, IvANOVIC i wspélaut.
2011, BRENNER i SORENSEN 2015). Termin
kuchnia molekularna zostal zaproponowany
w 1988 r. przez Nicholasa Kurti, profesora
fizyki (specjalisty od niskich temperatur), i
pochodzi od stowa molekuta (czasteczka).
Profesor Kurti znany jest ponadto jako twor-
ca deseru o charakterystycznym goracym
wnetrzu i zimnej powierzchni, ktory przygo-
towal majac na uwadze, ze promieniowanie
mikrofalowe w bardzo ograniczonym zakre-
sie pochlaniane jest przez 16d. Natomiast
do znanych popularyzatoréw kuchni mole-
kularnej w gronie kucharzy nalezy =zaliczy¢
Hestona Blumenthala, pioniera gotowania,
z intuicja w zakresie oryginalnego dobiera-
nia smakéw (VEGA i UBBINK 2008, IVANOVIC
i wspoétaut. 2011, Bos i HARNA 2015). Po-
trawy kuchni molekularnej wytwarzane sg
zwykle z uzyciem nietypowych komponen-
tow, w duzej mierze wysoko przetworzonych,
oraz niekonwencjonalnych technik, bardzo
czesto stosowanych glownie w laboratoriach
fizykochemicznych. Dania molekularne po-
dawane sa w postaci mini porcji i znajduja
zastosowanie szczegoOlnie w tzw. kuchni wy-
kwintnej (ang. haute cuisine), przeznaczone;j
dla konsumenta poszukujacego wysublimo-
wanych kompozycji smakowych oraz inno-
wacyjnych doznan sensorycznych. Dostepne
sa w renomowanych restauracjach duzych

miast, gléwnie krajow europejskich, takich
jak: Hiszpania, Francja i Wielka Brytania,
podczas zamawianych kulinarnych spekta-
kli. Molekularna sztuka gotowania zyskuje
coraz wiecej zwolennikow i tym samym ma
znaczenie komercyjne (MIELBY i FR@ST 2010,
SARIOGLAN 2014, TUZUNKAN i ALBAYRAK 2015).
W literaturze przedmiotu pojawiaja sie cia-
gle nowe opracowania naukowe, szczegblnie
w zakresie technologii pozyskiwania kom-
ponentow o specyficznych wlasciwosciach, z
uzyciem ktorych kreatywni kucharze moga
tworzy¢ kolejne magiczne potrawy (GUINE i
wspotaut. 2012, ROGERS i wspoétaut. 2014,
TANAKA i wspotaut. 2016). Innowacyjny spo-
s6b molekularnego gotowania, jak kazde
nowe przedsiewziecie, budzi takze szereg
watpliwosci i wywotuje wsrod konsumentow
kontrowersyjne opinie. Niektorzy twierdza,
ze fascynacja potrawami kuchni molekular-
nej to przemijajaca moda o charakterze sno-
bistycznym oraz dziwactwo na rynku ustug
gastronomicznych (VEGA i UBBINK 2008,
KoORrczAK 2015, CZARNIECKA-SKUBINA i KORZE-
NIOWSKA-GINTER 2016).

Celem pracy jest przedstawienie ogolnej
charakterystyki potraw kuchni molekularnej,
wybranych komponentow oraz metod stoso-
wanych do ich wytwarzania, a takze wska-
zanie na kontrowersyjne preferencje konsu-
mentéw, zauroczonych wizerunkiem nietypo-
wych przysmakow.

