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Molecular kitchen development opportunities in Poland®

Stowa kluczowe: historia gastronomii, kuchnia molekular-
na, gwiazdki Michelin, ,,nouvelle cuisine”.

Zagadnieniem, ktore uzyskato ostatnio nowy wymiar i ogrom-
ne zainteresowanie jest gastronomia, a dokladniej mowigc
nowy trend ,, kuchnia molekularna”. Kuchnia molekularna to
nowy ,, koncept gastronomiczno-technologiczny”, ktory dzie-
ki wspolpracy naukowcow i gastronomow wywiera obecnie
ogromny wplyw na nasze kulinarne wybory. Restauracje na
calym Swiecie serwujgce dania kuchni molekularnej zdoby-
ty szturmem uznanie konsumentow, a krytycy kulinarni nie
szczedzg pochwat i nagrod w postaci gwiazdek. Dzieki takim
Swiatowym mistrzom patelni jak: Ferran Adria, Heston Blu-
mental, Pierre Gagnaire poznaliSmy najnowsze trendy kuli-
narne. Dzieki takim szefom jak: Wojciech Modest Amaro, Ad-
rea Camastra czy Jan Bos, prowadzqcym swoje restauracje
w Polsce, mamy kuchnie molekularng na najwyzszym pozio-
mie (co potwierdzajg przyznane gwiazdki Michelin). Mimo
tych sukcesow pozostajq jednak pytania, czy to chwilowa
moda czy trwaly trend w rozwoju gastronomii?. Na tak po-
stawione pytania poszukiwano odpowiedzi poprzez badania
wsrod konsumentow metodq internetowq. Uzyskane wyni-
ki dowodzq, ze jakkolwiek konsumenci znajq pojecie ,, kuch-
ni molekularnej”, to nie wszyscy potwierdzajqcy znajomosé
tego terminu mieli okazje sprobowac dan charakterystycz-
nych dla tej kuchni. Rowniez skojarzenia z tym pojeciem sq
rozmne, chociaz odwolujgce sig przede wszystkim do ,,sztucz-
nosci” oraz ,,chemii”.

WPROWADZENIE

Gastronomia jest nauka zajmujaca si¢ przemianami fi-
zycznymi 1 chemicznymi zZywnosci zachodzacymi podczas
obrobki termicznej. Ostatnie lata w gastronomii mozna $mia-
o nazwaé rewolucyjnymi. Takiego zainteresowania kuchnig
nie bylo od poczatkéw XX wieku kiedy to pojawit si¢ Au-
gusto Escoffier - francuski gastronom i kucharz, fanatyk re-
formy kulinarnej, jej organizator i modyfikator — nazywany
,.krélem kucharzy i kucharzem krolow™!

Key words: history of gastronomy, molecular gastronomy,
Michelin stars, “nouvelle cuisine”.

The discipline that has recently gained new dimension and
great interest is gastronomy, more precisely the new trend
that has appeared “molecular kitchen”. The highest level so
far was the so-called kitchen. “Alta cocina” (literally hau-
te cuisine - literally high-end cuisine, which means culina-
ry art in the most famous restaurants around the world). The
molecular kitchen is something more, a new “gastronomic
and technological concept”, which, thanks to the coopera-
tion of scientists and gastronomes, now has a huge impact
on our culinary choices. Restaurants around the world se-
rving molecular cuisine have won rave reviews from consu-
mers, and culinary critics have been praised for their praise
and star awards. Thanks to such world masters of frying pans
as Ferran Adria, Heston Blumental, Pierre Gagnaire we got
to know the latest culinary trends. Thanks to such leaders as
Wojciech Modest Amaro, Adrea Camastra and Jan Bos, who
run their restaurants in Poland, we have a molecular kitchen
at the highest level (as confirmed by the Michelin Star).

Mniej wigcej od 10-ciu lat zainteresowanie kuchnia wro-
cito ze zdwojong sita, zapanowala nowa moda w gastrono-
mii. Nowy styl to nowy sposob myslenia o kuchni zwig-
zany ze zdrowymi zasadami odzywiania; to powrot do ku-
linarnych korzeni i uzywania regionalnych produktow.
W znacznym stopniu przyczynit si¢ do tego, stynny juz, hisz-
panski szef Ferran Adria, ktéry w wywiadzie opublikowa-
nym 11.06.2016 roku? powiedziat, ze nie mozna wyjasni¢ ni-
komu historii gastronomii bez znajomosci i zrozumienia hi-
storii ludzkosci ,,to nie jest wyjscie na obiad do restauracji

' http://www.mcnbiografias.com/app-bio/do/show?key=escof-

fier-george-auguste [dostep 2017-05-01]

2 https://www.youtube.com/watch?v=2gqRV... [dostep 2017-04-
26]
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z trzema gwiazdkami Michelin™. Adria, nazwany Salvado-
rem Dalim gastronomii, jest obecnie kojarzony z nowg ga-
stronomiczng modg jaka uogdlnia wczesniejsze stwierdze-
nie, ze historii sposobu odzywiania nie mozna zrozumieé
bez znajomosci historii rozwoju cztowieka, czego dowodzi
w swojej ksigzce Jan Gawecki i inni [2].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw ba-
dan dotyczacych préby odpowiedzi na pytanie czy roz-
woj kuchni molekularnej w Polsce to chwilowa moda, czy
trwaly trend w rozwoju gastronomii.

CEL, ZAKRES | METODYKA

Celem pracy przestawionej w artykule jest wyjasnienie
na czym polega kuchnia molekularna i jakie ma szanse na
rozwdj w naszym kraju. W artykule czytelnik znajdzie pro-
be odpowiedzi na takie pytania, jak: Czy konsumenci w Pol-
sce znajg termin ,.kuchnia molekularna™; Jak konsumenci ro-
zumiejg te pojecie 1 jakie maja z nim skojarzenia?; Czy mie-
li okazj¢ odwiedzi¢ restauracje serwujaca dania kuchni mo-
lekularnej?; Jakie szanse na rozwoj kuchni molekularnej do-
strzegaja w Polsce?, a takze na pytania: Czy kuchnia mole-
kularna to tylko sezonowe zainteresowanie nowinkami ga-
stronomicznymi czy tez co$ bardziej trwatego?; Czy to tyl-
ko tymczasowy kaprys kucharzy, ktorzy wydaja fortung na
bawienie si¢ gotowaniem, czy wizja kulinarnej przysztosci?

