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Mérték

A magyar konyhat - félaton Frank Julia és Jamie Oliver k6zo6tt - killéndsebben nem razta meg, hogy a szakacsok
madridi csucskonferencidjan Ferran Adria bejelentette: 2011 végén bezarja a harom Michelin-csillagos El Bullit, a
molekularis konyha Mekkajat.
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A katalan f?z?zseni ("Salvador Dali fakanallal") nem hagyott kétséget afel?l, hogy gasztrondmiai laboratériuma
forduléponthoz érkezett, megujulasra van sziiksége.

A dontés megddbbenést, s?t panikot keltett, hiszen A Bulldogba masfél évre el?re lehet asztalt foglalni, s most mar
Nobel-dijasoknak sincs esélyik. Hogy ez a molekularis konyha végét jelenti-e, nem lehet megjésolni, am tény,
hogy az ut6bbi id?ben er?sddoétt azoknak a hangja, akik hdbortrdl, parasztvakitasrél pusmogtak. Egy német
gasztroird, Jorg Zipprick egyenesen mérgezéssel vadolta a sztarséfet, s pamfletjében felsorolta a konyhaban
hasznalt vegyszerek karos hatasait. Nincs tehat tébbé minusz kétszaz fokos folyékony nitrogénbe h?tétt
citromhogolyé? Fuccs az atomkonyha ételkdlteményeinek, a leveg?habnak, a tintakaviarnak? Nem rendelhetjik
tobbé Heston Blumenthal hirhedt Full English Breakfastjét sem, melyben egyetlen harapasba s?r?sodik a teljes
angol reggeli, a silt kolbasz, a ketchup, a citromos tea, a mizli és a szalonnéas tojas? A molekularis konyha
kimulik, miel?tt megismerhetnénk? Kar lenne érte: elvégre ezt is magyar talalta ki.

Kdurti Miklos (Nicholas Kurti) 1969-ben az Angol Tudomanyos Akadémian tartott el?adast Fizikus a konyhaban
cimmel. Bar kutatasi teriilete a termodinamika (a mélyh?mérsékletek fizikdja) volt, szenvedélyes szakéacs lévén,
egész este a f?zés kdzben lezajlo fizikai és kémiai folyamatokrdl beszélt. Miért izlik az egyik étel, és miért nem a
masik? Mi a killdnbség iz és aroma koz6tt? Miért barnul meg az alma, ha lereszeljik, és miért nem, ha citromot
csopogtetiink ra? Hogyan kell megsiitniink a hast, hogy egyszerre legyen omlds és ropogés? Es f2ként: milyen
h?mérsékleten készitsik a felfujtat, hogy magas legyen, s ne essen dssze? Eletbevago kérdések. F?ként
szakacsok és haziasszonyok szamara. Kirti mélyen atérezte ezt. "Azt hiszem - mondta -, lesUjté civilizacidnkra
nézve, hogy a Vénusz légkdrének h?mérsékletét siman megmérjik, am fogalmunk sincs, mi térténik sutés kdzben
a szuflé belsejében."

A hallgatok egyik amulatbdl estek a masikba. Kirti hipodermikus fecskend?vel friss ananaszlét fecskendezett a
hasba, s elmagyarazta, hogy az ananaszban lév? bromelin nev? proteolitikus enzim kettéhasitja a
fehérjemolekuldkat, igy a hus porhanydsabb lesz. Bemutatta a forr6 fagylalt receptjét. Vigyazat, ez nem a
hagyomanyos st fagylalt, ami kivil forrd, belil hideg; ez épp a forditottja. Kivil hideg, belil forré! A recept még a
gyakorlé fizikusokat is amulatba ejtette. Egy szilard habcsok belsejébe kis treget vajunk, megtoltjik

2. oldal (6sszes: 3)



FLAG

CEAGa - . Szellem afazékbdl - A tokeéletes tojas
I ~AG‘A\Z|N Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https://www.flagmagazin.hu)

baracklekvérral és barackpalinkaval, bevonjuk piskétatésztaval, ledntjik csokoladémazzal, majd az egészet
mélyh?t?be tesszik. Mivel az alkohol fagyaspontja alacsony, a palinkas baracklekvar minusz harminc fokon sem
fagy meg, legfeljebb pépesedik. Ha leh?lt, kivesszik, betessziik a mikréba. Hogy most mi torténik? Tiszta fizika. A
mikrohulldmok "atrobognak" a szilard csokoladés habcsokon, am elnyel?dnek a barackpalinkas pépben. Fél perc
mulva kész a (belll) forré fagyi. Ha beleszarunk, gejzir tor fel bel?le.

Ugyanilyen egyszer? a lagy tojas receptje is. A tokéletes haromperces lagy tojast Kurti szerint hatvan percig kell
f?zni. A dilemmaval a reggeli rohanas kézben mindenki szembesil. A tojasfehérjében Iév? fehérjék mar 64,5 fokon
kicsap6dnak, &m az ebadta sargaja ekkor még csak 35 fokos. A fehérje harom perc alatt kész, &m a sargajanak
még f?ni kellene. Kivesszik tehéat a tojast a forr6 vizb?l, attessziik 60 fokos vizbe (igy a fehérje nem forrésodhat
tovabb), s megvarjuk, amig a belill lapulé sargéja is 60 fokra melegedik. igy kapjuk a tokéletes lagy tojast. Meg az
idegrohamot. F?ként, mivel ugyanez a modszer érvényes a libamajra, kacsamellre, barAnycombra is, csak ott a
h?kezelés ideje egy és szazhulsz dra kdzott valtakozhat. Ha nincs otthoni vakuumsiit?nk (sous-vide), vegyunk ki
szabadsagot. Lehet, hogy kirdgnak, de megizlelhetjik a tokéletes pecsenyét.

A fenti médszert Kiirti professzor matematikai képletben is rogzitette, am - attél tartok - ennek kdzlése sokkhatast
valtana ki a Horvath llona-szakacskényvon (rantas-habaras, érzéssel f?szerezés) szocializalodott
haziasszonyokban. Pedig "az inyenc tuddsok" nemcsak a szakacsok gondolkoddsmaodjat valtoztattdk meg, hanem
szamtalan kdzkelet? konyhabdlcsességet is cafoltak vagy igazoltak. Hervé This példaul tudomanyosan kimutatta,
hogy a tojashabot tényleg k?keményre kell verni a felfijthoz, igy a g?zbuborékok nem tudnak "kiszékni",
kénytelenek megemelni a szuflét. A francia gasztrokémikus szerint egyébként a j6v? séfjei a f?zéshez mar nem
sargarépat fognak hasznalni, hanem a sargarépat alkot6 molekulakat (pektint, frukt6zt, karoteniodot). This azonban
nem szereti, ha a luxuséttermek sztarszakacsai ra hivatkoznak. "Szamomra - mondja - ez nem f?zés, hanem
tudomany. Molecular gastronomy. Adria szamara - aki a kdnyveimb?| dolgozik - f?zés, és nem tudomany.
Molecular cooking. Szeretnék figyelmeztetni ra, hogy a molekularis gasztrondmia nem luxusf?zést jelent, hanem
atgondolt f?zést. Az egyik technoldgia, a masik tudomany."

Azt hiszem, ez vilagos beszéd.
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