NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

D_OLNY UNIA EUROPEJSKA X o 2
s Boes SLASK it | 5

Cztowiek — najlepsza inwestycja

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Uczniowski Mini Projekt Badawczy

Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych

Al’chemia w kuchni - sferyfikacja, zelifikacja

i emulsyfikacja produktow.

Autorzy:

Jonatan Muzyka
Maciej Mogielifiski
Kacper Wala$

Opiekun:

Agnieszka tukaszewska

MODERNIZACJA KSZTALCENIA ZAWODOWEGO NA DOLNYM SLASKU

xoBOWE] i Dy,
9o 1 Doy

Dolnoslgskie Centrum Informacji Zawodowej i Doskonalenia Nauczycieli w Watbrzychu ‘ ”
Rynek 6 58-300 Watbrzych :CIzl
tel.: 74-842-53-59 fax: 74 842-61-12
biuro@ciz.walbrzych.pl %, B & b &

www.mkz2.walbrzych.pl

1



D_OLNY UNIA EUROPEJSKA X - 2
KAPITAL LUDZKI SLASK o | 43

Cztowiek — najlepsza inwestycja

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Spis tresci

1. L7513 T 4
11 Poczatki kuchni molekularnej.................ooooiiiiii 4
1.2 Kuchnia molekularna, a zdrowie. ..o, 6
1.3 Domowa kuchnia molekularna. ..o, 7
1.4 Plusy i minusy kuchni molekularngj...................ocooiiiin . 7
2. Zastosowane metody badawcze. ... 9
2.1 Praca nad zZelifikacja produktOw............cooviiiiiiiiiiiii e, 9
2.1.1  Zelifikacja krok po KIoKu...........coooviiiii i, 11
2.2 Prace nad sferyfikacja produktu...............oooo 14
2.2.1  Sferyfikacja Krok po KroKu..............coooiiiiiii 16
2.3 Prace nad emulsyfikacja produktu...............cooooiiiiiiii 20
2.3.1  Emulsyfikacja Krok po KroKu............c.oooiiiiiiiiiiiiieeee 20
3. OPracoWaNE FECEPIUIY . ...ttt e et e e e e 22
3.1 ZEIHfIKACIA. ... e 22

3.1.1  Kruche ciastko z cukrem fiotkowym, w towarzystwie spaghetti z kawy. 22
3.1.2  Babeczka z podgrzybkami w towarzystwie spaghetti z barszczu

(074 V0] 3 T=T o o P 23
3.1.3  Terrina z karpia ze spaghetti z cytryny i brzoskwini...................... 24
3.2 STEryfIKACIA. ... 26
3.2.1  Poledwiczka w knelu z drobiu musnigta sferycznym sokiem

ZDUraKOW. ... 26
3.2.2  Budyn z pietruszki z kawiorem z brzoskwini.................c.coeiiia 27
3.2.3  Nadziewane muszle podane z kawiorem z pomidoréw na ostro......... 28

3.2.4  Bajadera biszkoptowa w mroznej krainie, podana na jadalnym szkle..... 29

3.25  Molekularne tzatziki na grillowanej cukinii................cooeviiiinnnne 30
3.2.6  Deser lodowy przetozony granatem, mus$nigty fiotkami................... 31
3.3 EMUISYTIKAC]a. . ... 32
3.3.1  Carpaccio z buraka z pianka z pomidorow...............cccevviiiinnnn... 32

MODERNIZACJA KSZTALCENIA ZAWODOWEGO NA DOLNYM SLASKU

Dolnoslgskie Centrum Informacji Zawodowej i Doskonalenia Nauczycieli w Watbrzychu ‘
Rynek 6 58-300 Watbrzych “CIZ
tel.: 74-842-53-59 fax: 74 842-61-12
biuro@ciz.walbrzych.pl }%% L

www.mkz2.walbrzych.pl

2



g

D.OLNY UNIA EUROPEJSKA B Bal
e SLASK s | e

Cztowiek — najlepsza inwestycja

Projekt wspétfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

4, MV NHOSKI . . e e 32
5. INNOWACYTNOSC. ...ttt e 32
6. L atUIA. ..ot 34

MODERNIZACJA KSZTALCENIA ZAWODOWEGO NA DOLNYM §LASKU Il

Dolnoslaskie Centrum Informacji Zawodowej i Doskonalenia Nauczycieli w Watbrzychu
Rynek 6 58-300 Watbrzych
tel.: 74-842-53-59 fax: 74 842-61-12
biuro@ciz.walbrzych.pl
www.mkz2.walbrzych.pl




D_OLNY UNIA EUROPEJSKA X - 2
KAPITAL LUDZKI SLASK o | 43

Cztowiek — najlepsza inwestycja

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

1. Wstep

Kuchnia molekularna to jeden z wspoétczesnych kulinarnych trendow zdobywajacy
coraz to wigksze rzesze zwolennikow. Budzi zainteresowanie, co nie moze dziwi¢ - juz samo
to pojecie sugeruje nam, ze w restauracji serwujacej dania kuchni molekularnej nie ma co
liczy¢ na tradycyjnego schabowego czy nawet wyszukane potrawy rodem z krajow
srodziemnomorskich, Japonii czy Indii. A kojarzy si¢ nam przeciez raczej z laboratorium niz
gotowaniem makaronu czy krojeniem warzyw. | nie jest to skojarzenie bezzasadne...

W gastronomii molekularnej wykorzystywane sa najbardziej nowatorskie techniki obrobki
pokarmoéw, a potaczenia smakow, faktur i temperatur sktadnikow dan sa naprawde
zadziwiajace - bita Smietana o smaku sera, kluski z czekolady, kawior z mango, musztardowe
lody, ptasie mleczko z tososia... Takich dan przygotowa¢ tradycyjnymi metodami nie sposob.
Kuchnia molekularna, cho¢ ekscentryczna i ekskluzywna, nie jest tak niedostgpna osobom
preferujacym gotowanie miast stolowania si¢ na miescie jak moze sig to na pierwszy rzut oka

wydawac.