ILUZYJNE POTRAWY

Nadrzednym celem kuchni molekularnej
jest zaskoczenie konsumenta wygladem po-
traw oraz ich nietypowa smakowitoscia (IVA-
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NOVIC i wspoélaut. 2011, TRAYNOR i wspoélaut.
2013). Molekularne na przyklad zoéitko jaja,
serwowane jako element tatara owocowego,
do zludzenia przypomina ksztaltem i bar-
wg prawdziwe kurze z tym, ze smakuje jak
mango, poniewaz zawiera sok z tych owocow
oraz odpowiednio dobrane substancje zeluja-
ce (Konk 2016). Niezwykle widowiskowe sg
potrawy z dodatkiem zelowych makaronéw,
takich jak na przyktad spaghetti z malin
podawane do biatego miesa lub grillowanych
owocOw. Makarony zelowe charakteryzuja sie
duza elastycznoscia, zachwycaja réznorodno-
Scig barw, ksztaltow oraz aksamitnym, opa-
lizujacym polyskiem, a ponadto moga zawie-
ra¢ w swojej strukturze czastki ciat stalych
(Bos i HARNA 2015). Ciepta galaretka z kre-
wetkami, to z kolei idealny dodatek do dan
rybnych pieczonych lub smazonych, przygo-
towywana z uzyciem substancji, wytwarzaja-
cych zele o wysokiej temperaturze topnienia.
Magicznym elementem molekularnej potrawy
o nazwie szum morza jest jadalna ziemia, do
zhudzenia przypominajaca piaszczysta plaze.
Do jej wykonania uzywane sa: sproszkowa-
ne orzechy wloskie, laskowe, migdaty, pestki
stonecznika oraz substancja zageszczajaca, a
takze oliwa pistacjowa lub orzechowa, sél i
pieprz. Jadalng ziemie mozna takze wyko-
na¢ z pokruszonego ciasta biszkoptowego,
zabarwionego na czarno sepia (barwnik po-
zyskiwany z gruczolu czernidlowego matwy),
a elementem zaskoczenia sa poukladane na
niej kamienie wykonane z jadalnej gliny (Ka-
olin - krzemian glinu, E 559) i ugotowanych
w hupinach ziemniakéw (KONIK 2016). Przy-
kladem t!aczenia nietypowych komponentow
moze by¢ potrawa o smaku bekonowo-ba-
nanowym (TRAYNOR i wspoétaut. 2013) oraz
czekolada, do ktorej zamiast kakao dodano
pomidory lub jagody boréwki, a takze sorbe-
ty wykonane ze stodkiego pieprzu w trzech
roznych kolorach, udekorowane fragmenta-
mi imitacji szklanej tafli, przygotowanej ze
specjalnej substancji zelujacej (VEGA i UB-
BINK 2008). Atrakcyjna dekoracja dan mole-
kularnych moga by¢ ponadto pasemka zlota
naniesione na sprawiajace wrazenie okopce-
nia bagbelki, zawierajace kakao, ktéore przy-
pominaja wygladem zabi skrzek. Podczas
degustacji potraw, kreatorzy molekularne;j
sztuki gotowania dodatkowo szokuja konsu-
mentow szeregiem nietypowych doznan sen-
sorycznych w postaci efektéw specjalnych,
np. unoszacej sie w powietrzu mgly, ktora
powstaje w wyniku kontaktu pary wodnej z
suchym lodem, dymienia lub wirtuozerii za-
pachow, adekwatnych do charakteru kuli-
narnego widowiska (Bos i HARNA 2015). Ele-
mentem zaskoczenia sa takze jadalne folie
i mozliwos¢ zjedzenia lizaka wraz z celofa-
nowym opakowaniem oraz papier w formie

cukrowego optatka, na ktérym mozna pisac,
rysowacé¢ lub drukowaé jadalnym tuszem.

