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Co wspolnego maja ze sobg chemia, fizyka, gastronomia oraz sztuka? Czy mowi sie o kuchni
w laboratorium, czy raczej o laboratorium w kuchni? Czy techniki uzywane w laboratorium
sg przydatne w gastronomii? Pytania te odnoszg si¢ do catkowitego przeciwienstwa
tradycyjnego gotowania, w ktorym - mozna powiedzie¢ - nie ma zasad. Liczy si¢ tworcze
myslenie oraz ciekawe i kontrastowe komponowanie sktadnikow. Dania, a wtasciwie mate
dzieta sztuki, ukazujg odmienng, nietypowa teksture oraz forme, ktoéra ma by¢ czyms
nowym i zaskakujgcym: kawior o smaku winogron, zielony groszek w piance czy jadalna
folia. Czym jest wiec kuchnia molekularna?

Twoje cele

» Wyjasnisz, czym jest kuchnia molekularna.

o Podasz przyklady metod kulinarnych i chemicznych stosowanych w kuchni
molekularne;j.

» Zaprojektujesz doswiadczenie, ktore pozwali odkry¢ podstawowe sktadniki
W Zywnosci.




Przeczytaj

Kuchnia jak laboratorium?

Kuchnia molekularna, nazywana tez kuchnig progresywna, techno-emocjonalng lub
kulinarng alchemig, to potgczenie wiedzy i umiejetnosci z zakresu sztuki gotowania oraz
nauk Scistych, gtownie fizyki i chemii. Termin kuchnia molekularna zostat zaproponowany
w 1988 r. przez Nicholasa Kurti, profesora fizyki (specjalisty od niskich temperatur)

i pochodzi od stowa molekuta (czasteczka). Profesor Kurti, znany jako tworca deseru

o charakterystycznym gorgcym wnetrzu i zimnej powierzchni, przygotowat je majac na
uwadze, ze promieniowanie mikrofalowe w bardzo ograniczonym zakresie pochtaniane jest
przezlod.

Dla zainteresowanych

Jak myslisz, dlaczego zamarznieta woda (16d) w mikrofali ogrzewa si¢ wolniej niz woda
W postaci cieczy?

Kiedy woda jest w postaci roztworu, mikrofale wprawiaja jej czasteczki w drgania
rotacyjne. Energia tych drgan rozprasza si¢ i jest przekazywana podgrzewanemu
produktowi, wowczas wzrasta rowniez jego temperatura. Inaczejjest w przypadku wody
w postaci lodu. Rotacja czasteczek wody jest utrudniana przez wigzania wodorowe
odpowiedzialne za strukture krystaliczna. Pochtanianie energii mikrofal zachodzi wigc
w duzo mniejszym stopniu.

Dania z laboratorium

Potrawy kuchni molekularnej tworzy sie zwykle przy uzyciu nietypowych komponentow,
w duzej mierze wysoko przetworzonych oraz niekonwencjonalnych technik, czesto
stosowanych glownie w laboratoriach fizykochemicznych. Dania molekularne podawane sa
w postaci mini porcji i znajduja zastosowanie szczegoélnie w tzw. kuchni wykwintnej (ang.
haute cuisine), przeznaczonej dla konsumenta poszukujacego wysublimowanych
kompozycji smakowych oraz innowacyjnych doznan sensorycznych.



Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.

Do przygotowywania dan molekularnych stosuje sie zazwyczaj niekonwencjonalne techniki.
Jedna z nich jest np. sferyfikacja, przy pomocy ktoérej mozna uzyska¢ efektowng wizualnie
przekaske przypominajgcg kawior.

