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1. BEVEZETES

A reneszénsz korszak konyhamiivészete rendkiviil szines és bdséges volt. Szdmos nemzet
hatott a magyar konyhdra, és ezen hatasok egyiittesébodl alakult ki a magyar reneszansz
konyha. A korabeli alapanyagok széles valasztéka, a konyhatechnoldgidk professzionalis
ismerete, a tdlalds diszessége, a meniik felépitése a 21. szdzadban is aktudlis és érdekes
kérdéskor. Dolgozatom megirasdnak egyik célja, hogy bemutassam az akkori és mai
taplalkozasi, konyhatechnologiai hasonlésdgokat ¢és kiilonbségeket, tovabba, hogy
kisérleteimmel valaszt kapjak €s adjak arra a kérdésre, hogy megujithato-e a reneszansz
konyha. TDK dolgozatom témdja harom, a reneszansz fouri konyhdra jellemzd, gyakran
hasznalt has- alapanyag — libamdj, malac csaszar, kacsamell — koré komponalt ételkreacio,
ugyancsak tipikus reneszansz zoldségek, fiiszerek felhasznalasaval. Az étel kiilonlegességek
elkészitése sordn szintén a reneszansz konyhamiivészetre jellemz6 technologidkat 6tvoztem a
jelenlegi gasztrondmiai trendekkel.
A fogésok elkészitése soran kisérleteket végeztem, hogy az alabbi kitlizott kérdésekre valaszt
kapjak, az eredmények alapjan bizonyitast nyerjenek:
* a méltatlanul hattérbe szorult malac csaszar hus kivalosaganak bizonyitasa, vakuum
alatti hokezelés segitségével
* sooldat alkalmazésa a husfélék szaftossagdnak megtartasa érdekében
* libamdj cseppfolyds nitrogénnel vald gyorsfagyasztisa hatdsdnak vizsgalata a
legkivalobb allomény elérése érdekében
* izesitési és aromatizalasi, flistolési technologiakkal elkésziteni egy sajnalatos mddon
nem annyira kozkedvelt zoldségfélét, a céklat
* a kacsamell filé klasszikus serpenydben késziilt ¢és vakuum alatti hdkezelési
technologidinak kisérleti eredményeivel bebizonyitani, hogy puha, omlds szerkezetii is
lehet a hus
* c¢¢l, hogy a kacsamell megfeleld hokezelésének ellendrzésére kidolgozzak egy
érzékszervi birdlati pontrendszert, ami masok szdmara is (séfek, f6zdiskolak) hasznos
¢s hiteles lehet, vagy példaként szolgalhat hasonl6 segédeszkoz elkészitésére
* ropogos komponensek készitése. Példaul: malna-papir
* a fel nem hasznalt alapanyag szakszerl, izletes felhasznalasa. Példaul: kacsabor
,,homok” készitése kacsacomb bor részébol

* a hagyomanyos kompot készités ujszerti, molekuldris gasztrondmiai forméaban valo



készitési modjanak kisérletezése

kiilonb6zé reneszansz  korabeli alapanyagok parositasa, azonos illékony
aromaanyagok alapjan Példaul: birsalma-vadgesztenyefa virdag, szegfliszeg-
vOoroshagyma, malac csdszar-citromfii

bor ajanlas az ételeket alkoto alapanyagok illékony aromaanyagai alapjan



2. ARENESZANSZ ES A MODERN KOR GASZTRONOMIAJANAK BEMUTATASA

ZADOR-GENTHON (1968) szerint, a reneszansz a 15.-16. szizadi eurdpai kultira és
mivészet 0Osszefoglald elnevezése, ami az ¢élet legkiilonbozobb teriiletein, igy a

gasztrondmiaban is megnyilvanul.

FUREDER (2009), a reneszansz konyhamiivészet és taplalkozasi kultira kutatdja szerint
ennek kialakuldsa Magyarorszdgon nem kothetd Hunyadi Matyas uralkodasdhoz (1458-
1490), mert a magyar gasztronomidban a valtozas mar az Anjouk koraban elkezdddhetett, de
kétség kiviil Matyas uralkodasa alatt élte fénykorat. Halalat kovetden, a mohacsi vereségig
Magyarorszagon, majd Erdélyben tovabb élt, és alapjaban véve egészen a 18. szdzad végéig
megorizte fobb jellemvondsait. Ezért joggal nevezhetd ez az iddszak ,hosszi reneszansz

konyhakultaranak™.

