KITEKINTES

Mindenki kémidja lehet

Nicholas Kurti (Kiirti Miklds) és Hervé This, a molekuldris gaszt-
ronémia alapitdi [1] kordbban nagy sikert bemutatdkat tartottak
Budapesten: This példdul az I. Eurépai Kémiai Kongresszuson
»{6z5tt”, az ELTE Kémiai Intézetében. Id6kdzben tobb konyvét is
~«  kiadtdk magyarul. Tudomdnyte-
= riilete 4j fejleményeir6l a FEBS
) v Lettersben szamolt be nem-
rég [2]; frdsunk elsGsor-
ban erre a cikkre tdmasz-
kodik.

A molekuldris gaszt-
rondémia az ételek elké-
szitését tanulmdnyozza,

~ és kisérletek, szdmitd-
7 sok alapjan igyekszik
megfejteni a jelenségek
mechanizmusdt. Példd-
ul amikor alaplét készi-
tiink ,,az dllati izom hg-
kezelésével”, nem tud-
juk, hogyan vandorolnak
dt a vegyiiletek a husbél
a vizbe és hogyan befo-
lydsolhatndnk a folyama-
tokat. De akkor sem tudjuk
pontosan, milyen mechanizmus
szerint keriilnek a vizbe a jellegzetes iz{i anyagok, amikor zold-
séglevest, tedt vagy kdvét f§ziink.

A kutatds mindenesetre folyik, és a laboratériumi ,,konyhd-
ban” sorra d§lnek meg a babondk (a francia kulindris szakiro-
dalomban mdr t6bb mint hiszezret taldltak eddig). Régen példaul
azt tanitottdk, hogy nem sikeriil a majonéz, ha tojdsfehérje csop-
pen a sdrgdja mellé, vagy piskétakészitéskor dusabb lesz a tojds-
fehérje habja, ha mindig ugyanabban az irdnyban mozgatjuk a
habverdt, és hogy siités el6tt meg kell piritani a hdst, mert igy
benne marad a leve. Pedig a tojdsfehérjébdl is emulzi6t kapunk,
ha beleverjiik az olajat, és akdrmilyen h8kezeléssel biivoljiik is a
hus feliiletét, kispriccelnek beliilrdl a nedvek.

Hervé This, a kémcsoé-séf

Fézziink kottdabdl

Koriilbeliil huszondt éve indult el a molekuldris gasztronémia
egyik alkalmazdsa, a ,,note by note” vagy hangjegyenkénti f6zés
[1]. A konyha ,hangjegyei” a vegyiiletek, amelyekbél nagyjdbdl
ugy készill az étel, ahogy a szintetizdtor zenét dllit el§ a kiilonbozd
frekvencidju rezgésekbdl.

A note by note ételek szines-szagos, kellemes formdju, kon-
zisztencidju és {z{ fogdsok lehetnek (1. dbra). A szakdcsoknak
még a legujabb alapizekrdl sem kell lemondaniuk: az umami
utdn azt taldltdk, hogy a ,kalciumizt” is érzékeljiik (amelyért sok
dllat egyenesen sévdrog), s6t a hosszabb szénldncu zsirsavaknak
is kiilon iziik lehet, az ,,0leogusztus”, ezeket pedig nem nehéz az
ételhez adni.

Az alapizek kapcsédn érdemesnek tiinik megemliteni, hogy ér-
zékelésiiket nem rendelhetjiik a nyelv egyes részeihez, ahogy ko-
rdbban hittiikk. Miért gondoltuk mégis az ellenkezgjét? A 20. sza-
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1. abra. A 2014-es note by note szakacsverseny
gyodztes talja (CC BY-SA 4.0, Fredthecontributor)

zad elején egy német kutatd, David Hénig cikket irt a nyelv kis
érzékelési kiilonbségeirdl. Mérései alapjdn vdzlatokat is kozolt (2.
dbra), amelyeken bemutatta, hogyan véltozik a relativ érzékeny-
ség pontrdl pontra az egyes izek esetében. Az 1940-es években
Edwin Boring, a Harvard Egyetem pszicholégiaprofesszora djra-
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2. abra. A nyelv relativ érzékenységének valtozasa izenként,
David Hanig elképzelése szerint (balra) és egy téves alapiz-
térkeép [4]

gondolta a rajzokat, és ebbdl sziiletett a jél ismert ,alapiz-tér-
kép”. Bar a nyelv kiilonbozd teriiletei kozott valoban vannak apré
alapiz-érzékelési kiilonbségek, a kisérletek arra utalnak, hogy
nem beszélhetiink ilyen térképrdl [3, 4].

De nézziink egy egyszerd, hangjegyenkénti szuflét (prézai ne-
vén: koaguldltatott gélt), amely Gibbs nevét viseli (3. dbra). A re-
cept itteni vdltozata egy didkoknak tartott bemutatén szerepelt

[5].

Gibbs-felfujt

Tegyiink egy nagy edénybe (keverdtilba) egy tedskandlnyi to-
jasfehérje-port.

Adjunk hozza kb. két evSkandl vizet.

Keverjiik el hagyomdnyos habvergvel, majd keverés kozben
adjunk hozzd lassan kb. 200 g étolajat, mintha majonézt csi-
nédlndnk. (Az étolaj becsurgatdsa utdn még verjiik fel j6 alapo-
san, ami a tdlban van: stird masszdt kell kapnunk.)

Adjunk hozzd 50-100 g cukrot, pici sét, ételfestéket, citrom-
savat; keverjiik 6ssze, és osszuk el tdlkdkba.