Sporzadzanie potraw metoda sferyfikacji

Kuchnia molekularna zachwyca konsumenta réoznorodnoscia barw i smakéw, poniewaz
tylko od inwencji kucharza zalezy, jakiego rodzaju surowca uzyje do kreowania jej
wizerunku, a mogg to by¢: sok z owocoéw lub warzyw, napar z herbaty, bulion miesny,
coca-cola lub inne roztwory smakowe. Sposob wytwarzania fantazyjnego , kawioru” polega
na formowaniu kuleczek z ptynnym wnetrzem, ostonietych zelowg powtoka. W pierwszej
kolejnosci (Etap I), w procesie sferyfikacji podstawowej przygotowuje si¢ baze smakowa,
ktorej pH powinno by¢ wyzsze niz 3,6. Nastepnie do roztworu chlorku wapnia (Etap II)
wkrapla sie¢ odgazowana (bez pecherzykoéw powietrza) baze smakowg, ktora natychmiast
przyjmuje ksztalt kulisty, z delikatng zelowg powtokg (Etap III). Proces sferyfikaciji zostaje
zahamowany poprzez wyjecie powstatych kuleczek z roztworu, optukanie ich woda

i najlepiej natychmiastowe zaserwowanie.
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Proces sferyfikaciji
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.



W kuchni molekularnej przygotowuje si¢ takze typowe potrawy o tradycyjnych smakach,
ktore szokujg konsumenta wygladem, znacznie réznigcym si¢ od oryginatu. W celu
przygotowania np. ekstrawaganckiej zupy lub musu owocowego technikg tzw.
dekonstrukciji, nalezy kazdy sktadnik potrawy przetworzy¢ osobno, a nastepnie do
wybranych jej elementow zastosowac np. wiréwke laboratoryjna. Urzadzenie tego typu
stuzy chemikom do rozdzielania zawiesin i emulsji poprzez wprowadzanie rotora w szybki
ruch obrotowy tak, ze przyspieszenie znacznie przekracza ten ziemski ruch, co przyczynia
sie do wielokrotnie zwigkszonej szybkosci sedymentacji (destabilizacji), a tym samym
totalnej dekonstrukciji uktadu.

Do szczego6lnie awangardowych technik gotowania w kuchni molekularnej nalezy zaliczy¢
tworzenie potraw tzw. sposobem ,nuta po nucie” (ang. note by note), z uzyciem zwigzkow
chemicznych, jak aminokwasy, sacharoza, woda, chlorek sodu i innych - zamiast
tradycyjnych komponentéw (np. warzyw, owocow, miesa, nasion roslin stragczkowych).
Zwiazki te pozyskiwane sg zwykle z naturalnych surowcow w wyniku np. ekstrakci,
destylacji, odwroconej osmozy i innych proceséw fizycznych lub chemicznych.

Kuchnia molekularna taczy wiedze oraz umiejetnosci z zakresu sztuki gotowania oraz nauk $cistych, gtéwnie
chemii i fizyki. Za nadrzedny cel stawia sobie zaskoczenie konsumenta wyglagdem oraz wirtuozerig barw,
zapachéw, ksztattow nietypowych przysmakéw przeznaczonych dla konsumenta, ktory poszukuje
innowacyjnych doznan sensorycznych. Potrawy molekularne wytwarzane sa zwykle z uzyciem dozwolonych
substancji dodatkowych, metodami bardzo czesto zapozyczonymi z laboratoridw fizykochemicznych.

Zrédto: dostepny w internecie: www.pixabay.com, domena publiczna.
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opadanie czasteczek ciala stalego, rozproszonego w cieczy
odwrécona osmoza

proces wymuszonej dyfuzji rozpuszczalnika przez blone polprzepuszczalng, w trakcie
ktorego nastepuje rozdziat dwoch roztwordéw o roéznym stezeniu

ekstrakcja

metoda rozdzielania mieszaniny na niemieszajgce sie ze sobg fazy

destylacja

rozdzielanie mieszaniny wielosktadnikowej poprzez odparowywanie

emulgator

zwigzek taczacy ze sobg substancije, ktore normalnie si¢ ze sobg nie mieszajg (woda i olej)
liofilizacja

proces suszenia sublimacyjnego zamrozonych substancji
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Film edukacyjny

Polecenie 1

Zapewne nie pierwszy raz obito Ci sie o uszy pojecie kuchni molekularnej. Zanim przejdziesz

do dalszej czesSci materiatu, sprébuj opisa¢ to pojecie wiasnymi stowami.