NIEKONWENCJONALNE TECHNIKI

Do przygotowywania dan molekularnych
stosuje sie bardzo czesto niekonwencjonalne
techniki. Jedna z nich jest np. sferyfikacja,
przy pomocy ktérej mozna uzyskac efektow-
na wizualnie przekgske przypominajaca ka-
wior (YEK i STRUWE 2008, IVANOVIC i wspot-
aut. 2011). Zachwyca ona konsumenta roz-
norodnoscia barw i smakéw, poniewaz tylko
od inwencji kucharza zalezy, jakiego rodzaju
surowca uzyje do kreowania jej wizerunku, a
moga to by¢: sok z owocow lub warzyw, na-
par z herbaty, bulion migsny, coca-cola lub
inne roztwory smakowe (KONIK 2016). Sposéb
wytwarzania fantazyjnego ,kawioru” polega
na formowaniu kuleczek z plynnym wne-
trzem, ostonietych zelowa powloka (Ryc. 1).
W pierwszej kolejnosci (Etap I), w procesie
sferyfikacji podstawowej, przygotowuje sie
baze smakowa, ktérej pH powinno byé wyz-
sze niz 3,6. Nastepnie do roztworu chlorku
wapnia (Etap II), wkrapla sie odgazowana
(bez pecherzykow powietrza) baze smakowa,
ktéra natychmiast przyjmuje ksztalt kulisty,
z delikatng zelowa powloka (Etap III). Pro-
ces sferyfikacji hamuje sie poprzez wyjecie
powstatych kuleczek z roztworu, oplukanie
ich woda i najlepiej natychmiastowe serwo-
wanie. W kuchni molekularnej przygotowu-
je sie takze typowe potrawy o tradycyjnych
smakach, ktore szokuja konsumenta wygla-
dem og6lnym, znacznie rézniacym sie od ory-
ginatu (MARCUTA i wspétaut. 2014, BRENNER
i SORENSEN 2015). W celu przygotowania np.
ekstrawaganckiej zupy lub musu owocowe-
go technikg tzw. dekonstrukcji, nalezy kazdy
sktadnik potrawy przetworzy¢ osobno, a na-
stepnie do wybranych jej elementéw zastoso-
waé na przyklad wiréwke laboratoryjna (Ryc.
2). Urzadzenie tego typu w laboratorium
chemicznym stuzy do rozdzielania zawiesin
i emulsji poprzez wprowadzanie rotora w
szybki ruch obrotowy tak, ze przyspieszenie
znacznie przekracza ziemskie (g), co przyczy-
nia sie do wielokrotnie zwiekszonej szybkosci
sedymentacji (destabilizacji) i tym samym, to-
talnej dekonstrukcji ukltadu. W dalszej czesci
pokazu konsument, degustujac potrawe pod-
dang wczesniej dekonstrukcji, ma za zadanie
przywota¢ z pamieci smakowej jej oryginalnag
nazwe i pierwotny wizerunek (VEGA i UBBINK
2008, YEK i STRUWE 2008). Do szczegoblnie
awangardowych technik gotowania w kuchni
molekularnej nalezy zaliczy¢ wytwarzanie po-
traw tak zwanym sposobem ,nuta po nucie”
(ang. note by note), z uzyciem zwiazkow che-
micznych, takich jak: aminokwasy, sacharo-
za, woda, chlorek sodu i inne, zamiast trady-
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Ryc. 1. Formowanie kuleczek zelowych o plyn-
nym smakowym wnetrzu, metoda sferyfikacji pod-
stawowej (wg IVANOVIC i wspoélaut. 2011, KONIK
2016).

cyjnych komponentéw (np. warzyw, owocow,
miesa, nasion roslin strgczkowych). Zwiazki
te pozyskiwane sa zwykle z naturalnych su-
rowcow w wyniku np. ekstrakcji, destylacii,
odwroconej osmozy i innych procesow fizycz-
nych lub chemicznych (VEGA i UBBINK 2008,
BURKE i wspoétaut. 2017). W najnowszych ba-
daniach naukowych wskazuje sie ponadto na
innowacyjna metode selektywnego rozdziatu
czastek biopolimerow w zakresie ich wielko-
Sci, np. granul skrobi z uzyciem filtru ma-
gnetycznego (TANAKA i wspoétaut. 2016), co
umozliwia precyzyjne ksztaltowanie wlasci-
wosci reologicznych ukladu, w tym tekstu-
ralnych, i kreowanie tym samym wizerunku
mini dan. Praca kucharza podczas przygoto-
wywania potraw sposobem ,nuta po nucie”
porownywana jest z twoérczoscia kompozytora
lub malarza, ktéry wytwarza dzielo od pod-
staw. Charakterystyczne cechy tej techniki
przedstawiono w Tabeli 1. Potrawy kuchni
Jhuta po nucie” postrzegane sa jako szcze-
gb6lnie atrakcyjne z uwagi na mozliwos¢ do-
wolnego ich kreowania w zakresie zaréwno
smaku, zapachu, konsystencji, jak i doboru
pozadanych sktadnikéw odzywczych. Dania

Efekt
dekonstrukcji

Wydzielona 3
zawiesina

Ryc. 2. Proces wydzielania zawiesiny przy uzyciu
wiréwki laboratoryjnej, jako jeden z etapow de-
konstrukcji (wg YEK i STRUWE 2008, Bos i HARNA
2015). xg — wielokrotnos¢ przyspieszenia zmiem-
skiego