2.1. Korabeli alapanyagok

A reneszansz korban a fouri konyhaban gyakran hasznaltak a husfélék kozil sertést,
malacot,vaddisznot, baranyt, kecskét, nyulat, juhot, 6krot, kakast, fogolyt, kappant, fiirjet,
vadgalambot, galambot, giinart, 1ibat, kacsat, rakot, szamos halfélét, mint harcsat, pisztrangot,
tOkehalat, siillét, kecsegét, keszeget, lazacot, koményhalat, csukat, fogast, compot. A
feljegyzések alapjan, a zoldségfélék ismerete is igen széles volt, bar akkoriban nem ismerték
még a jelenkorban oly gyakran hasznalt burgonyat. A legtobbszor az ételkészitések sordan
tormat, t6kot, voroshagymat, parajt, spargat, babot, zoldborsot, céklat, uborkat, petrezselymet,
sargarépat, erdei gombakat haszndltak. A tok és a bab esetében nem a ma elterjedt amerikai,
hanem az Ovilagban honos fajokra kell gondolni. BALLAI (1927) feljegyzései alapjan, a
fokhagymat, amig nem ismerték, medvehagymaval helyettesitették. A gyiimolcs felhasznalas
is széles skalan tortént, hasznaltak almat, birsalmat, barackot, berkenyeféléket, kokényt, diot,
egrest, gesztenyét, fligét, datolyat, narancsot, citromot. A citrusfélék és tropusi gylimolesok

Beatrixnek koszonhetden keriiltek be a magyar reneszansz gasztronomiaba.

DALMADI (2008) kutatasai alapjan kideriil, hogy a fliszerek, mint izesitd anyagok, az
allattartok megfigyeléseinek is koszonhetdek. Amikor egy dallat beteg volt, megkereste
maganak a megfeleld fiféléket, fiiszereket, majd a gazddja latta, hogy az allatnak roévid id6

alatt semmi baja sem volt, igy 6 kiprobalta ezen fliszerek hatésait.



A kakukkfiinek, zsalyanak, kamillanak, koromviragnak, petrezselyemnek nyugtat6 hatasa van.
A mentanak és a citromflinek, a petrezselyemmel egyiitt az egészségre jotékony hatdsa van.
Ez is azt bizonyitja, hogy a fliszereket eldszor, mint gydgyndvényeket hasznaltdk, majd
kiprobaltak az ételek izesitésére is. A kisérletezések, majd tovabbhagyomanyozott
feljegyzések soran tudtak meg, hogy pl. a bazsalikom haszndlataval elkeriilheté a bab vagy
kaposzta okozta puffadas. A bors elott borsikafiivet hasznaltak. Beatrixnek koszonhetden,
Olaszorszagbdl keriilt hazdnkba a szurokfli, masnéven az oregano. Hazai fliszerként a fas
szaru rozmaring és a kapor volt jelen, de ezen felill hasznélatos volt még az anizs, a
szegfiiszeg, a safrany, a fahéj, a gyombér, a tarkony, a komény. Erdekes, hogy a safranyt és a
voroshagymat nem kizardlag az ételkészités sordn, hanem ruhdk, teritdk festésére is
alkalmaztdk. Az alkoholos italok fogyasztisa a reneszansz kor masodik felében mar az
étkezések része volt. Az alacsony alkoholos italok kdzé tartozott a sor és a bor. A magasabb
alkoholtartalmu italokat kezdetben gabonabol, borseprébdl, gyliimolesbol fozték. Ezeket az
italokat kezdetben gyogyszerként fogyasztottak, majd a 16. szazadban terjedt el Eurépaban a
gasztronomiai célu felhasznalas.! A leggyakoribb elnevezések kozott szerepelt az ,, égett bor
”, amit a bor seprdjébol foztek, a ,, palenka ”, ami viszont a mai palinkdhoz technolégiaban,
alapanyagokat tekintve nem hasonlithatd. ,, Az égett bornak és palenkanak, ugy latjuk, keleti
vagyon, azért az bor-soprobdl égett bort, gabondbdl, arpabol penig palenkdt fézessen azmint
az idoengedi, és azt arultassa korcsmainkon. Ha penig nem fozethetne, masoktul nyereségre is
vegyen és abbdl is szaporitsa jiivedelmiinket.(UNGVAR, 1688 pp.150.) Ez azt
bizonyitja,hogy a pélinkat akkoriban gabonabol, foként arpabodl készitettek. A palinkan, égett
boron kiviil ugynevezett ,,vizeket” is gyakran fogyasztottak a féuri udvarokban. Ilyen viz volt
példaul a fahéj-, kokény-, alma viz. FUREDER (2003) kutatdsai szerint készitettek
ugynevezett rosolistet is. Ez az ital egy édes likérféle, amelyet palinka, nadméz és tiszta viz
erjesztésével készitettek el, €s szegfliszeggel, fahéjjal, szerecsendidval, anizzsal, barackkal,