CO TO TAKIEGO KUCHNIA MOLEKULARNA?

opowiada dr Dawid Mysliwiec

Film dostepny pod adresem https: //zpe.gov.pl/a/DCxUkn5L2

Film edukacyjny pt. ,Co to jest kuchnia molekularna?”
Zrodto: GroMar Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.

Film nawigzujacy do tresSci materialu dotyczgcej kuchni molekularne;j.



https://zpe.gov.pl/a/DCxUkn5L2

Polecenie 2

Obejrzyj film edukacyjny, a nastepnie sporzadz mape mysli, w ktérej podsumujesz
najwazniejsze informacje na temat kuchni molekularne;j.

o Kuchnia molekularna
= Pionier kuchni molekularne;

= Propagator kuchni molekularnejw Polsce

= Najczesciej stosowane substancije
.

= NajczesSciej stosowane procesy
.

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.



Sprawdz sie

Pokaz ¢éwiczenia: O @

Cwiczenie 1 @)

Uzupetnij zdania podanymi wyrazami w odpowiedniej formie gramatycznej: sferyfikacja,
kuleczki, zelowa, sok.

Jedna z metod, wykorzystywang w kuchni molekularnej, jest np. , przy

pomocy ktérej mozna uzyskac efektowng wizualnie przekaske, przypominajaca kawior. Do jej

wytworzenia mozna uiyc" ’z owocow lub warzyw, napar z herbaty, bulion

miesny, coca-cola lub inne roztwory smakowe. Sposéb wytwarzania fantazyjnego ,,kawioru”

polega na formowaniu ‘ ’z ptynnym wnetrzem, ostonietych

powtoka.



Cwiczenie 2

Potacz pojecia z ich wyjasnieniami:

kuchnia molekularna

nuta po nucie

liofilizacja

dekonstrukcja

sferyfikacja

potaczenie wiedzy i umiejetnosci
z zakresu sztuki gotowania oraz nauk
Scistych, gtéwnie fizyki i chemii.

proces suszenia sublimacyjnego
zamrozonych substancji.

technika gotowania w kuchni
molekularnej z uzyciem zwigzkow
chemicznych.

metoda, ktdéra pozwala na uzyskanie
przekaski przypominajacej kawior.

metoda wykorzystywana w kuchni
molekularnej; kazdy sktadnik potrawy
nalezy przetworzy¢ osobno, a nastepnie
do wybranych elementéw zastosowac
na przyktad wirowke laboratoryjna.



Cwiczenie 3

Dopasuj nazwe metody do ponizszego rysunku.

() emulsyfikacja

() sferyfikacja

() zamrazanie ciektym azotem

Zrédto: dostepny w internecie: www.pixabay.com, domena publiczna.



Cwiczenie 4

Dopasuj metode do ponizszego rysunku.

() liofilizacja

() sferyfikacja

()  zelifikacja

Zrédto: dostepny w internecie: www.commons.wikimedia.org, domena publiczna.



Cwiczenie 5

Zaznacz temperature wrzenia ciektego azotu pod ci$nieniem atmosferycznym:

() 100°C

(O -198°C

(O 198°C

() 20°C

Cwiczenie 6

Zaznacz wtasciwg odpowiedz: metoda smazenia w wodzie jest mozliwa dzieki dodaniu:

() oleju.

() duzej ilosci soli.

() cukru roslinnego.

() octu.

Cwiczenie 7

Zrédto: dostepny w internecie: www.wikipedia.org, domena publiczna.



Cwiczenie 8 O

W kuchni molekularnej stosuje sie rowniez pomiary pH przygotowywanych potraw. Okresl,
jakiemu odczynowi odpowiadajg podane wartosci pH:

a)pH=9
bpH=4]
OpH=7.

odczyn kwasowy ’ ‘ odczyn obojetny ’ ‘ odczyn zasadowy

Cwiczenie 9 @

Woyijasnij, na czym polega smazenie na wodzie.