przygotowywane systemem ,nuta po nucie”
moga by¢ zatem ,szyte na miare”, wedlug
upodoban konsumenta. Tworzenie nowego
jedzenia, takze o niezwyklych walorach sen-
sorycznych, obarczone jest jednak ogromna
odpowiedzialnoscia i wymaga polaczenia wie-
dzy nie tylko kucharzy, ale takze naukowcow
z dziedziny nauk Scislych, z doswiadczeniem
technologow zywnosci i dietetykow. Jednym
z wazniejszych atrybutow kuchni molekular-
nej jest np. zapach potraw. Tymczasem sta-
bilnos¢ substancji zapachowych w zywnosci
zalezy w znacznej mierze od ich powinowac-
twa do fazy polarnej i niepolarnej, a ponadto
ksztaltowana jest przez interakcje ze znajdu-
jacymi sie w niej skladnikami, glownie biat-
kami i polisacharydami (BORTNOWSKA 2010).
Zdecydowana wigkszos¢ substancji zapacho-
wych wykazuje wlasciwosci lipofilowe i dla-
tego nalezy mie¢ Swiadomosé, ze tluszcz jest
bardzo waznym czynnikiem wplywajacym na
ilosciowa, jakosciowa i czasowa ich percep-
cje, modyfikujac jednoczesnie wyglad ogolny,
smak i walory odzywcze produktu (GIROUX i
wspotaut. 2007). Uwaza sie takze, ze uwal-
nianie lipofilowych substancji zapachowych z
zywnosci o zmniejszonej ilosci thuszczu jest
najbardziej intensywne w pierwszym etapie
trwania tego procesu. Natomiast w ukladach
pelnottuszczowych ~ wyczuwalnos¢  zapachu
jest wydluzona w czasie i utrzymuje sie na
stalym poziomie (DE Roos 1997, 2003). W
celu zwiekszenia stabilnoSci aromatéow row-
niez w potrawach molekularnych, ROGERS i
wspotaut. (2014) sugeruja, zeby hydrofobowe
skladniki lotne ekstrahowac olejem jadalnym
lub etanolem, a nastepnie absorbowac¢ na no-
Snikach zawierajacych substancje takie, jak
polimery (etyloceluloza) i monomery, do kto-
rych naleza lipidy (kwasy tluszczowe, fosfoli-
pidy, fitosterole, monoacyloglicerole, cerami-
dy) oraz zwiazki niebedace lipidami (sorbitol).
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Tabela 1. Charakterystyczne cechy potraw przygotowywanych metoda nuta po nucie (ang. note by

note).
Wyréznik Charakterystyczne cechy
Komponenty Zwiazki chemiczne, np.: aminokwasy, glukoza, glicerydy i inne oraz dozwolone

substancje dodatkowe, np.: ksztaltujace strukture (alginian sodu E 401), regu-
latory kwasowosci i stabilizatory (mleczan wapnia E 327), stodzace (maltitol E
965), barwiace, aromatyzujace i inne.

Stosowane techniki/metody

Sferyfikacja, zelifikacja, gotowanie w cieklym azocie, dekonstrukcja, ekstrahowa-
nie aromatéw i absorbowanie ich w innym produkcie oraz inne.

Wartos¢ odzywcza

Sugeruje sie, ze potrawy note by note, skomponowane wylacznie z pozadanych
sktadnikéw beda wykazywaly wysokie walory zdrowotne.

Interakcje

Wzajemne interakcje komponentow, w tym pod wplywem dzialania czynnikow
technologicznych (temperatura, pH, sila jonowa) sa trudne do przewidzenia.

Przyswajalnos¢/Strawnosc

Brak danych.

Smakowitos¢ i wyglad ogdlny

Nieograniczone mozliwosci, zalezne od inwencji kucharzy oraz oczekiwan i suge-
stii konsumentow.

Nazwa potrawy

Proponuje sie np.: nadawac¢ kolejne numery, tworzy¢ od nazw gléwnych kompo-
nentéw, przypisywac¢ do nazwiska twoércy lub postaci historycznych.

Cena

Zwykle wysoka, z uwagi na zlozony i pracochtonny proces technologiczny oraz
stosowane komponenty.

Dostepnosc

W formie degustacji, na zamawianych pokazach kulinarnych.

Opracowanie wlasne na podstawie: KORCZAK 2015; BURKE I WSPOLAUT. 2017.

W molekularnej sztuce gotowania proponuje
sie ksztaltowac walory sensoryczne potraw
takze nowa forma aromatu, nazwang przez
autorow sproszkowanag oliwa z oliwek (ang.
powdered olive oil), przygotowana z uzyciem
eksperymentalnej techniki, polegajacej na
zwiekszeniu hydrofobowosci polisacharydowe-
go nosnika dla przypraw takich jak: oregano,
pietruszka, czosnek, papryka (GUINE i wspol-
aut. 2012). Autorzy przeprowadzili dodatkowo
test oceniajacy pozadalnos¢ nowego produktu
oraz mozliwos¢ jego wprowadzenia na rynek.
Badania wykazaty, ze 70% pytanych bylto za-
interesowanych kupnem tego aromatu, na-
tomiast jego producenci obawiali sie ryzyka
ekonomicznego.