Probg odpowiedzi na te pytania, przynajmniej w czesci,
przyniosty badania wlasne przeprowadzone w wybranej gru-
pie polskich internautow oraz podczas wywiadow bezpo-
$rednich i obserwacji wlasnych.

TLO HISTORYCZNE
| CHARAKTERYSTYKA
KUCHNI MOLEKULARNEJ

»Kuchnia molekularna” jest terminem kojarzonym z re-
wolucja kulinarng jaka miata miejsce w Hiszpanii, bedace;j
pionierem kuchni nowoczesnej, innowacyjnej oraz czestym
gospodarzem imprez kulinarnych (Migdzynarodowy Szczyt
gastronomii ,,Madrid Fusion”), a w San Sebastian znajduje
si¢ Basque Culinary Center — Uniwesytet Nauk Gastrono-
micznych dla najmlodszych adeptow sztuki kulinarnej, kto-
rych ucza najbardziej wptywowi i najlepsi kucharze z cate-
go Swiata.

Poczatek tej rewolucji to koniec XX wieku kiedy to we-
gierski fizyk Nicholas Kurti oraz francuski chemik Herve
This, badali m.in. zwigzki chemiczne zawarte w réznych pro-
duktach i ich wzajemne oddziatywanie. Hervé This zajmo-
wal sie niskimi temperaturami oraz wplywem pola elektro-
magnetycznego na proces wedzenia ryb. Wspdlnie z Nicho-
lasem Kurtim stworzyl termin ,,gastronomia molekularna”.

Bylo to catkiem nowe spojrzenie na zywno$é, bardziej
jak na substancje chemiczne, niz na produkty spozywcze.
Przeprowadzali do§wiadczenia zmieniajac sktad i strukturg
produktow spozywczych za pomoca roznych proceséw che-
micznych, zmieniali molekuty, rozbierali je na najdrobniejsze

3 Najstarszy i najbardziej popularny przewodnik po europej-
skich hotelach i restauracjach, http://www.michelin.pl/komuni-
katyprasowe wiadomosci/Main-Cities-of-Europe-2017, [dostep
01.05.2017]

czagsteczki, co leglto u podstaw etymologii terminu ,,kuch-
nia molekularna”. Publikujgc wyniki swoich badan znalezli
nasladowcow wsrod wielu znakomitych kucharzy na catym
swiecie. Nicholas Kurti byt gtéwny motorem serii spotkan,
ktoére odbywaty si¢ w Erice (Sycylia w 1992) roku pomigdzy
naukowcami i szefami kuchni *.

Kuchnia molekularna to nic innego jak podstawowa wie-
dza kucharska poszerzona i udoskonalona przez wiedz¢ na-
ukowa. Myli si¢ ten kto mysli, Ze gotowanie odbywa sig¢
w jakim$ laboratorium czy zakladzie chemicznym. To ta
sama kuchnia, w ktorej kucharze uzywaja rondli i patelni,
z tym tylko, ze technika przyrzadzania potraw jest odmien-
na od tradycyjnej. Okre$lenie szersze — gastronomia moleku-
larna — to wykorzystanie fizyki i chemii do przeksztalcania
smakow 1 tekstur Zywno$ci, na co zwrdcit uwage Herve This
podczas swojego wyktadu w SGGW w Warszawie w 2016
roku. Co nam to daje, jaki jest tego wynik? Oto6z otrzymu-
jemy nowe, niezwykte przezycia kulinarne, osobliwe pota-
czenia oraz wysublimowane smaki. Kuchnia molekularna to
takze nowy termin, dzigki ktéremu opisujemy zapozyczone
procedury naukowe, zastosowane do tradycyjnych sktadni-
kéw 1 ich wykorzystania w gastronomii. Nie wszyscy kucha-
rze lubig ten termin, kuchnia molekularna czgsto bywa nazy-
wana ,.kuchnig modernistyczng”, ,.kuchnig eksperymental-
ng” lub ,,awangarda w kuchni”. Odwotujac si¢ ponownie do
Herwe Thisa ,,kuchnia molekularna to technika wytwarza-
nia potraw, podczas gdy gastronomia molekularna to nauka”.

»Strzykawki obok nozy, suchy 16d obok patelni, a tale-
rze przy wirowce kulinarnej” — tak w rzeczywistosci wygla-
da kuchnia molekularna, przez niektoérych nazywana , kuch-
nig z innej planety”. Czy stusznie? — pyta w swojej ksiazce
mtody szef kuchni, zwolennik nowego trendu w gastronomii,
Lukasz Konik [3].

Mozliwo$ci kuchni molekularnej sg praktycznie nieogra-
niczone, za$ nowe eksperymenty doprowadzity do powstania
innowacyjnych propozycji i pozycji w dzisiejszej karcie dan.
Ogromny i niewykorzystany jest jeszcze potencjat tej nauki,
ktéra zrewolucjonizowala tradycyjng kuchni¢ przeksztalca-
jac wizyte w restauracji w co$ zaskakujacego i ekscytujace-
go dla naszych zmystow. Nie ma watpliwosci, ze rewolucje
w dzisiejszej gastronomii zawdzigczamy fuzji naukowcow
z kucharzami. Zaplecze kuchni w restauracji, ktoéra serwu-
je dania z wykorzystaniem kuchni molekularnej, wygladem
troszke przypomina laboratorium, gdzie pochyleni nad sto-
lem kucharze kreuja swoje mate dzieta sztuki.