Tegyiik a tdlkdkat a mikréba, és addig f6zzilk a desszertet,
amig kb. 40%-kal meg nem nd a térfogata.
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3. abra. Hervé This gibbset készit a laborasztalon.

Eperszinii ételfestékkel szinezi és élelmiszer-minéségu
limonénnel illatositja. Maskor a frissen kaszalt fii és a szliz
olivaolaj illata ,k6z6tti” cisz-3-hexén-1-olt vagy a cseresznyés-
mandulas illata benzaldehidet is javasolja

(http://www2 .agroparistech.fr/podcast/Un-plat-de-cuisine-note-
a-note-le-gibbs.html)

A 2019-es note by note szakdcsverseny kozponti témdja a di-
rac volt (4. dbra) - ezt az ételt természetesen a hires fizikus-
rél nevezték el. Nagyjdbdl 75% vizet és 25% fehérjét tartalmaz:
mesterséges hids. A szurimihez hasonldan késziil, csak ott da-
ralt halhdshoz keverik a keményit6bdl és vizbdl f6z6tt ,,fehér-
martdst”.

Dirac
(vdzlatosan)

Keverjiink simdra 75% vizet és 25% tojdsfehérje-port.
Emulgedljunk benne étolajat.

Adjunk hozzd sét, gliikdzt, ndtrium-glutamadtot — és egy kevés
hig oldatot, amelybe diallil-diszulfidot, metionalt és piperint
tettiink.*

Most jon a ,,fehérmdrtds”: melegités kozben keverjiink el egy-
madssal vizet és amilopektint (vagy kukoricakeményit6t).
Keverjiik ossze a fehérjét és a keményitGmasszdt, és ha kihilt,
lapos feliileten teritsiik szét vékony rétegben, majd karistol-
juk 6ssze villdval.

Végjuk téglalapokra, és f6zzitk meg a mikrdban.

Ha kihdlt, tekerjiik fel.

4. abra. Montréali dirac

n
* Diallil-diszulfid példdul a fokhagyméban, metional a burgonya-chipsben, piperin a
borsban van. A ndtrium-glutamdt adja az umami izt.
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Ha kisérletezni akarunk a dirackal, kiindulhatunk 50% viz és
50% fehérje keverékébdl. Vegyiink ki egy kis adagot egy csészé-
be, és a maradékhoz tegyiink 50% vizet, keverjiik ssze, és me-
gint tegytink félre egy adagot. Ezt a [épést ismételjik meg egy-
szer-kétszer — igy mindig kevesebb fehérje keriil a csészékbe.
Most tegyiink be minden csészét a mikréba: f6zés utdn egyre
puhdbb ,,hisok’ sorozatdt kapjuk. Vdlasszuk ki azt, amelyik a
legjobban tetszik, és kezdjiik elolrdl a ,,hiskészitést”, de most szi-
nezziik, izesitsiik, szagositsuk a masszdt. Keverhetiink bele ola-
jat, sGt vitamint is. Ha pedig habos diracot szeretnénk, f§zés el6tt
verjiik fel habverdvel a keveréket. Wohler-mdrtdst is készithetiink
hozza. .. [5]

A receptekbdl létszik, hogy a ,.tiszta” note by note konyhdn ki-
vill létezik egy lazédbb, ,,gyakorlati” véltozat is, amely nemcsak
tiszta vegyiileteket, hanem, mondjuk, kukoricakeményitét (eb-
ben pl. amiléz és amilopektin is van) vagy napraforgdolajat (tri-
glicerid-keveréket) haszndl.

Sokat nyerhetiink vele

2050-ben mdr kb. 10 millidrd embert kell tépldlni, és ebben fon-
tos szerephez juthatnak a mesterséges ételek. Ha kevesebb élel-
miszert kell szdllitani, energidt takaritunk meg és kevesebb ki-
pufogdgdz keriil a levegdbe. Azzal is spérolunk, ha az étel nem
kérosodik vagy romlik meg szdllitds, tdrolds kozben: kevesebb en-
nivalét dobunk ki a szemétbe. Mérpedig ,,az élelmiszer-pazarlds
visszaszoritdsa évtizedes tdvlatban tobb millidrd tonna tiveghdz-
gdz kibocsdtdsdnak megel§zésével ér fel” [6]. A mez8gazdasdgi
termékek helybeni frakciondldsa (pl. membrénszepardcié alkal-
mazdsa a tejfeldolgozdsban) szintén igéretes megolddsként me-
rill fel: {gy nem kell vizet szdllitani, ,,innovativ” termékek éllitha-
tok el§, amelyek tartésabbak, esetleg olcsébbak lesznek a mos-
taniakndl. Persze elGfordulhat, hogy inkdbb a sejtkultirdban no-
vesztett husok vagy eddig még ismeretlen anyagok terjednek el a
note by note ,,htisok” helyett. November elején 2400 eurdpai Bur-
ger King-étteremben jelent meg a szdjaalapd ,,hamburger”, és a
KFC is n6vényi alapt ,,siilt csirkével” kisérletezik.

De kik taldljdk ki az Uj note by note recepteket? Vegyészek?
Szakdcsok? Hervé This szerint olyan eljdrdsokat érdemes keresni,
amelyekkel bdrki elboldogul. Igy mdr a konyhdban is mindenki
meggy6z8dhet a kémia haszndrdl — és taldn a megszokott fii-
szerekrdl, a régi kedvenc fogdsokrdl sem kell (egészen) lemon-

danunk. . P
Silberer Vera osszedllitdsa
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