KONTROWERSYJNE PREFERENCJE

Zaskakujacy wizerunek potraw jest zwykle
kreowany, co nalezy bardzo wyraznie podkre-
§li¢, przy uzyciu dozwolonych substancji do-
datkowych lub wysoko przetworzonych pre-
paratow z ich udzialem (VEGA 1 UBBINK 2008,
IvANOVIC i wspotaut. 2011, Konik 2016). Na
potrzeby kuchni molekularnej stworzony zo-
stal bardzo szeroki asortyment poélproduk-
tow, dostepnych réwniez w sklepach inter-
netowych, np.: Celluzoon, Glice lub Sucro,
nalezacych do grupy emulgatorow o duzej
aktywnosci powierzchniowo-czynnej, znanych
w technologii zywnosci odpowiednio: mety-

loceluloza (E 461), mono- i diglicerydy kwa-
sow tluszczowych (E 471) oraz estry kwaséw
tluszczowych i sacharozy (E 473), przy czym
stosowanie tych ostatnich objete jest ograni-
czonym dziennym spozyciem (ADI: 0-16 mg/
kg masy ciala) (ang. acceptable daily intake).
Kolejna grupe preparatéw stanowia substan-
cje dodatkowe o wlasciwosciach zageszcza-
jaco-zelujacych, takie jak: Xantana (guma
ksantanowa, E 415), Gellan (guma gellan, E
418), Agar (agar, E 406), Kappa (x-karagen,
E 407), CMC (karboksymetyloceluloza, E
460), klej spozywczy, wykorzystywany pod-
czas modelowania figurek z lukru plastyczne-
go i inne (Rozporzadzenie Ministra Zdrowia,
w sprawie dozwolonych substancji dodatko-
wych Dz. U. Nr 232, poz. 1525, z dnia 22
listopada 2010 r.). W ofercie handlowej znaj-
duja sie takze, w duzym wyborze, substancje
slodzace, np.: (i) syntetyczny Isomalt (E 953),
tworzacy po roztopieniu bardzo plastyczng
mase, co umozliwia wykonywanie precyzyj-
nych elementéw dekoracyjnych, (ii) Azuleta,
cukier o fiotlkowym zapachu i barwie, (iii)
Crumiel, skrystalizowany miéd, zawieraja-
cy maltodekstryne oraz alginian sodu, ktory
nadaje chrupiaca teksture i charakterystycz-
ny aromat, (iv) Choco Sparkys, kawatki kar-
melu w czekoladzie, ,,wybuchajace” podczas
kontaktu z woda, (v) Trehaloza, malo stodki
cukier, dodawany do wody przeznaczonej do
smazenia w temperaturze 110-125°C (IVANO-