1.1 Poczatki kuchni molekularnej

Termin kuchnia molekularna powstat w roku 1988. Stworzyt go pochodzacy z Wegier
fizyk Nicholas Kurti oraz francuski chemik Herve This. Kuchnia molekularna zawdzigcza
swoja nazwe pojeciu molekuty, ktore oznacza po prostu czasteczkg. To wilasnie zasada, na
jakiej opiera si¢ gotowanie potraw w jej stylu - patrzenie na jedzenie jak na wykorzystywane
w laboratorium substancje 1 rozbijanie czasteczek. Kurti 1 This badali wzajemne
oddziatywanie réznych zwiazkéw chemicznych, ktére odnalezé mozna w produktach
spozywczych, oraz ich zachowanie w konkretnej temperaturze czy srodowisku. Zajmowali sig
np. ustalaniem wptywu elektromagnetycznego pola na przebieg i1 efekt wedzenia ryb. Tak
wigc, w kuchni molekularnej toso$§ nie jest po prostu pyszna, soczysta i zdrowa ryba,

czekolada nie jest aromatycznym deserem, a musztarda zaostrzajaca smak migsa przyprawa...
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Sa natomiast zbiorem molekut, substancja reagujaca na konkretne zabiegi w ten, a nie inny
sposob. Takie podejscie do jedzenia, koniec koncéw, zostato docenione przez kucharzy. Cho¢
zachodnia tradycja kulinarna, szczegolnie ta Srdédziemnomorska, opiera si¢ na zupetnie innym
podejsciu do positkow, koniec koncow innowacyjnos¢ kuchni molekularnej doczekata sig
ogolnoswiatowego zainteresowania 1 szacunku. Najwazniejsze postacie i restauracje. Znani
1 najwazniejsi kucharze zwigzani z kuchnia molekularna to Ferran Adria (szef zamknigtej
niedawno hiszpanskiej restauracji El Bulli) i Heston Blumenthal (wtasciciel restauracji The
Fat Duck). W Polsce z kuchniag molekularna kojarzy si¢ takie postacie jak Jean Bos, oraz
Wojciech Modest Amaro. El Bulli z Costa Brava w Hiszpanii to, jak si¢ zdaje, najstynniejsza
restauracja serwujaca dania kuchni molekularnej. Prowadzacy ja Ferran Adria
z wyksztalcenia jest fizykiem. Co ciekawe, El Bulli byto w stanie obstugiwa¢ jedynie okoto
8 tysiecy klientdéw w sezonie (chetnych bylo zdecydowania wigcej, gdyz az okoto 2 milionoéw
kazdego roku). Tak wigc, by zarezerwowac¢ stolik w tej mekce kuchni molekularnej trzeba
bylto si¢ naprawde nameczy¢... I dlugo na wymarzona kolacj¢ czekaé. El Bulli przyjmowato
rezerwacj¢ z nawet rocznym wyprzedzeniem - sama restauracja dzialala jedynie przez szesé
miesigcy w roku (druga jego czg$¢ kucharze z Adria na czele spedzali w laboratorium...).
W menu El Bulli znalazty si¢ min.: makaron wygladem przypominajacy do zludzenia bita
$mietang, chleb ze szparagdéw, lody o smaku jajecznicy czy wspomniane we wstgpie ptasie
mleczko z tososia. Co ciekawe, kazde z dan bylto takiej wielkosci, by zmiesci¢ si¢ na lyzce.
Tak wigc kolacja w El Bulli miata na celu smakowanie, rozkoszowanie si¢ smakiem 1 tekstura
dan, a nie najedzenie si¢ do granic mozliwosci. Prowadzona przez Hestona Blumenthala
(i odznaczona trzema gwiazdkami Michelina).

The Fat Duck niemal doréwnuje popularnoscia hiszpanskiej El Bulli. Z pewnoscia jest
w Wielkiej Brytanii ceniona, gdyz sam Blumenthal otrzymal od krolowej Elzbiety Order
Imperium Brytyjskiego. Dania, ktore znalazty si¢ w menu The Fat Duck, to min.: owsianka
ze S$limakoéw, bekonowe lody czy migdalowy zel. Ciekawa propozycja bylo roéwniez
oliwkowe puree pachnace... wnetrzem samochodu. Chetni do wyprobowania dan kuchni

molekularnej w Polsce powinni wybra¢ si¢ do prowadzonej przez Jeana Bosa restauracji
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Dolce Vita (znajduje si¢ w Bydgoszczy), gdzie beda mogli sprobowaé np. makaronu
z herbaty i grillowanego ananasa.