fenyOmaggal, rozsaval valamint naranccsal izesitettek.

1 Braudel idézi egy niirnbergi orvos levelét (1493): “Mivel mindenki rakapott az aqua vitae ivasdra, sziikséges lenne kinek-kinek észben tartania, mennyit

engedhet meg maganak beldle, és megtanulnia, hogy ha viriember modjara akar viselkedni, akkor teherbiro képessége szerint igyék.” (Braudel 1985 pp.246. ,
lasd még: Benda, B. 2004 pp. 273.)



2.2. Korabeli konvhatechnolégiak

Az ételek készitése soran nem hasznaltak sertészsirt, helyette a vaj €s az olivaolaj szerepelt.
Strritésekre kenyérbelet alkalmaztak, ugyanis akkoriban még nem ismerték a rantast.
Leveseket nem gyakran fogyasztottak, az ételeket a legtobbszor szaftosan, martasokkal
talaltdk. A husféléknél gyakori volt az egyben siités, ahol javarészt nyilt lang felett,
szalonnaval tlizdelve vagy olajjal locsolva siitottek, hogy a hais ne szaradjon ki. A mai
elosiités, mint technologia akkoriban ugy tortént, hogy a husféléket, példaul nyarson siitésnél
eldszor megfozték, és csak utana siitotték. A rantott husféléket szintén megfdzték eldszor,
majd lehiitotték, és csak utdna paniroztak. Azonban a panir, mint fogalom sem az volt, mint
ma ismeretes. Akkoriban hig tésztalében siitotték ki a husokat, a halakat, pedig nyersen,
lisztbe martva siitotték meg. A tésztafélék, gombocok készitése és fogyasztasa nem volt
nagyon gyakori, és inkabb csak koretként, néha Iébetétként jelentek meg. Nagyon érdekes
modon tortént a husfélék érlelése. Az elejtett nagyvadnak hatalmas godrot astak, majd ebbe
nyuzas, darabolds nélkiil tették azt bele, foldet lapatoltak ra, meglocsoltak vizzel, majd
betemették, igy érlelve és puhitva néhany napig a hust. A kisebb vad madarakat tollukban
logatva érlelték napokig. Tartositasi eljarasként és egyben izesitésként is hasznaltak a
fiistlést, ahol a hust, szalonnat kozvetleniil a tiiz feletti kiirtdbe helyezték. FUREDER (2009)
feljegyzései szerint, a fiistolésen kiviil a s6zast €s a szaritast ismerték csak akkoriban, mint

tartositasi eljarast.