Czym rozni si¢ restauracja serwujaca dania wytwarzane
metodami naukowymi od tej tradycyjnej? Przede wszystkim
tym, Ze nie ma tradycyjnego menu tylko menu degustacyj-
ne. Ze wzgledu na dlugi proces przygotowania niektorych
sktadnikéw nie ma mozliwo$ci wyboru, zwykle jest to oko-
o 20-30 miniaturowych dan na jeden kes tzw. testing menu.
Wszystko jest z gory okreslone, nawet trunki odpowiednio
dobrane przez sommeliera. Potrawy przygotowywane ze
sktadnikéw najwyzszej jakosci, sg jednak znacznie bardziej
,,modyfikowane” niz dania kuchni tradycyjnej. Dodaje si¢ do
nich odpowiednie substancje, jak lecytyna czy wyciag z alg
morskich, umieszcza si¢ je w réoznego rodzaju urzadzeniach

4 Juan J. Iruin, “Gastronomia molecular”, SEBBM 166| Diciem-
bre 2010, str. 6, http://www.sebbm.com/pdf/166/d01166.pdf,
[dostep 10.11.2017]
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jak piece konwekcyjne czy syfony. Dania kuchni molekular-
nej cechuje kreatywnos$¢ 1 innowacyjno$¢. Sg to mate dzieta
sztuki serwowane w najdziwniejszych naczyniach: matych
menzurkach, na tyzeczkach, w probowkach, na drewnie, me-
talu czy kamieniu. W tradycyjnej restauracji ilos¢ kelneréw
jest uzalezniona od wielkosci lokalu, z reguty jeden kelner
przypada na kilka stolikow. W kuchni molekularnej ilos¢ kel-
nerow jest ogromna, zdarza si¢, ze bedzie to jeden kelner na
jednego goscia. Ponadto tradycyjna restauracja utrzymuje
serwis przez okreslong ilo$¢ godzin w ciggu dnia, gdy tym-
czasem w restauracji z menu degustacyjnym jest to jeden ser-
wis na caty wieczor, kolacja moze trwac ok. 3-4godzin.

Elit¢ kuchni molekularnej tworza: Ferran Adria Acosta’
- hiszpanski kucharz. W 1986 roku zostat on szefem restau-
racji El Bulli znajdujacej si¢ na Costa Brava w Hiszpanii,
ktéra od tego momentu przezywa prawdziwy rozkwit i zdo-
bywa uznanie na catym $wiecie. Pigciokrotnie otrzymata ty-
tut najlepszej restauracji $wiata oraz 3 gwiazdki Przewodni-
ka Michelin. Rok p6zniej wprowadzita ona wlasny styl pra-
cy 1 sposob patrzenia na kuchni¢. Stosujac nowe techniki, ro-
dzime opracowania i produkty tworzy nowa kuchni¢, nowy
styl ,,$rédziemnomorski”, ktorym staje si¢ marka El Bulli,
wywieraca znaczacy wptyw na catg kuchni¢ nie tylko hisz-
panska. Najlepszy kucharz na §wiecie, uwazany za pioniera
kuchni molekularnej tj. Ferran Adria twierdzi, Ze nie mozna
wprowadzaé w blad konsumentow méwiac, ze to nowy rodzaj
kuchni, a cale to zamieszanie jest tylko akcja marketingows.
W czerwcu 2011 roku Ferran Adria zamknal restauracje
i w 2014 roku otworzyt fundacj¢ El Bulli Foundation.

Kolejna ikona kuchni molekularnej to Heston Blumen-
thal® — byly szef restauracji The Fat Duck mieszczacej sig
wLondynie,ktoraw2004rokuotrzymata3 gwiazdkiMichelina,
a rok pozniej zostata najlepsza restauracja w U.K. Blumen-
thal zyskat miano alchemika w kuchni ze wzgledu na swo-
je zainteresowania chemig oraz innowacyjne i unikatowe po-
dejscie do gotowania. Ten kulinarny samouk, zafascynowa-
ny kuchnig jest kojarzony z nowym trendem w technologii
gastronomicznej jakim jest foodpairing. Uwaza sig, ze w dzi-
siejszych czasach nasze kubki smakowe poszukuja coraz to
nowych i bardziej wyszukanych smakow. Kucharze zaintere-
sowali si¢ nowymi kombinacjami sktadnikow. Wszystko po
to by ucieszy¢ nasze wszystkie zmysly; wech, zapach dotyk,
wzrok’. Dzigki takim szefom jak Blumenthal, ktory ztamat
wszystkie stereotypy taczac np. czarny kawior z biatg czeko-
lada, znacznie poszerzyl si¢ $wiat kulinarnych kombinacji,
potaczen surowcow oraz kompozycji smakow 1 zapachow.
Ze wzgledu na przypadki zatru¢ klientow, restauracja ,,Gruba
Kaczka” w roku 2009 zostata zamknigta. Heston Blumenthal
nie zawiesit swojej dziatalnosci i nadal pracuje w poszuki-
waniu smakowej perfekcji. Jest on autorem kilku ksigzek ku-
charskich, pisze do branzowych gazet, a takze prowadzi pro-
gramy kulinarne w telewizji. ,,Foodpairing jest jednym z ele-
mentow sktadowych cywilizacji kulinarnej, a indywidualno-
$ci takie jak Blumenthal podnosza sztuke kulinarng na wyzy-
ny dzigki efektywnemu wykorzystaniu wiedzy naukowej na
temat oddziatywania na zmysty konsumentow” [5].

René Redzepi® — dunski szef kuchni, wspotwlasciciel
restauracji Nom, ktora co prawda ma tylko dwie gwiazdki
w przewodniku Michelina, ale za to byla uznawana wielo-
krotnie za najlepsza restauracj¢ $wiata. Mtody, zdolny ku-
charz, ktoremu lekcji udzielat sam Ferran Adria, sukces za-
wdzigcza oparciu swojej kuchni na potencjale lokalnych pro-
duktow. René Redzepi twierdzi, ze jego najwicksza inspi-
racja jest natura, znajomos$¢ regionu, ziemi, s€zonowosci,
a nade wszystkim pogody. W Nomie mozna sprobowac wie-
lu potraw kuchni nordyckiej w nowoczesnych odstonach.
Kuchnia Redzepiego jest prosta, niepozorna a jednoczesnie
wydobywa wyjatkowos¢ ze skromnych produktéw. Jeana
Bosa Redzepi zatrudnia w restauracji naukowca, z ktérym
wspolnie przetwarza produkty tak, aby podczas obrobki za-
chowaly jak najwi¢cej wartoéci odzywezych [1].