1.2 Kuchnia molekularna a zdrowie

Chog¢, jak zostato juz wspomniane, kuchnia molekularna kojarzy si¢ z laboratoryjnymi
procedurami, a przy opracowywaniu wielu z jej receptur biora udzial prawdziwi chemicyo
wptyw dan przygotowanych w jej duchu na nasze zdrowie obawiac¢ si¢ nie musimy. W kuchni
molekularnej wykorzystywane sa jedynie naturalne substancje — na prézno szukaé w jej
daniach sztucznych barwnikow, konserwantéw czy tzw. ulepszaczy smaku. Wszystko
abstrahuje si¢ z samych produktow - kolor, smak, zapach itd. Sktadniki dan kuchni
molekularnej traktowa¢ mozna np. cieklym azotem — taka obrdbka nie jest szkodliwa, tj. nie
powstaja podczas niej zadne szkodliwe dla czlowieka substancje. Poprzez taka metode
w bardzo krétkim czasie mozna zamrozi¢ produkt (w temperaturze grubo ponizej -100 °C),
a co wazne, nie wystgpuje réwniez utrata wartosci odzywczych produktu i aromatow.
Gotowanie moze rowniez przebiega¢ zgodnie z zasadami tzw. metody vacuum. Produkt
pakuje si¢ do foliowego woreczka, z ktérego odsysane jest powietrze, a nastgpnie,
zapakowanego, gotuje si¢ w wodzie. Do gotowania vacuum nie wykorzystywany jest
dodatkowy thuszcz. Produkt nie traci rowniez w wyniku takiej obrobki witamin i mineratow.
W kuchni molekularnej niepotrzebne sa patelnie, woki 1 brytfanny. Smazenie odbywa si¢ w
wodzie! Jesli osiagnie ona temperaturg 110-120 stopni C, to wrzucona do niej ryba lub migso
nie ugotuje sig¢, a usmazy. By podnies$¢ temperatur¢ wrzenia wody, wystarczy wrzuci¢ trochg
specjalnego owocowego cukru. Wykorzystywane w kuchni molekularnej substancje
zageszezajace 1 zelujace produkowane sa gldwnie z morskich alg - te sa bogatym zrédltem
wielu witamin 1 mineraldéw, w tym min. jodu (ktérego wciaz jadamy za mato, a ktory
niezbgdny jest do prawidtowego funkcjonowania tarczycy). Topowa pozycja molekularnego
menu jest kawior... z czegokolwiek. Na przyktad z mango, malin, burakow lub whisky.
Przygotowuje si¢ go poprzez tzw. sferowanie z wykorzystaniem alginianu sodu i chlorku

wapnia. Alginian sodu to calkowicie naturalna substancja, ktora uzyskuje si¢ z alg brunatnic.
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Do plynnej esencji smakowej (np.s koncentrowanego soku z mango) dodaje si¢ kilka graméow
alginianu sodu, a nastgpnie po kropelce wlewa t¢ mikstur¢ do wody z dodatkiem chlorku
wapnia. Plyn btyskawicznie przybiera posta¢ przypominajaca kawior - z zewnatrz jest staly,
a w srodku wciaz ptynny. Ani alginian sodu, ani chlorek wapnia, nie sa szkodliwe. Poza tym,

wykorzystuje si¢ ich naprawde mate ilosci.

1.3 Domowa kuchnia molekularna

O ile usmazy¢ migsa na wodzie, tak jak robia to mistrzowie kuchni molekularnej, nie
damy rady, to wiele technik zastosowa¢ mozna, cho¢ czasem w ograniczonym zakresie,
réwniez we wlasnej kuchni. Agar oraz inne substancje zelujace, tak jak i wspominany
alginian sodu czy chlorek wapnia mozna zakupi¢ w internetowych sklepach czy hurtowniach,
a wigc przygotowanie kawioru z dowolnego soku czy herbatek na przyjecie dla znajomych
jest nie tylko mozliwe, ale naprawdg proste. Z agaru przygotowywaé mozna réwniez réznego
rodzaju galaretki czy ptasie mleczko — moze nickoniecznie z tososia, ale np. z powidetl.
Substancje z dodatkiem agaru $cinaja si¢ niezwykle szybko, wigc gotowane owoce z jego
dodatkiem, wlane do np. foremek do kostek lodu, w kilka czy kilkanascie minut zmienig si¢

z fantazyjne galaretki.

1.4 Plusy i minusy kuchni molekularnej

W gastronomii molekularnej uzywa si¢ tylko naturalnych sktadnikow. Zaleta jest tez
niemal catkowite wyeliminowanie tluszczéw stosowanych w normalnej kuchni do smazenia
1 pieczenia. Niewatpliwa zaleta jest tez odkrywanie nowych walorow smakowych
1 wizualnych, bo jest to kuchnia niezwykle atrakcyjna dla wzroku. Z tego wzgledu
znakomicie nadaje si¢ na wytworne przyjgcia. Teraz minusy. Przygotowanie niektorych
potraw trwa¢ moze nawet kilka dni, jest pracochtonne, co wyjasnia brak mozliwo$ci wyboru
dan na miejscu i1 dlugie oczekiwanie na stolik, dlatego tez najlepiej na ucztg molekularna

nalezy umowic si¢ z wyprzedzeniem. Drugi minus to wysoka cena dan. Kuchnia molekularna
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to przelamywanie schematow, walka z banalno$cia, innowacja, ekstrawagancja, poszukiwanie
kulinarnej ekscytacji... Czy bedzie kuchnia przyszto$ci? Czy za jakiS czas wszyscy
wykorzystywac beda w kuchni ciekty azot czy zelujace substancje z wodorostow? Coéz... Jesli
tak, to jest to przyszto$¢ naprawde¢ odlegla. Warto jednak pokusi¢ si¢ o wyprobowanie
niektorych przepisoOw czy technik stosowanych w kuchni molekularnej - choéby po to, by
zachwyci¢ znajomych, dobrze bawi¢ si¢ podczas gotowania, wyprébowaé czego$ nowego, by

jak w zyciu, tak i stole, nie zago$cita na state frustrujaca nuda.
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2. Zastosowane metody badawcze

W naszej pracy zastosowano metode eksperymentalna, przez eksperyment dazyliSmy
do poznania zaleznos$ci przyczynowych pomigedzy sktadnikami lub warunkami przebiegu
badanego zjawiska. To badania, w ktorych kontakt badawczy nie konczy si¢ jedynie na
obserwacji, a w znaczny sposob odcisni¢ty zostaje wplyw na rzeczywisto$¢ badana.
Oddziatywalismy na produkty spozywcze w sposéb posredni lub bezposredni, a nastgpnie
rejestrowaliémy skutki tego postgpowania. Cel, ktory przyswiecal naszym badaniom
eksperymentalnym to stworzenie takiej sytuacji, w ktérej da si¢ porownaé¢ dwa obiekty
( w naszym przypadku potrawa podana w sposob tradycyjny, a taka sama podana
molekularnie). Dazyli$my rowniez do postawienia wnioskow i wypracowania receptur.
Metodologia naszego projektu zawierata :

— prace nas sferyfikacja produktow,

— prace nad zelifikacja produktow,

— prace nad emulsyfikacja produktow,

— utworzenie receptur,

— zebranie badan nad projektem w prezentacj¢ multimedialng, ktora stanowi¢ bedzie

pomoc dydaktyczna.

