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Véda o domécim a restauracnim vafeni se v prib&hu
historie dostala z amatérského pfistupu az do oblasti sku-
te¢ného védeckého usili'?. Dnes mnoho potravinafi, §éf-
kuchat, stejn€ jako vétSina konzumentil souhlasi s tim, ze
chemické principy maji vyznamny vliv na organoleptickou
hodnotu pokrmd. Mnoho novych chemickych aplikaci
pomaha kuchattim vytvaret nové pokrmy a rozsitit skalu
dostupnych technik v jejich kuchynich. Nekolik praci
s touto tematikou se objevilo ve védecké literatuie', ale
hlavné tyto aplikace upoutaly pozornost médii. Uvedena
problematika je v centru nového pojeti — tzv. molekularni
gastronomie.

Jako prvni zacali, v osmdesatych letech dvacatého
stoleti, s molekularni gastronomii anglicky fyzik mad’ar-
ského ptivodu Nicholas Kurti (1908-1998) a francouzsky
chemik Hervé This (*¥1955). Cilem jejich vyzkumu bylo
hloubéji poznat, co vlastné s potravinami délame pii pii-
prave jidel, a upravit naSe postupy k jesté lepSimu vyuziti
vyzivove pozitivnich slozek, které potravina obsahuje, a to
i s ohledem na chut™®,

Z praktického hlediska pfinasi molekularni gastrono-
mie do kuchyné nejen piesné analytické metody, ale také
nové techniky a recepty. Pripravuje pokrmy metodami
znamymi spise z chemickych laboratofi (emulgovani, mra-
zeni tekutym dusikem, pfidavani rznych latek rozkladaji-
cich strukturu suroviny, pouziti tlakovych bombicek
a vakuovych pump atd.). Vysledkem jsou pak nové netra-
di¢ni pokrmy a nové chutové zazitky. Klasicka jidla, jako
napt. salaty nebo polévky, ziskaji molekularni transforma-
ci neobvykly vzhled a tvar. Molekularni gastronomie pou-
Ziva také bézné, velmi kvalitni suroviny s ne¢ekanou fan-
tazii. Napftiklad polévka v kuli¢kach, prihledny fazolovy
gel, zmrzlina s vini havanského doutniku, olivové nudle,
ovocné perly, jahodové Spagety, Slehacka z husich jater
apod.

Myslenky molekularni gastronomie se zacaly rozvijet
ve dvou smérech. Na jedné stran¢ se prohlubuji a zpfesiiuji
laboratorni a teoretické poznatky o molekularnich pfemeé-
nach v jednotlivych slozkach potravin, na druhé strané
vznikaji nové ,,molekularni“ postupy a recepty.

Nekteti $éfkuchafi v§ak zkoumaji i chutové kombina-
ce zdanlivé disharmonické, jako jsou tfeba jahody
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s pepfem, banan s petrzeli nebo ¢okolada s kaviarem. Mo-
lekularni gastronomie pak mize teoreticky vysvétlit, pro¢
jsou tyto netradi¢ni kombinace tak plsobivé. Tak vznikla
nova technika parovani potravin — "foodpairing".

Molekularni gastronomie v podstaté vychazi z toho,
ze kazdé jidlo se sklada z molekul a jednotlivé reakce
a transformace potravin v zavislosti na teploté, ¢ase, hnéte-
ni, §lehani atd., 1ze sledovat na molekularni urovni. To je
nejen velmi zajimavé, ale miize byt i prakticky uzite¢né pii
vyvoji novych netradiénich kuchatskych postupa’°.

Molekularni gastronomie pouzivd stejné suroviny
jako gastronomie klasickd, ale zasadné se li§i pouzitymi
postupy. Diky uzivani technik, které nejsou bézné spojova-
ny s vafenim, je mozné dosahovat zcela novych vysledki.
Krom¢ zminéného tekutého dusiku tak kuchafi-
experimentatofi pouzivaji fadu dalSich latek (napft. alginat
sodny, 95% alkohol, chlorid vapenaty) a také laboratornich
technologii, které jim pomahaji rozkladat potraviny, ménit
jejich strukturu i vlastnosti. Tyto metody jsou samoziejmeé
velmi naro¢né na znalosti a soustiedéni kuchate.

Nové technologie vyZzaduji zcela pfesné postupy,
a tim se jejich tvirci i uzivatelé ¢astecné presouvaji z ob-
lasti kulinafstvi do oblasti védy. Zatimco v ramci konven-
¢ni gastronomie mohou kuchati tvofit "podle citu", protoze
uz ze zkuSenosti poznaji tieba spravnou hustotu tésticka ¢i
dostatecné oslazeni dezertu, molekuldrni kuchafi se pfi
pripravé jidla napiiklad tekutym dusikem na nic takového
spoléhat nemohou. Pokud chtéji dosdhnout poZadovaného
vysledku, museji dodrzet presny postup, mnozstvi a teplo-
tu surovin.

Kritici vycitaji molekularni kuchyni pouzivani aditiv,
kterd umoziuji fadu jejich "kouzel". Jsou to predevsim
zelirujici latky a emulgatory z vyrobkid potravinarského
pramyslu. Nékteré z téchto latek nejsou vhodné pro malé
déti a receptury Casto piili§ davéry nevzbuzuji. Prestoze
jsou tyto latky zdravotné nezavadné, ptani dobré chuti, uve-
dené pod touto recepturou, miize znit trochu ironicky.

Zminény Hervé This, spoluzakladatel a dodnes vy-
znamny propagator molekularni gastronomie, na vytky
ohledn€ nepfirozenosti a piilisné chemizace tohoto kuli-
narského sméru odpovida jednoduse: vSechny postupy,
které lidstvo vyuziva odjakziva v kuchyni, jsou chemicko-
fyzikalni. Pfi peceni, smazeni, mixovani a vSech ostatnich
béznych kuchyniskych postupech také ménime strukturu
i vlastnosti potravin a nijak nepfirozené nam to nepfipada.
Tak pro¢ nebyt k dusikem pfipravené jatrové Slehacce
stejné tolerantni, jako jsme ke smazenému Fizku''.
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J. Ml¢ek and O. Rop (Department of Food Technol-
ogy and Microbiology, Tomas Bata University, Zlin): New
Concept of Gastronomy from Chemical Viewpoint

A review is given on the field of molecular gastrono-
my and its relation to science and cooking. It shortly de-
scribes the history of molecular gastronomy (dealing also
with its definition), topical themes of this concept and the
difference between science and cooking. In particular, the
fact is highlighted that the kitchen serves as an ideal place
to foster interactions between scientists and the chefs,
which leads to benefits for the general public in the form
of novel and high-quality foods.