Kontrowersyjne przysmaki kuchni molekularnej

445

viIC i wspétaut. 2011, CZARNIECKA-SKUBINA i
KORZENIOWSKA-GINTER 2016, KONIK 2016). W
technologii zZywnoSci zwraca sie¢ uwage, ze
dozwolone substancje dodatkowe powinny
by¢ uzywane w ilosciach minimalnie niezbed-
nych i tylko w odniesieniu do produktow, w
ktorych w wyniku dziatania zlozonych pro-
cesow technologicznych, zmniejszeniu ulegly
ich walory sensoryczne (WASZKIEWICZ-ROBAK
2011). Konsument o wysokiej swiadomosci
zywieniowe]j kategorycznie domaga sie reduk-
cji lub nawet calkowitej eliminacji ich stoso-
wana w produkcji zywnosci (CHEUNG i wspot-
aut. 2016), szczegblnie zwigzkow, pozyskiwa-
nych w wyniku syntezy chemicznej, ktérych
nadmierne spozycie moze prowadzi¢ do nieto-
lerancji pokarmowych, alergii i innych scho-
rzen dietozaleznych (GULTEKIN i DoGguc 2013).
Mimo ze uzycie dozwolonych substancji do-
datkowych jest praktycznie nieuniknione w
przemystowej produkcji zywnosci, to jednak
obserwuje sie wyrazne ograniczenie ich sto-
sowania (BORTNOWSKA 2013). W gastronomii
wielu krajow, gléwnie europejskich, réwniez
zgodnie z zyczeniem konsumentéw, serwuje
sie juz wysokiej jakosci potrawy, przygoto-
wywane tradycyjnymi metodami bez dodat-
kéw do zywnosci (LUCKE i ZANGERL 2014).
Promowaniem tego typu zZywnoSci zajmuje
sie Ruch Mitosnikow Slow food, ktéry zato-
zyt Carlo Petrini w 1989 r., w protescie prze-
ciwko rosnacej popularnosci powszechnie do-
stepnej zywnosci, tzw. Smieciowej. Program
organizacji obejmuje miedzy innymi szeroko
pojeta edukacje konsumentéw, szczegOlnie w
zakresie ryzyka wynikajacego ze spozywania
nadmiernej ilosci dodatkéw, modyfikowanych
chemicznie, stosowanych do produkcji wy-
soko przetworzonej zywnoSci, z uzyciem me-
tod i/lub procesow, takich jak: kutrowanie,
masowanie, nastrzykiwanie i inne (PETRINI
i WATSON 2005). Tymczasem, niektore przy-
smaki kuchni molekularnej wytwarzane sg
wylacznie z dozwolonych substancji dodat-
kowych, np. lizaki z izomaltu i glukozy lub
z bardzo niewielkim dodatkiem naturalnych
komponentéw, takich jak napar z herbaty,
stosowany do makaronoéw przygotowywanych
z uzyciem zagestnikéw i stabilizatorow (BoOsS i
HARNA 2015, KONIK 2016). W skladzie recep-
turowym innych potraw molekularnych, np.:
pudréw czy imitacji szklanej tafli, znajduje
sie maltodekstryna, z uwagi na doskonatle
wlasciwosci zelujaco-zageszczajace, a w zie-
mi jadalnej jest jej prawie 50% (BOS i HARNA
20195). Degustacyjne porcje potraw molekular-
nych oraz raczej okazjonalne ich spozywanie
nie powinno stwarzaé¢ zagrozenia spowodowa-
nego przedawkowaniem tej substancji. Nale-
zy jednak dodaé¢, ze maltodekstryna bedaca
weglowodanem, pozyskiwanym w procesie
czesciowej hydrolizy skrobi z surowcow

takich jak: ziemniaki, tapioka, kukurydza
i inne, wprowadzana jest bardzo czesto do
zywnosci zamiast thuszczu i/lub cukru, w
celu zmniejszenia jej wartoSci energetycznej,
ktérej réwniez domaga sie konsument.
Stosowana jest ponadto, dos¢ powszechnie,
do produkcji proszkowych aromatéw jako
nosnik substancji zapachowych. Maltodek-
stryna zatem, ceniona w technologii zyw-
nosci jako zamiennik tluszczu, a w kuchni
molekularnej bedaca doskonalym lepiszczem
skladnikow wielu ekstrawaganckich potraw,
charakteryzuje sie¢ niestety bardzo wyso-
kim indeksem glikemicznym, co oznacza ze
szybko jest trawiona przez organizm czlo-
wieka, a powstale produkty prawie w cato-
Sci sa wchlaniane, dlatego osoby z nadwaga
oraz chore na cukrzyce powinny unikac jej
w diecie (BRAND-MILLER i wspoétaut. 2013).
Powstaje zatem pytanie, dlaczego jest ogoélne
przyzwolenie, a nawet akceptacja konsumen-
tow na stosowanie dozwolonych substancji
dodatkowych w kuchni molekularnej, ktérych
uzycie na dodatek przyczynia sie glownie do
uzyskania chwilowego zauroczenia lub efek-
tu zaskoczenia sensorycznego, a nie zaspo-
kojenia glodu? Nalezy takze zwroci¢ uwage,
ze blizej nie jest okreslona wartos¢ odzywcza
tych potraw, ktora w dostepnej literaturze
przedmiotu traktowana jest raczej marginal-
nie. Zastrzezenia moga budzi¢ rowniez bez-
pieczenstwo i higiena produkcji, szczegolnie z
uzyciem niektérych urzadzen i sprzetu labo-
ratoryjnego (CZARNIECKA-SKUBINA i KORZENIOW-
SKA-GINTER 2016, KONIK 2016). Trzeba miec
takze Swiadomosé, ze potrawy molekularne
nie sa wymyslane po to, azeby je przygoto-
wywa¢ w warunkach domowych i traktowac
jako positki w racjonalnej diecie. Nie wyklu-
czone, ze fascynacja kuchnia molekularna
moze w niedlugim czasie ulec zmianie, po-
niewaz pojawiaja sie¢ w literaturze przedmio-
tu opracowania naukowe, wprawdzie nielicz-
ne, ale wyraznie wskazujace, ze konsumenci
potraw molekularnych zaczynaja oczekiwac
rzetelnej wiedzy o skladzie i technologii wy-
twarzania oraz nie zadawalaja juz ich popu-
larne informacje reklamowe (MIELBY i FR@ST
2010). Autorzy przeprowadzanych badan an-
kietowych wykazali ponadto, ze wsrod 11
dan molekularnych respondenci najnizej oce-
nili produkty catkowicie nowe i nietypowe, a
najwyzej te, ktére wzbudzaly ciekawoS¢ oraz
wprowadzaly element zaskoczenia i byly wy-
zwaniem dla zmystéw. MARCUTA i wspotaut.
(2014), uczestniczac w Miedzynarodowej Kon-
ferencji Ekonomistow, zwrocili réwniez uwa-
ge, ze zasadniczymi czynnikami, ktérymi po-
winni kierowaé¢ sie konsumenci przy wyborze
dan, réwniez kuchni molekularnej sa ich na-
turalnos¢, jakos¢ i autentycznosc.