2.1 Prace nad zelifikacja produktow

W Swiecie kuchni molekularnej, Zzelowanie odgrywa duza rolg, gdyz umozliwia
poddawanie produktow spozywczych szerokiemu wachlarzowi modyfikacji. Gtownym jego
celem jest nadanie cieczy faktury poprzez obrocenie jej w zel. Zaktada sig, ze srodki Zelujace
nie powinny ingerowa¢ w smak produktu, w rzeczywisto$ci jednak moga wzmacniaé
odczucia smakowe poprzez pelne pokrycie powierzchni jezyka.

Najbardziej popularna substancja zelujaca w Polsce jest zelatyna, jednak pod koniec lat 90-

tych XX w. Europg dotkngta epidemia tzw. ,.choroby szalonych krow” i ludzie masowo
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zaczeli sig¢ ba¢ korzysta¢ z niej, gdyz jest produkowana czg§ciowo z organdw zwierzecych.
W efekcie praktycznie wycofano zelatyng wotowa, a wielu ludzi do dzi$ nie chce uzywac tego
srodka w swoich domach, pomimo zapewnien producentdw, ze nie uzywaja oni w jej
produkcji surowcow bydlecych.

W nastepstwie tych wydarzen zaczegto si¢ zastanawia¢ w jaki sposdb mozna zastapic¢ zelatyng.
Odpowiedza staty si¢ takie substancje jak: agar, karagen, guma gellanowa, metyloceluloza
czy pektyna.

W wielu przypadkach sprezysto$¢ srodkow zelujacych umozliwia tworzenie z zywnoSci
unikalnych ksztalttow 1 nadawanie im niespotykanej konsystencji, w szczegdlnosci
z wykorzystaniem agaru. Za jego pomoca mozemy przeksztatca¢ ptyny w kulki, ptatki,
makarony i inne. Niekonwencjonalnos¢ dan moze réwniez polegac na zaskakujacym sposobie
podania, np. z wykorzystaniem karagenu mozemy zaserwowac galaretk¢ na goraco. Jesli za$
chodzi o prezencj¢ dania, wykorzystujac technikg¢ zelowania mozemy nadaé¢ pokarmowi
niezwykty potlysk lub zawiesi¢ w zelu réznego rodzaju ciata state. Oprocz tego, technika
ta sluzy rowniez do stabilizowania i zaggszczania cieczy. Wiasciwos¢ ta jest doskonatym
rozwigzaniem jesli chodzi o sosy i kremy. Niektore substancje mozna réwniez stosowac

w celu wytworzenia piany dla uzyskania efektu lekkosci.

Powszechnie dostepnymi srodkami wykorzystywanymi w metodzie zelowania sa:

Agar Agar — znany rowniez jako po prostu agar jest Srodkiem zaggszczajacym pozyskiwanym
z czerwonych alg 1 traw morskich wydobywanych u wybrzezy Adriatyku. Agar gotuje si¢ we
wrzacym plynie, a jego zdolnos$¢ zelowania ujawnia si¢ po poddaniu go nizszej temperaturze.
Wyjatkowa cecha tego srodka jest to, ze zatrzymuje sztywno$¢ nawet po wystawieniu

potrawy na dziatanie ciepta.

Karagen — podobnie jak agar, substancja ta jest pozyskiwana z okreslonego gatunku alg

czerwonych. Bedac naturalnym polimerem za jego pomoca wytwarza si¢ zele, ktore sa
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elastyczne. Zdolno$¢ zelowania na ciepto wykorzystuje si¢ do tworzenia glazury na ciastach,

deserow bezcukrowych o charakterze galaretek, sorbetow czy galaretek z owocami.

Guma gellan — jest to produkt fermentacji glonéw wykazujacy unikalne cechy. Ta
rozpuszczalna w wodzie substancja tworzy zele termicznie odwracalne lub nicodwracalne juz
przy bardzo matych stezeniach. Po zggstnieniu moze wytrzymac dziatanie ciepta. Przy
nizszych temperaturach, tezeje w postaci mocnego zelu, ktory bez obaw moze byc
poddawany wysokim temperaturom.

Pektyna — Substancja zelujaca wytwarzana ze skorki pomaranczowej i pulpy jabtkowe;.
Powszechnie stosowana jako cukier zelujacy, jest zwykle sktadnikiem dzemoéw, past
1 stodkich sokow.

Jak wida¢, wszystkie wymienione wyzej skladniki sa pochodzenia naturalnego, a wigc na
pewno nie szkodza naszemu zdrowiu. Ponadto sa doskonata alternatywa dla zelatyny —
produktu szerokim tukiem omijanego przez wegetarian i wegan. Zeluja szybciej, nie
wymagaja wstawiania na wiele godzin do lodowki, w niektorych przypadkach wystarczy
nawet kilkanascie minut aby osiagnac oczekiwany efekt. Wiele wspotczesnych szefow kuchni

stosuje je i docenia za wlasciwosci.

2.1.1 Zelifikacja krok po kroku

1. Potrzebujemy agar, wegzyk akwarystyczny, strzykawkg.

N\
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2. Rozpuszczamy 1 tyzeczke agaru w 0,5 1 wybranego napoju- w naszym przypadku
kawa (moze to by¢ rowniez, np. sok malinowy, przecier pomidorowy, mleko, sok
marchwiowy, itp.....). Doprowadzamy do wrzenia przez ok 5-7 min, mieszajac caty

czas az agar si¢ rozpusci. Nabieramy ptyn do strzykawki 100ml.

3. Na strzykawke naktadamy rurkg o dlugosci maksimum 1m i $rednicy ok. 4-5mm (do
nabycia w kazdym sklepie akwarystycznym jako rurka do napowietrzania akwarium).

Wtlaczamy ptyn do rurki az az rurka w catosci si¢ napetni.