Heiko Antoniewicz — najbardziej znany niemiecki mistrz
kuchni, w 2007 roku przeprowadzit w Polsce pierwszy profe-
sjonalny pokaz kuchni molekularnej, jest rowniez autorem naj-
lepszej ksigzki kucharskiej. W wywiadzie udzielonym po po-
kazie, Antoniewicz przyznal, Ze jest zafascynowany kreatyw-
na kuchnig molekularng, ktora otwiera nowe horyzonty i nowe
perspektywy, a zwlaszcza technikg sou-vide i technikami sma-
zenia w wodzie. Przekonuje jednoczesnie, ze jest to kuchnia
zdrowa, wykorzystujgca naturalne produkty®. Heiko Antonie-
wicz realizuje swoja pasje¢ kucharska na rowni z prowadzeniem
szkolen i1 pokazow tej nowatorskiej metody. Doswiadczenie
zawodowe opisat w kilku ksigzkach, a jedna z nich ,,Fingerfo-
od” stata si¢ biblig kucharzy na calym §wiecie.

Oprocz wyzej wymienionych szefow kuchni, zajmuja-
cych si¢ kuchnig molekularng na uwage zastuguja: Thomas
Keller (USA), Grant Achatz (USA), bracia Joan, Josep i Jor-
di Roca (Hiszpania), Alexa Atala (Brazylia), Massima Bottu-
ra (Wtochy), Seji Yamamoto (Japonia) oraz ,,0jcowie” kuch-
ni molekularnej tj. Pierre Gagner wraz z naukowcem Harvé
Thisem (Francja).

KUCHNIA MOLEKULARNA | NAJLEPSI
KUCHARZE W POLSCE

W Polsce rowniez wzrosto zainteresowanie kuchnig mo-
lekularng. Chcemy by¢ na biezaco z wszelkimi nowinkami,
takze tymi kulinarnymi. Restauracje, w ktorych gotuje si¢ z
naukowym podejSciem ciesza si¢ w naszym kraju duzym po-
wodzeniem. Do najbardziej znanych kucharzy stosujacych
techniki kuchni molekularnej zaliczajg sie:

Wojciech Modest Amaro — wtasciciel warszawskiej re-
stauracji ,,Atelier Amaro”, ktora w 2013 roku zdobyta uzna-
nie krytykow kulinarnych, a tym samym pierwsza w Polsce
gwiazdke Michelin. Ten jeden z najwybitniejszych kucharzy
w Polsce zdobywal do§wiadczenie pracujac z najlepszymi
kucharzami na catym §wiecie. Mowi, ze gotowanie jest sztu-
ka bardzo wymagajaca, a ,,pasja tworzenia musi obja¢ kom-
pozycje smaku, wechu, wzroku, dotyku i niekiedy stuchu”
[4]. Pasja Amaro jest kuchnia polska, gleboko zakorzenio-
na w naszej pamigci, odkrywana teraz na nowo, ktora dzieki
niemu zdobywa uznanie na §wiecie.

5 http://www.elbulli.com/historia/docs/2003-cocina_molecular
es.pdf [dostep 18.05.2017]

6 http://www.thefatduck.co.uk/ [dostep 05.05.2017]

7 https://www.foodpairing.com/en/home [dostep 05.05.2017]

8 http://denmark.dk/en/meet-the-danes/great-danes/others/rene-
redzepi/ [dostgp 19.05.2017]

9 Wywiad z Heiko Antoniewiczem — http:/filmy.gastrona.pl/art/
article 6918.php [dostep 30.04.2017]
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Jean Bos — szef restauracji w Best Hotel Agit w Lublinie
- dyplomowany Mistrz Kucharski Belgii i Francji. W roku
2007 zalozyt dziatajaca do dzi§ Akademie¢ Kuchni Moleku-
larnej w Polsce, prowadzacg szkolenia z technik kulinarnych
oraz pokazy'®. W 2006r. otrzymat Dyplom oraz medal ,,Naj-
lepszy Kucharz Swiata™!!,

Andrea Camastra — szef warszawskiej restauracji ,,Sen-
ses”, ktora jako druga w Polsce w roku 2016 otrzymata jed-
ng gwiazdke Michelin. Byly sous-chef w warszawskim Ate-
lier Amaro obecnie spetnia swoje marzenia, ,,produkuje rze-
czy unikalne zardwno pod wzgledem techniki jaki i prezen-
tacji”'2. Przepis na sukces wedlug Camastry to: uzywanie
sktadnikéw o najwyzszej jakosci, wlasciwa technika, odro-
bina kreatywnosci i troche wiedzy, a najwazniejsze to do-
brze gotowac.

Lukasz Konik — najmtodszy, niemniej utalentowany szef
kuchni, ktory zdobywal doswiadczenie zawodowe w uzna-
nych restauracjach i hotelach w Polsce i zagranica. Obec-
nie jest Glownym Szefem Kuchni we wszystkich obiektach
hotelowo- restauracyjnych nalezacych do Uzdrowiska Kon-
stancin-Zdroj S.A. Swoja pasj¢ popularyzuje na portalach
gastronomicznych oraz prowadzgc warsztaty i pokazy ,,Kuli-
narna awangarda” [3].

METODY BADAWCZE,
ANALIZA, WYNIKI

Dlaczego podjeto si¢ proby zbadania mozliwosci rozwo-
ju kuchni molekularnej w Polsce, czy jest to wazny problem
badawczy? Odpowiedzi jest wiele, najwazniejsza z nich to
taka, ze o problemie nie wiemy za wicle, a chcieliby$my po-
szerzy¢ wiedze¢ na ten temat. Kuchnia molekularna stata si¢
czeScig wspolczesnej gastronomicznej rzeczywistosci. Jak
grzyby po deszczu otwierajg si¢ restauracje, ktore w swojej
karcie deklarujg dania przyrzadzone ta wtasnie metoda. Kon-
sumentow chcacych sprobowacd takich dan jest wielu, jednak
nie wszyscy wiedzg co to takiego jest.

Dlatego w miesigcach kwiecien-maj 2017roku przepro-
wadzono Internetowa ankiete dotyczaca znajomosci tematu.
Poniewaz matlo jest opracowan na ten temat, nie ma mozli-
wosci porownan. Zrodlem zebranych opinii (w ilos¢ 152) byt
bezposredni link do strony Internetowej (143 osoby) oraz Fa-
cebook (9 o0sob). Ponad 200 o0s6b odwiedzito strong, jednak
z jakiego$ powodu czg$¢ sposrod nich nie ukonczylto edycji
ankiety (75 % odpowiedzi, 25% nie ukonczono, 0% odrzu-
cono). Czas przeznaczony na wypehienie ankiety to w wigk-
szo$ci 5-10 minut.