446

GRAZYNA BORTNOWSKA

Kontrowersyjne preferencje konsumen-
tow mozna zauwazyC, rozpatrujac takze ich
zachowania na plaszczyznie ekonomiczne;.
Stosowanie na przyktad substancji dodatko-
wych w przetworstwie zywnosci zwykle po-
zwala obnizy¢ cene produktu spozywczego
(WASZKIEWICZ-ROBAK 2011). W kuchni mole-
kularnej tymczasem obserwuje sie zupelnie
przeciwna relacje. Konsument gotow jest po-
nosi¢ wysokie koszty za mozliwos¢ degusta-
cji zaskakujacych sensorycznie i niezwyklych
w formie potraw, ktéorych efekty najczesciej
uzyskuje sie przy uzyciu dozwolonych sub-
stancji dodatkowych lub ich mieszanin w po-
staci wysoko przetworzonych preparatow. Nie
zniecheca sie takze koniecznoscia dokonywa-
nia rezerwacji, nawet z rocznym wyprzedze-
niem, oczekujac na wolne miejsce w restau-
racji serwujacej dania molekularne (KORCzZAK
2015). Preferencje dan molekularnych tluma-
czy sie w literaturze przedmiotu miedzy in-
nymi w aspekcie neurogastronomii sugerujac,
ze konsument oczekuje dobrego samopoczu-
cia po spozyciu dania, ktore go satysfak-
cjonuje (M@LLER 2015). Usprawiedliwieniem
ogromnego zauroczenia kuchnia molekularng
moze byc¢ ponadto fakt, ze estetyczny wizeru-
nek potraw oraz sztuka ich podania wyparte
zostaly przez szybka i bezmyslna konsump-
cje zywnosci ogo6lnodostepnej (LOTTI 2010).
Wzrost tempa zycia przyczynil sie do tego,
ze konsument przestal docenia¢ jakos¢ spo-
zywanych positkéw oraz zanikla u niego po-
trzeba odczuwania przyjemnosci wynikajacej
z jedzenia.

Podziwiajac kreatywnos¢ kucharzy nie
nalezy zapominacé takze, ze ich pomysly w
zakresie tworzenia nowych potraw prowadza
do catkowitego znieksztalcenia odczuc¢ sen-
sorycznych jako czynnika poznawczego (GRA-
BOWSKA 2007). Zapach truskawek bowiem
powinien kojarzy¢ sie z ich autentycznym
ksztaltem, konsystencja, barwa i smakiem,
a nie zelowymi kuleczkami. Wydaje sie, ze
nalezaloby w tym miejscu zwréci¢ uwage na
pilna potrzebe edukacji zywieniowej, szcze-
g6lnie mltodego pokolenia, w zakresie samo-
dzielnego przygotowywania domowych posit-
kow z uzyciem lokalnych surowcéw i pozna-
wania tym samym ich oryginalnych smakow
(GUERRERO i wspétaut. 2009, BORTNOWSKA
2012, SHARIF i wspoétaut. 2015). Ponadto,
przekazywanie sposobu wytwarzania potraw
oraz zwyczajow zywieniowych z pokolenia na
pokolenie jest waznym elementem dziedzic-
twa kulinarnego (LENGARD i wspétaut. 2011).