. '
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4. Ostroznie wkladamy calq rurke do miski z bardzo zimna woda i1 lodem i trzymamy ja

tam przez ok. 2-3 min.

5. Wyciagamy rurk¢ z wody, napelniamy strzykawke powietrzem 1 wttaczamy

w jeden koniec rurki, drugi koniec trzymamy skierowany nad potmisek.

je
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6. Powietrze wciskamy energicznie, a z drugiego konca wychodzi pigkne, okragte

spaghetti.

2.2 Prace nad sfervfikacja produktu.

Klasyczna pozycja, jaka mozemy odnalez¢ w molekularnym menu jest kawior. Nie
wszyscy lubia kawior z ryby i1 wiasnie tym osobom kuchnia molekularna wychodzi
naprzeciw. Co powiecie na wegetarianski kawior z marchewki, melona, mandarynek, a moze
nawet z waszego ulubionego drinka? Sferyfikacja — bo tak wtasnie nazywa si¢ technika
pomagajaca uzyskac réznosmakowe zelowe kuleczkio rozptywajacej si¢ zawartosci — pomoze
zaspokoi¢ wszelkie smakowe zachcianki. Pomimo skomplikowanie brzmiacej nazwy, proces
przygotowania kawioru jest dziecinnie prosty.

Wyrézniamy dwa rodzaje sferyfikacji: podstawowa i odwrocona. Wybor jednej z nich
uzalezniony jest od wlasciwosci substancji, ktora chcemy poddac procesowi.

Sferyfikacja podstawowa jest idealna do wytworzenia kuleczek z cieniutka, niemalze
niezauwazalna na jezyku blonka. Rezultatem jest sfera, ktéra bardzo latwo pegka
w ustach, tak jakby pomigdzy plynem a podniebieniem nie byto Zadnego ciala statego.
Technika polega na dodaniu do ptynnej esencji smakowej (np. soku
z marchewki) alginianu sodu, a nastgpnie wlewaniu, kropelka po kropelce przyrzadzonej

mikstury do tzw. kapieli wapniowej sktadajacej si¢ z wody 1 chlorku wapnia. Podstawowym

MODERNIZACJA KSZTALCENIA ZAWODOWEGO NA DOLNYM SLASKU
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problemem, z jakim spotykamy si¢ przy zastosowaniu sferyfikacji podstawowe;j jest jednak
fakt, ze sfera wyciagnigta z kapieli wciaz ulega procesowi zelifikacji, nawet jesli si¢ ja
optucze w wodzie. Trzeba wigc serwowaé ja natychmiast po przyrzadzeniu, w innym
wypadku utracimy efekt ptynnej substancji wewnatrz sfery. Ponadto, sposobem tym nie
uzyskamy sfery z plynu o odczynie kwasowym (pH ponizej 3.6), jednak to mozemy
skorygowa¢ dodajac cytrynian sodu w celu zredukowania kwasowosci.

O wiele bardziej uniwersalna jest sferyfikacja odwrdécona. Przy jej zastosowaniu mozna
utworzy¢ charakterystyczne kuleczki z niemal kazdego produktu. Efekt ten osiagamy poprzez
dodanie do ptynu, z ktérego chcemy przyrzadzi¢ kawior mleczanu wapnia i glukonolaktanu
wapnia, a nastgpnie zanurzeniu jej w kapieli alginowej. Technika ta najlepiej si¢ sprawdza
w przypadku ptynéw alkoholowych badZz o wysokiej zawartosci wapnia albo niskim pH. W
tym przypadku proces zelifikacji mozna powstrzymaé poprzez optukanie sfery w wodzie,
dzigki czemu powstale kuleczki moga znalez¢ wigcej zastosowan (np. jako dodatek do
koktajli).

Sktadniki uzywane w sferyfikacji sa pochodzenia naturalnego, co wigcej, moga ich bez obaw
uzywac wegetarianie. Niektore z nich moga brzmie¢ obco, dlatego spieszymy z wyjasnieniem
czym sa i skad si¢ biora:

Alginian sodu to pozbawiony smaku i barwy, tatwo peczniejacy dodatek zywnos$ciowy
otrzymywany z wodorostow wyrzucanych na brzeg Atlantyku. W obecnos$ci wapnia wiaze
substancje poddawana procesowi sferyfikacji 1 pozwala na uzyskanie charakterystycznej,

lekko wyczuwalnej blonki otaczajacej sferg.

Mleczan wapnia to czesto wykrywana w dojrzalych serach krystaliczna s6l o biatawym

zabarwieniu. W przypadku zastosowania w procesie sferyfikacji, podnosi zawarto§¢ wapnia
1 redukuje gorzki smak gléwnego skladnika. Rozpuszcza sig¢ w tluszczu, dodaje si¢ go do

owocow, aby wydtuzy¢ okres przechowywania.
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Glukonolaktan wapnia jest idealnym sktadnikiem w odwroconej sferyfikacji gdyz pozwala

rozpulchnia¢ produkty bogate w wapn. Jest to bezwonne potaczenie dwdch soli, glukonianu
I mleczanu wapnia.

Chlorek wapnia — jego zadaniami sa tezenie i stabilizacja, wykorzystywany jest rOwniez przy
marynowaniul.

Dzigki technikom sferyfikacji mozna uzyskaé sfery rdznej wielkos$ci: kawior, jajka, gnocchi,
ravioli. W obu przypadkach sfery moga by¢ poddawane modyfikacjom, poniewaz sa dos¢
elastyczne. Istnieje rowniez mozliwos¢ dodania do wewnatrz r6znego rodzaju ciat statych dla

osiagnigcia jeszcze bardziej zaskakujacego efektu.