Badanie ankietowe miato za zadanie pokazanie stopnia
zainteresowania gotowaniem, oraz znajomosci tego nowe-
go trendu, spopularyzowanego przez liczne programy ku-
linarne i réznego rodzaju konkursy. Podczas przegladania
stron internetowych czy ogladania telewizji, jeste§my zale-
wani informacjami na temat jak i co gotowac. Przewazajaca
cze¢$¢ ankietowanych stanowily kobiety (72%) za$ me¢zczyzn
byto 28%. Najliczniejsza grupe sposrdd respondentow (22%)

10 http://agit-hotel.pl/restauracja-eco/, [dost¢p 30.04.2017]

11 http://www.akademiamolekularna.pl/o-nas/, [dostep 30.04.2014]

12 Wywiad z Adrea Camastra - http:/kuchnia.wp.pl/andrea-
camastra-i-restauracja-senses-zdobyli-gwiazdke-michelin-
6054911701030017a, [dostep 03.05.2017 g. 14:20],

stanowity dwie grupy wiekowe w przedziale 21-30 lat oraz
31-40 lat, a takze osoby w wieku 51 — 60. Ankietowani
w wieku powyzej 60 lat stanowili zdecydowang mniejszosc.
Pod wzglgdem wyksztatcenia wyrdznily si¢ dwie grupy:
osoby z wyzszym wyksztalceniem licencjackim (32%) oraz
z wyzszym magisterskim (33%). Ukonczone studia podyplo-
mowe miato 20% respondentow, a srednie zawodowe i 0gol-
noksztatcace 10%. NajczeSciej respondenci byli mieszkan-
cami aglomeracji.

Poniewaz kuchnia molekularna to do$¢ nowy termin, za-
pytano respondentéw o to, czy jest on im znany. Zdecydowa-
na wigkszo$¢ odpowiedziata, ze tak (72%), a prawie % 0s6b
,styszata o tym, ale nie wie co to jest”. Tylko 4% badanych
przyznato, Ze nie zna tego terminu.

Zrédtem informacji na temat kuchni molekularnej jest te-
lewizja — zapewne za sprawa bardzo ostatnio popularnych
programow kulinarnych — 34% respondentéw te wlasnie
opcj¢ uznato za decydujaca. Wszechobecny Internet z 27%
odpowiedzi zajat drugie miejsce. Mozna tez dowiedzie¢ si¢
o kuchni molekularnej od znajomych (17%), z prasy (12%)
oraz z innych zrodet (9%), rys. 1.
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Rys. 1. Skad dowiedzial/a si¢ Pan/Pani o kuchni moleku-
larnej?

Fig. 1. How did you learn about molecular cuisine?

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Tak jak si¢ spodziewano, wigkszo$¢ badanych nie miata
okazji degustowania dania kuchni molekularnej (76%), a tyl-
ko 18% probowata takich dan. Warto doda¢, ze 6% badanych
by¢ moze kiedy$ probowala potraw przygotowanych w ten
sposob, ale nie miala takiej $wiadomosci, rys. 2.

W nawigzaniu do znajomosci i kojarzenia terminu ,,kuch-
nia molekularna” zadano pytanie o znane i stosowane meto-
dy przygotowywania potraw. Okazato si¢, ze wiedza na ten
temat jest duza. Czgs$¢ ankietowanych (19%) zna takie meto-
dy jak ,,zamrazanie” i ,,w¢dzenie”. Z nowych metod stoso-
wanych w przyrzadzaniu potraw 17% respondentow zna ter-
min ,,ciekly azot”, a 15% “suchy 16d”. Niewiele mniej os6b
(13%) zadeklarowata znajomos¢ techniki ,,zelowania”, a 7%
»piankowania”. Znacznie mniejsza wiedzg respondenci mie-
li na temat metody ,,sou-vide” (6%), a jeszcze mniejsza na te-
mat ,,sferyfikacji” (4%), rys. 3.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 93

e miabennvae imialan tej

Rys. 2. Czy mial Pan/Pani kiedykolwiek wcze$niej mozli-
wos$¢ degustacji dan kuchni molekularnej?

Fig. 2. Have you ever had the opportunity to taste the
molecular cuisine?

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Rys. 3. Ktore z ponizszych terminéw sa Panu/Pani zna-
ne?

Fig. 3. Which of the term are you familiar with?

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Rys. 4. Termin , kuchnia molekularna” jest kojarzony
z ponizszymi stwierdzeniami, prosze¢ zaznaczy¢
te opcje, ktére wydajq si¢ Panu/Pani najblizsze
prawdy.

Fig. 4. The term ,,molecular cuisine” is associated with
the following statements, please select the options
that appear to you as a closest to the truth.

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Z uwagi na dowiedziony w badaniach brak wiedzy na te-
mat tego czym jest kuchnia molekularna, zapytano respon-
dentow jakie skojarzenia wywotuje ten termin.

Najwigcej ankietowanych wskazato, ze kuchnia moleku-
larna ,,jest kosztowna” (32%), niewiele mniej 0sdb powie-
dzialo, ze jest ,,pracochtonna”, a cze¢Sciej niz co 4 badany
(28%), stwierdzil, ze ,,wymaga duzych nakladéw pieni¢z-
nych na specjalistyczne urzadzenia”. Nieco mniej, bo 14%
badanych jest zdania, Ze jest to kuchnia ,,dla snobow”, a co
10 badany stwierdzil, Ze ,,moga ja stosowac tylko kucharze
z wiedza z zakresu chemii i fizyki”. Pozostale opcje takie jak:
jest krotkotrwata moda”, ,,uzywanie duzej iloSci chemii”,
uzyskaty odpowiednio udziat 7% i 6%, rys. 4.