PODSUMOWANIE

Potrawy kuchni molekularnej zyskuja co-
raz wieksze znaczenie w gastronomii, z uwa-
gi na ich niezwykly, najczesciej szokujacy

wizerunek, smakowitoS¢ i sposob podania,
co moze by¢ tlumaczone potrzeba zaspoko-
jenia estetycznych doznan sensorycznych,
ktérych konsument przestal doswiadcza¢ w
wyniku powszechnie panujacej, jeszcze do
niedawna, szybkiej i bezmyslnej konsump-
cji ogolnodostepnej zywnosci. Zastanawiajace
jest przy tym, dlaczego wspédlczesny konsu-
ment, kategorycznie domagajac sie zywno-
Sci nie zawierajacej dozwolonych substancji
dodatkowych, akceptuje ich obecnos¢ w ilu-
zyjno-awangardowych potrawach, nieprze-
znaczonych do zaspokojenia glodu, tylko
do wywotania magicznych fascynacji senso-
rycznych, ktore mozna postrzega¢ jako za-
bawe jedzeniem? Niektore innowacyjne spo-
soby wytwarzania molekularnych potraw, w
tym metoda ,nuta po nucie”, réwniez budza
niepokoj, poniewaz kucharze tworza je od
podstaw wylacznie z czasteczek zwiazkéw
chemicznych i dozwolonych substancji do-
datkowych. Wydaje sie, ze celowym byloby
wlaczy¢ w ten proces doswiadczenia techno-
logébw zywnosci oraz dietetykow. Nalezaloby
takze rozwazyC pilna potrzebe edukacji zy-
wieniowej, w zakresie przypomnienia kon-
sumentowi ukrytego ryzyka wynikajacego ze
spozywania nadmiernej ilosci dodatkéw do
zywnos$ci. Przydatna moze byé takze suge-
stia, ze przyjemnos¢ wynikajaca z jedzenia
mozna czerpacC przygotowujac samodzielnie
domowe positki z wykorzystaniem wylacznie
naturalnych surowcow.

Streszczenie

Kuchnia molekularna, aczaca wiedze i umiejetnosci
z zakresu sztuki gotowania oraz nauk Scistych, gléownie
chemii i fizyki, jako nadrzedny cel stawia sobie zasko-
czenie konsumenta wygladem oraz wirtuozeria barw i
zapachow nietypowych przysmakow, przeznaczonych dla
konsumenta, poszukujacego innowacyjnych doznan sen-
sorycznych. Potrawy molekularne wytwarzane sa zwykle
z uzyciem dozwolonych substancji dodatkowych metoda-
mi bardzo czesto zapozyczonymi z laboratoriow fizyko-
chemicznych. Niektore techniki, a w tym ,nuta po nu-
cie” (ang. note by note) poréwnywane sa do pracy twor-
cy, ktory komponuje potrawy od podstaw, ze skladnikow
bedacych czasteczkami zwiazkéw chemicznych. W pracy
zwrocono uwage, ze tworzenie jedzenia od podstaw obar-
czone jest jednak ogromna odpowiedzialnoscia i wyma-
ga wiedzy takze doswiadczonych technologéw zywnosci i
dietetykow. Zasugerowano ponadto, ze kreowanie dobre-
go samopoczucia i satysfakcji z jedzenia mozna uzyskac
zdobywajac wiedze i umiejetnosci w zakresie samodziel-
nego przygotowywania tradycyjnych domowych positkow
wylacznie z naturalnych surowcéow.
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CONTROVERSIAL DELICACIES OF THE MOLECULAR CUISINE

Summary

Molecular cuisine is integrating the knowledge and skills in matters of cooking art and exact sciences, mainly
chemistry and physics. The overriding objective of this cuisine is to surprise consumers looking for some innovative
sensory impressions with appearance, colors virtuosity and aromas of the unusual delicacies. Molecular dishes are
usually manufactured with the application of permitted food additives and methods generally used in physicochemi-
cal laboratories. Some of the techniques, e.g., note by note, are related to the work of a creator who composes the
dishes from ingredients being molecules of chemical compounds. In this work it is emphasized, that preparation of
food in this way is connected with a huge responsibility and requires knowledge of the experienced food technolo-
gists and dieticians. Moreover, it is suggested that creation of the well-being and satisfaction from eating can be
achieved also by acquiring knowledge and skills concerning single-handedly preparation of traditional home-cooked
meals, using only natural materials.

Key words: controversial preferences, food additives, molecular cuisineO