2.2.1 Sferyfikacja krok po kroku

1. Potrzebujemy: algin, calcic, 2x po 500 ml wody, strzykawke, sitko.

2. Do pojemnika nalewamy ok. 500 ml ptynu z ktorego kuleczki bgda zrobione (sok,
wino, nektar owocowy, sos, zupa itp.) - w naszym przypadku sok pomidorowy.
Plyn ten nie moze by¢ zbyt kwasowy (np. ocet, sok z cytryny), poniewaz reakcja
z alginianem nie bgdzie taka jak nalezy. Z reguty do takiej zawartos$ci ptynu

dodajemy 5g alginianu.
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3. Alginian nie rozpuszcza si¢ w wodzie najlepiej, najlepiej uzy¢ mikser (mieszaé ok.
3 min). Uzyskana konsystencja powinna by¢ jak $mietana lub troszeczke gestsza.

Gdy dodamy za duzo alginianu, konsystencja bgdzie jak galareta i nie uzyskamy

»lejnego” efektu.
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4. Do kolejnej miski wlewamy 11. wody 1 plaska tyzke chlorku wapnia 1 mieszamy.

Roztwor ten rozpuszcza si¢ bardzo szybko.
g

5. Duza strzykawka (100ml) nabieramy roztworu z alginianem. Trzymamy
strzykawke¢ nad miska z roztworem wapnia (na wysoko$ci ok. 15cm) 1 weiskamy

kropelke po kropelce do miski. Wymaga to odrobiny wprawy, bo gdy za dlugo i za

mocno wycisniemy ptyn — powstana nieksztattne kulki.
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6. Odcedzamy kulki sitkiem, gdy wycisniemy ich maksimum 10-15, bo inaczej
zrobig si¢ galaretowate (poniewaz reakcja twardnienia jest znacznie szybsza

w misce z wapniem). Pluczemy je od razu w czystej, letniej wodzie - aby zwolni¢

ta rekcje.

=

MODERNIZACJA KSZTALCENIA ZAWODOWEGO NA DOLNYM SLASKU II

od0WE] § Dy
Dolnoslaskie Centrum Informacji Zawodowej i Doskonalenia Nauczycieli w Watbrzychu @‘w q%_
Rynek 6 58-300 Watbrzych “CIzﬁ
tel.: 74-842-53-59 fax: 74 842-61-12 3 s

biuro@ciz.walbrzych.pl
www.mkz2.walbrzych.pl

&

19

3

8
96
|

%,

;3



D_OLNY UNIA EUROPEJSKA T Sak 7%
S S i SLASK FUNDUSZ SPOLECZNY | %4

Cztowiek — najlepsza inwestycja

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

2.3 Prace nad emulsyfikacja produktu

Poprzez dodanie do zimnej lub cieptej cieczy emulgatora (np. lecytyny sojowej),

a nastgpnie mocne ubijanie — otrzymamy pyszny krem lub sos bez dodatku $mietany czy

masta, o niespotykanej puszystosci i lekkosci.

2.3.1 Emulsyfikacja krok po kroku

1. Aby przygotowac piankeg potrzebujemy 200ml soku 1 lecytyng sojowa.
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3. Miksujemy to mikserem na najwyzszych obrotach az po kilku minutach zacznie sig pigknie

pieni¢. Konczymy kiedy uzyskamy tyle pianki, ile nam potrzeba do dekoracji potrawy.
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3. Opracowane receptury

3.1 Zelifikacja

3.1.1. Kruche ciastko z cukrem fiotkowym, w towarzystwie spaghetti z kawy

Surowce:
— 150g margaryny do pieczenia,
— 250g maki szklanki maki,
— 80g cukru pudru,
— 20g cukru fiotkowego,
— 1 tyzeczka proszku do pieczenia,
— 1jajko,
— szczypta soli,
— 150 ml kawy,
— 2gagaru

Sposbb przygotowania:

W misce wymiesza¢ szybko mikserem: margaryng, make, cukier puder, proszek do pieczenia,
sol 1 jajko. Ciasto przetozy¢ na podsypany maka stot 1 szybko zagnies¢. Ciagle ucierajac
dodawac najpierw po jednym zo6ltka, a nastgpnie make wymieszana z proszkiem do pieczenia.
Schtodzone ciasto rozwatkowa¢ na cienki placek 1 wycina¢ z ciasta, za pomoca foremek,
ciasteczka. Kazde posypa¢ cukrem fiotkowym. Ciasteczka ulozy¢ na plaskiej blasze
wyltozonej papierem do pieczenia i piec 8-10 minut w 180 °C. Wystudzi¢. Kawe zaparzy¢
doda¢ agar dokladnie wymiesza¢, napetnia¢ za pomoca strzykawki wezyk, zanurzy¢ wezyk
w wodzie z dodatkiem lodu. Za pomoca pustej strzykawki, wydmucha¢ spaghetti na talerz,

poda¢ z kruchym ciastkiem.
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3.1.2. Babeczka z podgrzybkami w towarzystwie spaghetti z barszczu czerwonego.

Surowece- ciasto.

2 szklanki maki pszennej,
1509 margaryny,

1 jajko,

0,5 szklanki $mietany 18%,
szczypta soli,

20 $wiezych drozdzy,

Surowce- farsz

|

ok 0,5 kg $wiezych lub mrozonych podgrzybkow,
1 cebula,
sol, pieprz,

siekana natka pietruszki, 2-3 tyzki oleju do smazenia,

Dodatkowo

1 jajko do smarowania pasztecikow,150 ml barszczu, 2g agaru

Sposéb przygotowania

Make przesypa¢ do miski, doda¢ pokruszone drozdze, $mietang, jajko, s6l oraz margaryne.