Czgsciej niz co 3 respondent (39% ogodtu ankietowanych)
nie umiat odpowiedzie¢ na pytanie: czy uwaza Pan/Pani, ze
kuchnia molekularna ma szans¢ na rozwoj w Polsce?, a bli-
sko 50% respondentow odpowiedziato, ze szanse na rozwgj
kuchni molekularnej w Polsce istniejg. Warto podkreslié¢, ze
nikt z badanych nie odpowiedziat zdecydowanie, Ze brak jest
mozliwosci na ten rozwdj, rys. 5.
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Rys. 5. Czy uwaza Pan/Pani, Ze kuchnia molekularna
ma szans¢ na rozwoj w Polsce?

Fig.S. Do you think that molecular cuisine has a chance
to develop in Poland?

Zrédlo: Badania wasne

Source: The own study

Analiza odpowiedzi na pytanie ,,Czy Pana/Pani zdaniem
kuchnia molekularna jest kuchnig przysztosci?”, pozwala na
stwierdzenie, ze nieco wigcej niz polowa badanych nie miata
zdania na ten temat (54%), a 21% respondentdéw stwierdzito,
ze jest to kierunek rozwoju polskiej gastronomii, a nieco wig-
cej (25%) badanych osob wyrazito wyrazng negacj¢ mozli-
wosci rozwoju tego rodzaju kuchni w naszym kraju. Co spra-
wia, ze ponad potowa ankietowanych nie ma zdania na ten
temat? Przeciez, jak przyznali w innych pytaniach, lubig no-
winki w kuchni i znajg termin ,,kuchnia molekularna” dzigki
telewizji i Internetowi. Wydaje si¢, ze skromna wiedza na ten
temat, nie poparta wlasnymi doswiadczeniami, nie pozwa-
la na konkretne okreslenie przysztosci rozwoju tego trendu
w polskiej gastronomii, rys. 6.

W kolejnym opisowym pytaniu poproszono o odpowie-
dzi na pytanie: z czym kojarzy si¢ Panu/Pani termin ,,kuchnia
molekularna”? Trudno okresli¢ czy byly to pierwsze skoja-
rzenia jakie przyszty do gtowy respondentom, ale pewne jest,
ze okreslenia te sa do$¢ zaskakujace. Mozna je zgrupowac
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Rys. 6. Czy Pana/Pani zdaniem kuchnia molekularna
jest kuchnig przyszlosci?

Fig. 6. Do you think molecular cuisine is the cuisine of
the future?

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

w kilku kategoriach m. in.: w nawigzaniu do nauki i tech-
niki, przyrzadzania potraw, wykorzystania nowych substan-
cji oraz wrazen jakie ona wywoluje. Oto przyktady najcze-
$ciej pojawiajacych si¢ odpowiedzi: ,,z chemia, z relacjami
chemicznymi, uzycie nauki w kuchni, fizyka i chemia, mo-
dyfikowana genetycznie, potaczenie tradycyjnego gotowa-
nia z technikami niekoniecznie gastronomicznymi, raczej
technicznymi, z nowinkami technologicznymi, czasteczko-
wa kuchnia w laboratorium, z reakcjami chemicznymi, np.
ciektym azotem, wykorzystanie cieklego azotu do tworzenia
potraw, z intensywnymi doznaniami smaku i zapachu oraz
z jakoscia sktadnikow”.

Z ciekawszych odpowiedzi mozna zacytowac: ,,serwo-
wanie zwyktych produktéw w niezwyktej formie, potrawy
ktére maja zaskakiwaé ksztaltem i konsystencja, porcje ktod-
re raczej dostarczaja estetycznych doznan niz maja zaspoko-
i¢ glod”, ,,Niestandardowa obrobka mechaniczna, termiczna
dan” czy ,,ze skomplikowang technologia przygotowywania
potraw, ktora nie jest mozliwa na co dzien i nie sadzg, zeby
miata wpltyw na smak poszczegdlnych produktéw”. Pojawi-
ly si¢ tez takie okre$lenia jak: science-fiction, nowoczesna,
potrawy przygotowywane na oczach klientow, z bardzo ma-
lymi porcyjkami jedzenia, zdrowie, z drogimi produktami,
czysty smak w bardzo nietypowych zestawieniach, fusion,
nowos$¢, eksperyment, z kreatywnoscia. Nie sposob przyto-
czy¢ wszystkich odpowiedzi, wigkszo$¢ 0sob w jaki§ sposob
wyrazito swoje skojarzenia i trzeba przyznac, ze sa to opisy
zaskakujace, a wiedza na temat kuchni molekularnej nie jest
taka skromna. Odnosi si¢ wrazenie, ze wiekszo$¢ osob wie
na czym polega kuchnia molekularna, a tylko 5 oséb napisa-
Yo, Ze nie wie nic, a jedna stwierdzila, ze to ,,jaki§ kosmos”.

Kolejne pytanie miato za zadanie zbadaé jaka opini¢
o potrawach kuchni molekularnej maja respondenci. I tak co
trzeci badany (34%) wskazat na opcje ,,drogie”, w opozy-
cji do nich tylko 1% wskazal, ze sg to dania ,,tanie”. Blisko
co 5 badany (18%) wyrazil poglad, ze potrawy przygotowa-
ne ta technikg sg ,,smaczne” i ,,zdrowe”. Badani zdecydowa-
nie nie uwazaja by potrawy kuchni molekularnej byty ,,wy-
sokokaloryczne”, bowiem z t3 opinig zgodzil si¢ tylko 1% re-
spondentow, rys. 7.

8 Jdrowe
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Rys. 7. Jak Pan/Pani opisalby/opisalaby potrawy kuch-
ni molekularnej; prosze¢ zaznaczy¢ maksymalnie
3 odpowiednie okreslenia.

Fig. 7. How would you describe the molecular cuisine?
Please tick up to 3 relevant terms.