Dla nauczyciela

Scenariusz zajec

Autor: Patrycja Mecik, Krzysztof Blaszczak
Przedmiot: chemia

Temat: Co to takiego kuchnia molekularna?

Grupa docelowa: uczniowie III etapu edukacyjnego, liceum, technikum, zakres
podstawowy i rozszerzony; uczniowie Il etapu edukacyjnego - ksztatlcenie w zakresie
podstawowym i rozszerzonym

Podstawa programowa

Zakres podstawowy i rozszerzony

Wymagania ogélne

I. Pozyskiwanie, przetwarzanie i tworzenie informacji. Uczen:
1) pozyskuje i przetwarza informacje z roznorodnych zrodet [...];
IIl. Opanowanie czynnosci praktycznych. Uczen:

2) projektuje i przeprowadza doSwiadczenia chemiczne, rejestruje ich wyniki w roznej
formie, formutuje obserwacje, wnioski oraz wyjasnienia;

4) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

Ksztaltowane kompetencje kluczowe:

kompetencije w zakresie rozumienia i tworzenia informacij;

kompetencje matematyczne oraz kompetencje w zakresie nauk przyrodniczych,
technologii i inzynierii;

kompetencje cyfrowe;

kompetencje osobiste, spoteczne i w zakresie umiejetnosci uczenia sie.
Cele operacyjne
Uczen:

e wyjasnia, czym jest kuchnia molekularna;
e podaje przyklady metod kulinarnych i chemicznych stosowanych w kuchni
molekularne;j;



» projektuje dosSwiadczenie, ktore pozwala odkry¢ podstawowe sktadniki w zywnosci.
Strategie:

e asocjacyjna;
e problemowa.

Metody i techniki nauczania:

» dyskusja dydaktyczna;

 dyskusja panelowa;

 analiza materiatu zrodtowego;
 technika zdan podsumowujacych;
e ¢wiczenia uczniowskie;

o film edukacyjny;

» okienko informacyjne;

o przeprowadzenie doswiadczenia.

Forma pracy:

e praca zbiorowa;

e pracaw grupach;

e pracaw parach;

e pracaindywidualna.

Srodki dydaktyczne:

komputery z gltosnikami, stuchawkami /smartfony, tablety z dostepem do Internetu;

zasoby multimedialne zawarte w e-materiale;

rzutnik multimedialny;

tablica interaktywna/tablica i kreda/pisak.
Przebieg zajeé
Faza wstepna

1. Zaciekawienie i dyskusja. Nauczyciel wykorzystuje zdjecia z e-materiatu, wySwietla je
na ekranie oraz wykorzystuje pytania zawarte we wprowadzeniu: Co wspolnego ze
sobg majg: chemia, fizyka, gastronomia oraz sztuka? Czy mozna mowic o kuchni
w laboratorium lub laboratorium w kuchni? Czy techniki uzywane w laboratorium sg
przydatne w kuchni?

2. Ustalenie celow lekcji. Nauczyciel podaje temat zaje¢ i wspoélnie z uczniami ustala cele
lekciji, ktore uczniowie zapisuja i zbieraja w portfolio.

3. Rozpoznawanie wiedzy wyjSciowejuczniow. Nauczyciel pyta uczniéw, czym jest
kuchnia molekularna. Uczniowie na matych karteczkach zapisuja swoje skojarzenia,



a nastepnie naklejaja je na tablicy. Na koniec zaje¢ sprawdzg, czy ich wiedza byta
poprawna.

Faza realizacyjna:

1.

< O U1

Uczniowie samodzielnie ogladaja film edukacyjny, dotyczacy kuchni molekularne;

i ukladajg do tresci filmu pytania. Po wyznaczonym czasie Uczniowie nawzajem zadaja
sobie pytania i udzielajg odpowiedzi, jednocze$nie weryfikujac poprawnos¢
merytoryczng wypowiedzi. Nauczyciel monitoruje przebieg.