Zagnie$¢ ciasto. Miske z ciastem przykry¢ folig by nie wysychato i wstawi¢ na ok 2 godziny

do lodowki. W migdzyczasie przygotowac farsz. Podgrzybki umy¢ pokroi¢ w drobna kostke
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razem z cebula. W glebszej patelni lub garnku rozgrzac olej i wrzuci¢ cebule oraz pieczarki.
Przyprawi¢ solg i pieprzem. Smazy¢ do odparowania wody. Farsz wystudzi¢. Na stolnicg
wylozy¢ ciasto, rozwatkowac 1 wypetniaé brzegi foremek ( kokilki ) do srodka utozy¢ farsz
i wypieka¢ w temp. 180 C, przez 20 min.Do wrzacego barszczu doda¢ agar doktadnie
wymieszaé, napetnia¢ za pomoca strzykawki wezyk, zanurzy¢ wezyk w wodzie z dodatkiem

lodu. Za pomoca pustej strzykawki, wydmucha¢ barszcz na talerz z babeczka

z podgrzybkami.

3.1.3. Terrina z karpia ze spaghetti z cytryny i brzoskwini
Sktadniki

— 1 $redni karp,

— 1 cebula,

— 1 lyzka masta,

— lniewielka butka,

— 2 ]jajka,

— s0l, pieprz,

— gatka muszkatotowa,
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— sok z dwoch cytryn, dwie brzoskwinie,

— 5gagaru,

Sposbb przygotowania

Karpia filetujemy i mielimy. Cebulg sickamy i szklimy na masle. Butk¢ moczymy w wodzie
lub, mleku i odciskamy. Przygotowane sktadniki doktadnie mieszamy z rozbettanymi jajkami,
doprawiajac sola, pieprzem 1 galka muszkatotowa. Doprawiamy. Z powstalej masy
formujemy roladg¢ na foli aluminiowej, zwijamy 1 w naczyniu z goraca woda. Wkladamy do
piekarnika nagrzanego do 180°C, pieczemy 45minut. Wyjmujemy studzimy, kroimy
w plastry i ukladamy na talerzu. Brzoskwinie blenderujemy z dodatkiem soku, gotujemy,
dodajemy agar, za pomoca strzykawki napelniamy we¢zyk, umieszczamy go W zimnej wodzie,

pusta strzykawka wydmuchujemy spaghetti na talerz.

biuro@ciz.walbrzych.pl
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3.2 Sferyfikacja

3.2.1. Poledwiczka w knelu z drobiu musnig¢ta sferycznym sokiem z burakow
Surowce

— 1 poledwica wieprzowa,

— 270 g fileta z kurczaka,

— 100 ml $mietanki 30%,

— 1jajko,

— natka pietruszki,

— 801, pieprz do smaku.

Sposob przygotowania

Poledwiczke oczysci¢, natrze¢ sola I pieprzem. Filet z kurczaka zblenderowaé ze $mietanka
i jajkiem, doda¢ posiekana pietruszke doprawi¢ sola I pieprzem. Na foli aluminiowej utozy¢
prostokat z musu drobiowego na $rodek utozy¢ poledwice zwinac i zapieka¢ w piekarniku

przez 45 min w temperaturze 160 C. Po upieczeniu wyporcjowaé I poda¢ z budyniem

z pietruszki.
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3.2.2. Budyn z pietruszki z kawiorem z brzoskwini
Surowce
— 2 Kkorzenie pietruszki,
— 1/2 szklanki mleka kokosowego,
— 1 tyzka cukru,
— 1/2 tyzki soku z cytryny,
— 1 tyzeczka cukru waniliowego,
— 2 tyzki masta,
— 2 tyzki cukru,
— 4 potoéwki brzoskwini z puszki,
— 1galginianu sodu,
— 5gchlorku wapnia.

Sposbb przygotowania

Pietruszke obra¢ i1 pokropi¢ w plastry. Gotowa¢ w mleku kokosowym z cukrem 1 cukrem
waniliowym. Kiedy pietruszka jest gotowa zmiksowac na purée. Doprawi¢ sokiem z cytryny.
Na patelni skarmelizowaé cukier z mastem. Wlozy¢ 2 potéwki brzoskwini i karmelizowaé
je 5 minut. Dwie poléwki brzoskwini zblenderowa¢ z dodatkiem 1lg alginianu, za pomoca
strzykawki, upuszcza¢ kawior do 500ml wody z dodatkiem chlorku wapnia, sitkiem

przeptukaé w czystej wodzie i podawac na budyniu z pietruszki.
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3.2.3. Nadziewane muszle podane z kawiorem z pomidorow na ostro.
Sktadniki:

— 14 sztuk muszelek makaronowych,

— 100 g migsa mielonego,

— 2 cebulki szalotki,

— 1 stoik (200 ml) suszonych pomidoréw,

— 1 mozzarella w kulce,

— SuSzone oregano,

— 200g pomidoréw w puszce,

— 2g alginianu sodu,

— 5g chlorku wapnia.

Sposdb przygotowania:

Makaron wrzuci¢ na wrzatek i ugotowac al dente (okoto 12 minut). Odcedzi¢. Na patelnig
wlozy¢ pokrojona w kosteczke cebulg, smazy¢ na umiarkowanym ogniu przez okoto
3 minuty od czasu do czasu mieszajac. Doda¢ 1 podsmazy¢ migso mielone i pokrojone
pomidory. Doprawi¢ w razie potrzeby sola, pieprzem i cukrem. Powstaly farsz wylozy¢ do
miski 1 ostudzié. Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C. Do przestudzonego farszu dodaé potowe
pokrojonej w kosteczke mozzarelli 1 delikatnie wymiesza¢. Farszem wypeli¢ muszelki
1 ulozy¢ je w naczyniu zaroodpornym, na wierzch polozy¢ reszt¢ mozzarelli, posypac¢
oregano. Piec przez okoto 22 minuty. Pomidory z puszki zmiksowa¢ doprawi¢ tabasco dodaé
2 g alginianu, zblenderowac. Za pomoca strzykawki upuszcza¢ sos pomidorowy do roztworu

wody 1 chlorku wapnia. Nastgpnie przeptuka¢ w wodzie, odsaczy¢ 1 poda¢ z muszlami

nadziewanymi.
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3.2.4. Bajadera biszkoptowa w mroznej krainie, podana na jadalnym szkle.
Surowce:

— 300g ciasta biszkoptowego,

— 50g kwasnego dzemu,

— 1 tyzeczka spirytusu,

— 15g masta,

— 40g migdaléw mielonych,

— 50g cukru pudru,

— Dbiala czekolada w sprayu.