Zrodlo: Badania whasne

Source: The own study

Oddzielng czgscia ankiety, z ktora ankietowani mieli pro-
blem, byta seria pytan dotyczaca znajomosci i pobytu w re-
stauracji ,,Senses” drugiej w Warszawie, ktora pod kierow-
nictwem szefa Andrea Camastra otrzymata w 2016 roku
gwiazdke Michelin. Na pytanie: czy byt Pan/Pani w restau-
racji ,,Senses” w Warszawie?, twierdzaco odpowiedzialy tyl-
ko dwie (2.8%) sposrod 72 ankietowanych (97,2%). Problem
polegal na tym, iz mimo odpowiedzi przeczacej czgs¢ an-
kietowanych wypehiata t¢ cze$¢ ankiety, tym samym za-
burzajac wyniki. Dla przykladu na pytanie: jak czesto od-
wiedza Pan/Pani t¢ restauracje? 4 osoby odpowiedziaty ,,by-
fem/bytam pierwszy raz w zyciu”(66,7%) natomiast 1 oso-
ba, ze ,.kilkakrotnie w tygodniu” (16,7%) — dla przypomnie-
nia 0sob, ktore odwiedzily te restauracje byto tylko 2. Na py-
tania: co s3adzi Pan/Pani o cenach w naszej restauracji oraz
czego oczekiwat Pan/Pani po pobycie w tej restauracji odpo-
wiedziato czterech respondentow. Z udzielonych odpowiedzi
wylania si¢ taki obraz: ceny nie ,,s3 niskie” lecz ,,bardzo wy-
sokie” lub ,,wysokie” jednocze$nie sg ,,adekwatne do jako-
$ci” lub ,,akurat”. Uczestnicy kolacji w restauracji ,,Senses”
chwalili ,,dobre jedzenie” ,,dobra obstuge” oraz ,,mitg atmos-
fer¢”. Jednoczesnie spodziewajac si¢ ,,nowych doznan kuli-
narnych” oczekiwali ,,niskich cen”.

Poproszeni o ocen¢ poziomu obshugi respondenci
(w liczbie pieciu poniewaz odpowiedzi udzielita dodatkowa
osoba) najlepiej ocenili szybko$§¢ obstugi oraz uprzejmos¢
kelneréw nie narzucajacych si¢ gosciom. Goscie zauwazyli,
Ze pracownicy restauracji sg kulturalni, mili i catkowicie za-
angazowani w obshuge gosci. Wickszo$¢ osob po degustacji
byta zadowolona (oceny 4 i 5) jedna wystawila bardzo zlg za
to, ze ,,czekalem/czekalam zbyt dlugo na serwis”. Reasumu-
jac, mozna stwierdzi¢, ze goscie restauracji ,,Senses” byli za-
dowoleni, kolacja spetnita ich oczekiwania, a poziom zado-
wolenia okreslili na pig¢ gwiazdek. Ponad 50% z nich zde-
cydowanie poleciloby te restauracj¢ swoim znajomym. An-
kietowani wyrazili rowniez opini¢ co do tego, czy kuchnia
molekularna jest sztuka czy ciekawostka kulinarng, wedlug
6 0s0b (54.5%) ,jest sztuka”; wedlug 4 osob (36,4%) ,,jest
ciekawostka”, jedna osoba byla niezdecydowana bowiem
odpowiedziata, ze ,,ani jednym ani drugim”.
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Przeprowadzone badania pozwalaja stwierdzi¢, ze po-
ziom wiedzy na temat kuchni molekularnej wérod polskich
konsumentow jest raczej niski i do$¢ powierzchowny. Ba-
dani wiedze¢ na ten temat opieraja glownie na informacjach
z Internetu i telewizji, a nie na wlasnych doswiadczeniach.
Pomimo deklaracji o korzystaniu z uslug w restauracjach, sa
to wizyty raczej rzadkie i w zwigzku ze specjalnymi oka-
zjami, badz potrzebg utrzymania kontaktow towarzyskich.
Polacy jeszcze nie maja zwyczaju jedzenia na miescie oraz
czgstszego wychodzenia w tym celu z domu. Prawdopodob-
nie zwigzane jest to z ich warunkami ekonomicznymi. Wigk-
szo$¢ respondentéw przywigzuje wage do tego co je, podob-
nie jak wazne jest dla nich utozenie potrawy na talerzu oraz
to jakich uzyto produktow celem przygotowania danej potra-
wy. Prawdopodobnie ze wzgledu na mate porcje stosowane
w restauracjach z menu degustacyjnym, kuchnia molekular-
na nie zdobyta duzego uznania.

Kuchnia molekularna przeksztalcila gastronomi¢ w atrak-
cje sama w sobie. Fascynacja tg kuchnig to zastuga kucharzy,
ktoérzy biora udziat w jej promowaniu. Potaczenie wiedzy ku-
charza z wiedzg naukowa — teoretycznie trudne do pogodze-
nia — sprawito, ze zainteresowali§my si¢ pochodzeniem pro-
duktow, ich jako$cig oraz wplywem na nasze zdrowie, nie za-
pominajac przy tym o przyjemnosci jaka daje jedzenie. Dzig-
ki nowopowstalym restauracjom mamy przyjemnos¢ pozna-
nia lokalnej kultury poprzez nowe tekstury, zapachy, kolory
i smaki.

Tempo Zycia i zmiany spoteczno-kulturowe jakie doko-
nuja si¢ w ostatnim czasie majg ogromny wptyw na charak-
ter naszych potrzeb. To, iz mamy coraz wigcej czasu i jeste-
$my coraz bardziej zamozni sprawia, ze chcemy zaspoka-
jac potrzeby wyzszego rzedu. Na wieczor z kuchnig mole-
kularng trzeba sobie zarezerwowac kilka godzin i by¢ cier-
pliwym, bowiem miejsca w takich restauracjach zamawia si¢
na kilka tygodni a nawet miesi¢cy wczesniej. Nasza cierpli-
wos¢ zostanie jednak sowicie nagrodzona. Otrzymamy w za-
mian, niezapomniany wieczOr pefen niesamowitej i wspa-
niatej przygody dla zmystéw. Odkryjemy nowe zaskakujace
smaki, zapachy, kolory a nawet dzwigki. T¢ wspaniata, nie-
zapomniang atmosfer¢ wieczoru tworza: wykwintna kuch-
nia, artystyczna prezentacja dan, precyzyjnic dobrane szla-
chetne trunki oraz fantastyczna obstuga. Na temat estetyki
i prezentacji dania przeprowadzono nawet testy polegajace na
sprawdzaniu preferencji utozenia potrawy na talerzu. Jak wy-
nika z badan klienci preferujg bardziej usystematyzowane/upo-
rzadkowane dania, tradycyjnie usytuowane po Srodku talerza.
Nowy trend kucharzy preferujacych utozenie asymetryczne/
chaotyczne odbiega troche od tendencji wigkszo$ci klientow!?.