. Dyskusja panelowa. Nauczyciel wyjasnia zasady pracy metodg dyskusji panelowe;j,

rozdaje uczniom arkusze papieru i mazaki.

. Uczniowie tworzg dwie grupy (podziatu moze dokona¢ nauczyciel) - panel ekspertow

i obserwatorow:

uczniowie mogg zadeklarowac¢ udzial w jednej z grup;

osoby stanowigce panel (12 uczniow) dobieraja si¢ parami;

kazda para przygotowuje informacje dotyczace kuchni molekularnej(metody,
substancje uzywane podczas przygotowywania), informacje zapisywane sg na
arkuszach papieru. Uczniowie mogg korzystac ze wszystkich dostepnych zrodet
(ksiazki, internet, e-materiat);

kazda osoba z pary przedstawia inng metode oraz substancje uzywang podczas
przygotowywania potraw w kuchni molekularne;j.

. Eksperci dyskutujg i omawiajg plusy oraz minusy kuchni molekularne;.

. Do dyskusji wiaczajg sie obserwatorzy, prezentujgc wiasne stanowisko.

. Nauczyciel, jako moderator dyskusiji, podsumowuje i ocenia dyskusie.

. Uczniowie w parach /grupach wykonuja doswiadczenia dotyczace przygotowania dan

z uzyciem metod kuchni molekularnej. Uczniowie losujg jedno z trzech dan do
wykonania (zalgcznik w materialach pomocniczych).

. Uczniowie samodzielnie sprawdzaja swojg wiedze wykonujac ¢wiczenia zawarte

w e-materiale ,sprawdz si¢”.

Faza podsumowujaca:

1.

Okienko informacyjne - forma indywidualnej tworczej notatki. Kartke papieru

w zeszycie uczniowie dzielg na 4 czesci (poziom, pion lub po przekatnej). W pierwsze
okienko uczniowie wpisuja hasto, ktore ich interesuje. W drugim okienku podaja
definicje danego terminu (z réznych zrodet). W trzecie okienko wpisujg metaforyczne
znaczenie wyrazu, zart jezykowy, rebus itp. Ostatnie moze mie¢ forme scenki
komiksowej, dialogu, karykatury z zastosowaniem interesujgcego uczniow terminu.

. Jako podsumowanie lekcji nauczyciel moze wykorzysta¢ zdania do uzupetnienia, ktore

uczniowie rowniez zamieszczajg w swoim portfolio:

Przypomniatem sobie, ze...



e Co bylo dla mnie tatwe...
e Czego si¢ nauczylam/tem...
e Co sprawiato mi trudnosc...

Praca domowa:

1. Uczniowie wykonuja pozostate ¢wiczenia zawarte w zestawie ¢wiczen w e-materiale.
2. Zadaniem uczniow jest utozenie przepisu na danie z wykorzystaniem metod kuchni
molekularne;j.

Wskazowki metodyczne opisujgce rézne zastosowania multimedium:

Film edukacyjny uczniowie mogq wykorzysta¢ przygotowujac si¢ do zaje¢ lub podczas lekcji
powtorzeniowej, a uczniowie nieobecni na lekcji moga wykorzysta¢ do uzupeinienia luk
kompetencyjnych.

Materialy pomocnicze:

1. Polecenia podsumowujace (nauczyciel przed lekcja zapisuje je na niewielkich
kartkach):

e Czym jest kuchnia molekularna?
« Jakie techniki chemiczne wykorzystuje?

2. Przepisy do wykonania:
Plik o rozmiarze 177.54 KB w jezyku polskim

3. Nauczyciel lub uczniowie przygotowuja komponenty wynikajgce z przepisow
w zalgczniku.
4. Nauczyciel przygotowuje arkusze papieru A3, mazaki, karteczki samoprzylepne.