Sposob przygotowania

Do miski miksera pokruszy¢ biszkopt. Doda¢ dzem, spirytus, migkkie masto, migdaty
mielone, cukier puder i1 wyrabia¢, az do momentu otrzymania plastycznej masy.
Z bajaderkowego ciasta uformowaé kulki. Odstawi¢ do lodéwki do schtodzenia na min.

1 godzing. Bajaderki stana si¢ wowczas twardsze. Bajeder¢ spryska¢ biata czekolada

w spreyu, poda¢ na jadalnym szkle.

Rynek 6 58-300 Watbrzych
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3.2.5 Molekularne tzatziki na grillowanej cukinii.
Surowce:

— 500ml jogurtu greckiego,

— 0ok. 300g ogorka,

— 3 -4 zabki czosnku,

— 1 tyzka oliwy z oliwek,

— po6t peczka koperku,

— cukinia,

— 801, pieprz,

— 5g alginianu sodu,

— 5g chlorku wapnia

Sposob przygotowania

Ogorka obraé, przecia¢ wzdluz na pét i przy pomocy tyzeczki wydrazy¢ pestki. Zetrzeé
na tarce o drobnych oczkach. Ogoérka posoli¢ 1 pozostawi¢ na ok. 10- 15min. Kolejno odlaé
wytworzona wodg. Dodaé jogurt, przeci$nigte przez praskg¢ zabki czosnku i posiekany
koperek. Przyprawi¢ sola i pieprzem do smaku. Doda¢ 5g alginianu, zblenderowac,
za pomoca tyzki upuszcza¢ sos do 500ml wody z dodatkiem chlorku wapnia, przeptukac

sferyczne tzatziki w wodzie. Cukinie zgrilowa¢ i podawac na niej tzatziki.

_4-4
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3.2.6 Deser lodowy przelozony granatem, musniety fiotkami.
Surowce:

— 200g lodow waniliowych,

— pot granatu,

— 3 tyzki cukru fiotkowego,

— 200ml wody,

— 2g alginianu sodu,

— 5g chlorku wapnia

Sposbb przygotowania:

Za pomoca pierscienia cukierniczego wyporcjowac 2 tafle lodéw, przelozy¢ je ziarenkami

granatu. Z cukru fiotkowego i wody ugotowaé syrop, rozpusci¢ w nim 2g alginianu. Syrop

za pomoca strzykawki upuszczaé do roztworu wody i chlorku wapnia, przeptuka¢ woda,

odsaczy¢ i udekorowac deser lodowy.
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3.3 Emulsyfikacja

3.3.1. Carpaccio z buraka z piankg z pomidorow
Sktadniki:

— 1 surowy burak (ok. 10 dag),

— gar$¢ mieszanki salat i kietkow,

— 2 tyzki oliwy pieprzowe;j,

— 1 tyzka soku z cytryny, s6l morska,

— $wiezo mielony czarny pieprz,

— 200 ml soku pomidorowy

— 6 g lecytyny.

Sposob przygotowania:

Buraka obra¢ i pokroi¢ na cienkie plastry. Utozy¢ na talerzu, oproszy¢ mieszanka satat

1 zi6t. W osobnym naczyniu wymiesza¢ sok z cytryny z oliwa, sola i1 pieprzem. Do soku

pomidorowego doda¢ lecytyne przewidziana receptura, zmiksowaé do chwili powstania

pianki. Pianka udekorowac¢ Carpaccio.

F
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4. Whnioski

Celem realizacji Uczniowskiego Mini Projektu Badawczego ,, Al’chemia w kuchni-
sferyfikacja, zelifikacja i emulsyfikacja produktu”, byto sporzadzenie pomocy dydaktycznej
w formie ogolnodostepnej prezentacji multimedialnej, przedstawiajacej w bardzo przystepny
sposOb najbardziej znane techniki kuchni molekularnej. W czasie trwania projektu
pracowaliSmy nad tym w jaki sposob przedstawi¢ kuchni¢ molekularng w prosty sposob.
Kuchnia molekularna to potaczenie gastronomii chemii i fizyki. Zdaje si¢, ze to same
skomplikowane a i zarazem drogie procesy. My podaliSmy gotowa, tania, recept¢ na
wprowadzenie kuchni molekularnej do szkot, chcemy by ten nowy trend w gastronomii
poznata jak najwigksza ilo§¢ osob, 1 aby kazdy moégt na lekceji technologii gastronomicznej

badz chemii zmieni¢ sok pomaranczowy w ,.kawior” badz pomidory w spaghetti.

5. Innowacyvjnos$é projektu.

Innowacyjnos¢ naszego projektu polega na przedstawieniu w bardzo przystgpny
sposob jak krok po kroku wprowadzi¢ trzy techniki molekularne w codzienne zycie. Krok
po kroku omawiamy trzy techniki molekularne: sferyfikacjg, zelowanie i1 emulsyfikacjg,
podajemy przyklady zastosowania wraz z wypracowanymi recepturami. Pomoc dydaktyczna
w formie prezentacji sama w sobie stanowi innowacyjnos¢, gdyz zebrany w niej materiat jest
przystgpny dla szkot Srednich, z fatwoscia mozna na jego podstawie wykonac, najbardziej
popularne techniki molekularne. Pokazalismy jak zrobi¢ kuchni¢ molekularng dobrze i tanio.

Mamy nadziejg, ze nasz innowacyjny projekt, bedzie cieszyt si¢ duzym powodzeniem
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Zatacznik do pracy — pomoc dydaktyczna w formie prezentacji multimedialnej na ptycie
DVD.

Zdjecia zataczone do pracy sa wlasne.

Autorzy:
Jonatan Muzyka

Maciej Mogielifiski
Kacper Wala$

Opiekun:

Agnieszka tukaszewska
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