Od surowego kawatka migsa, do kuchni molekularnej
cztowiek pokonat ogromna kulinarng podréz, ktora trwa na-
dal i pewnie nigdy si¢ nie skonczy. Nasza che¢¢ do ekspery-
mentowania sprawi, ze powstang nowe dania i sposoby ich
przygotowania. Opracowania o tematyce finansowej wska-
Zuja, ze inwestycja w gastronomi¢ jest jedng z najlepszych,
jakiej mozemy dokonac.

Czy kuchnia molekularna jest kuchnig przysztosci? Od-
powiedz na to pytanie jest do$¢ trudna. Z jednej strony mamy
jej tworcow, kucharzy kreujacych swoje potrawy niczym
dzieta sztuki, ktorym zalezy na sprawianiu swoim gosciom
przyjemnosci. Z drugiej za$ konsumenta, $wiadomego tych
wszystkich nowinek i gtodnego nowych smakéw i doznan.
Oba te $wiaty majg inny punkt widzenia, kucharze chcg si¢
rozwija¢, eksperymentowac i oczywiscie zarabiaé na tym
pieniadze. Konsumenci owszem, chca nowosci i niebanal-
nych smakow, ale tylko nieliczni mogg sobie na to pozwolié.
Wydaje sie, ze kuchnia molekularna bedzie si¢ rozwijac (juz
pewnie nie w takim szybkim tempie), ale tylko nieliczni beda
mogli z jej dobrodziejstwa skorzystac.

,»Kuchnia molekularna jest na $wiecie coraz popularniej-
sza, cho¢ w Polsce wciaz jest jeszcze wiele w tej materii do
zrobienia — mowi Jean Bos, ktory molekularng kuchni¢ pro-
muje w kraju od wielu lat. Twierdzi, Ze potrzeba nam jesz-
cze ok. 10 lat, zeby dojs¢ do obowigzujacych ogolnie stan-
dardow™'.

Czy kuchnia molekularna to tylko sezonowe zaintereso-
wanie nowinkami gastronomicznymi czy tez cos bardziej po-
waznego? Moze to tylko czasowy kaprys kucharzy, ktorzy
wydaja fortung na bawienie si¢ gotowaniem? Jak i co bg-
dziemy jes¢ w przysztosci? Czy gastronomia molekularna
ma szans¢ sta¢ si¢ nasza codzienno$cia czy pozostanie tyl-
ko marzeniem ,,przeci¢tnego zjadacza chleba? Na odpowie-
dzi przyjdzie nam czeka¢ okoto 10-ciu lat — prorokuje szef
Jean Bos.

LITERATURA

[1] BOS J., R. HARNA. 2015. Kuchnia molekularna.
Podstawowe techniki i przepisy, rozpisani.pl: 21.

[2] GAWECKI J. 2015. (red) Ewolucja na talerzu. Wy-
dawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

[3] KONIK L. 2016. Gastronomia molekularna. Wyd.
Pressto Sp.zo.o., Krakow: 5.

[4] STASIAK D., Foodpairing, [w:] Technologia gastro-
nomiczna. red. E. Czarniecka-Skubina, SGGW, War-
szawa: 2016.

[ST MODEST AMARO W. 2014. Natura kuchni polskie;j.
Wyd. Zwierciadto Sp. Z o.0., Warszawa: 2.

ZRODLA INTERNETOWE:

1. http://www.mcnbiografias.com/app-bio/do/show?key-
=escoffier-george-auguste [dostep 2017-05-01]

2. https://www.youtube.com/watch?v=2ggRV...
2017-04-26]

3. Najstarszy i najbardziej popularny przewodnik po eu-
ropejskich hotelach i restauracjach, http://www.miche-

lin.pl/komunikatyprasowe wiadomosci/Main-Cities-
of-Europe-2017, [dostep 01.05.2017],

[dostep

13 C. Velasco et al. ,,One the importance of balance to aesthetic pla-
ting”, International Journal of Gastronomy and Food Science 5-6
(2016) 10-16, http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/
S1878450X16300397, [dostep 03-10-2016 g. 21:06]

14 Jean Bos — pokaz kuchni molekularnej w Radomskiej Szkole
Zawodowej — http://dami24.pl/component/k2/item/9030-lekcja-
w-szkole-a-na-niej-makaron-z-soku-i-smazona-oliwa, [dostep
18.05.2017, godz. 19:52]



96

10.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2017

Juan J. Iruin, “Gastronomia molecular”’, SEBBM 11.

166| Diciembre 2010, str. 6, http://www.sebbm.com/

pdf/166/d01166.pdf, [dostep 10.11.2017] 12.

http://www.elbulli.com/historia/docs/2003-cocina_mo-
lecular_es.pdf, [dostep 18.05.2017]

http://www.thefatduck.co.uk/ [dostep 05.05.2017]

https://www.foodpairing.com/en/home [dostep 13.

05.05.2017]

http://denmark.dk/en/meet-the-danes/great-danes/
others/rene-redzepi/ [dostep 19.05.2017]

Wywiad z Heiko Antoniewiczem — http://filmy.gastro-
na.pl/art/article 6918.php [dostep 30.04.2017]

http://agit-hotel.pl/restauracja-eco/, [dostep
30.04.2017]

14.

http://www.akademiamolekularna.pl/o-nas/, [dostep
30.04.2014]

Wywiad z Adrea Camastra — http://kuchnia.wp.pl/an-
drea-camastra-i-restauracja-senses-zdobyli-gwiazdke-
michelin-6054911701030017a, [dostep 03.05.2017 g.
14:20],

C. Velasco et al. ,,One the importance of balan-

ce to aesthetic plating”, International Journal of Ga-
stronomy and Food Science 5-6 (2016) 10-16,
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/
S1878450X16300397, [dostep 03-10-2016 g. 21:06]

Jean Bos — pokaz kuchni molekularnej w Radomskiej
Szkole Zawodowej — http://dami24.pl/component/k2/

item/9030-lekcja-w-szkole-a-na-niej-makaron-z-soku-
i-smazona-oliwa, [dostep 18.05.2017, godz. 19:52]




