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Kazdy z nas, kto ogladat Harrego Pottera zazdro$cit mu, ze je fasolki o smaku kawy, kokosa
czy watrébki. Dzis$ ciasto o smaku najdrozszych perfum czy lodowe chipsy mozna sobie
zrobi¢... w domu. Wszystko to dzieki budzgcej ogromne zainteresowanie na Swiecie kuchni
molekularnej. Tu kréluje zasada ,,Nie ufaj temu, co wiesz o jedzeniu”.

Za pomocag ultradzwiekdw mozemy przenosi¢ smaki tak, ze lody bedg miaty smak bekonu, a
chleb bedzie smakowat jak lody. Mozna korzystac z przepisow kuchni staropolskiej, ale
wprowadzacé nowoczesne i laboratoryjne metody: zelifikacje, emulsyfikacje czy sous-vide, dzieki
czemu powstang catkiem nowe, niepowtarzalne potrawy.

Mtodziez Technikum zywienia i ustug gastronomicznych miata okazje wtadnie tak wykonac¢
gastronomiczne eksperymenty w Centrum Innowacyjnno Wdrozeniowym Nowych Technik i
Technologii w Inzynierii Rolnicznej . Dr hab Katarzyna Koztowicz kierowata pracag uczniow,
ktorzy z zapatem wykonywali potrawy wg wskazanych receptur.

Spaghetti z malin, kawior z curacao, sok jabtkowy z jabtkowa pianka, tatar z arbuza czy a’la
jajko sadzone z mleczka kokosowego i soku pomaranczowego okazaty sie bardzo ciekawym
doswiadczeniem w kuchni. Najwigecej emocji wzbudzit ciekty azot, ktory dat spektakularny efekt
wykwintnym potrawom. Ciepte emulsje po zanurzeniu w cieklym azocie pokrywaty sie delikatng
warstwg lodu o temperaturze okoto -80°C, natomiast w srodku pozostawaty ciepte (20°C).

Na catym Swiecie kucharze udoskonalajg swoje wizje i wymyslajg nowe potrawy. Wymaga to
0 wiele wiecej czasu, ale przede wszystkim wiedzy chemiczno —fizycznej. Efekt jest za to
bezcenny.

Zapraszamy do Norwida na wiecej informacji o kuchni molekularne;j.
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