2.3. Fouri étkezési szokasok

A reneszansz korabeli fouri étkezésbe Matyas kirdly felesége, Beatrix altal keriilt be a
kulturédltabb étkezési forma. Matyas kirdly udvaraban a szabadabb étkezési szokasokat, egy
zartabb, etikettileg jobban szabalyozott stilusu étkezési protokoll valtotta fel. Ez a valtozas
példaul az eskiivokon volt els6ként lathato, ahol egy asztalhoz a kirallyal kizarélag az eurdpai
uralkodok képvisel6i iilhettek le, magyar fOrangii urak nem. Az étkezés zartkortien,
maganszféraban zajlott a 16. szazad folyaman, meghatarozott ritudlé szerint, melyben az
udvari kamarasok vettek részt, ilyenkor 6k végezték az dsszes asztal koriili szolgalatot. Ezen
privat étkezések aldl kizardlag a nagyobb linnepek, iinnepi alkalmak lakomai voltak kivételek,

ahol az urak egyiitt ettek az alattvalokkal, de kiilon asztaloknal. (BENDA, B. 2004)



A reneszénsz korra kezdetben a kettds étkezési rend volt a jellemzd, vagyis két foétkezésbol,
ebédbdl és a vacsorabol allt. Az ebéd viszonylag korai idében, déleldtt 9 orakor, a vacsora
szintén koran, délutan 15 oOrakor kezddédott. Magyarorszagon voltak olyan udvarok, ahol
egyes tarsadalmi csoportok az ur elott ettek €s voltak olyanok, ahol pedig utana. Az étkezés
id6tartamarol annyit tudni, hogy egy-egy étkezés masfél oran at, de ha az uralkodd a

csaladjaval, vendégeivel étkezett, akar 2 Oran at is tarthatott.

A foéuri konyhakon jelentés mennyiségben fogyasztottak kiilonboz6 husokat, nagy
szazalékban marhahust, amely foképp tehénhust, kisebb részben borjuhust jelentett. A husevd
napokon, a halas ételeket kivéve, szinte minden fogds tartalmazott husfélét, melyeket
fiszerekkel izesitettek. Ilyen husétel volt pl. tehénhus petrezselyemmel és tormaval,
kukrejttel’. Az étrendekben 30-40 %-ban szerepelt a marhahts. A csejtei varbelieknél
megfigyelhetd az évszakokhoz vald alkalmazkodds az étrendben, itt figyelhetd meg a
legalacsonyabb husfogyasztas. A halak ¢s zoldségfélék fogyasztisa megndétt, a husféléké
csOkkent. A hideg, hosszl tél soran nétt meg a halfogyasztas. A sertéshusnak fogyasztasa igen
alacsony volt, koriilbeliill 3 %. A sertés hust készitették fekete 1ében’, tormaval, siitve
pecsenyének, gyomrat, kormét ecettel, de készitettek beldle hurkat, kolbaszt, szalonnat pedig

zo6ldseéggel fogyasztottak.

A baranyhts altaldban a 21 %-os ardnnyal szerepelt az étrendben, a baromfihusok koziil a
ludat 10 %-ban, récét 7 %-ban, kappant pedig 62 %-ban fogyasztottak. A halfogyasztas
kortlbeliil 30 %-at tette ki az étkezéseknek, melyeket leggyakrabban séban, kaposztaval,
tiszta borssal készitettek. (BENDA, B. 2004)

2.4. A modern kor gasztronémiaja

A jelenkori gasztrondmidban barmilyen 0j technologia is lat napvilagot, egy alapszabaly van
az ¢ételek készitésére vonatkozdan. Kizarolag a legkivalobb mindségli alapanyag
alkalmazand6 az ételkészités soran. Barmilyen elnevezéssel illethetd az épp kialakult aktualis
konyhamiivészeti trend, az alapanyag mindsége a legfontosabb kritérium.

Ha az alapanyag megfeleld6 mindségli, mar csak a megfeleld technologiaval kell azt
elkésziteni. A legmodernebb gasztronomiai technoldgiak kozott szerepel jelenleg is a sous-

vide (vakuumf6z¢s), a liofilezés, a cook chill, cook freeze, a konfitalas, mint technologidk,

2 Zsalyas, tarkonyos, borokabogyds martas.
3 Almaval, voroshagymaval, tarkonnyal ecettel, borssal, szegfiiszeggel, gyombérrel, feketére piritott kenyérrel készitett 1¢.



tovabbad a molekularis gasztrondémia allomany kialakitd segédanyagainak hasznalata, a
szferifikacid, a kiilonb6zo zselék, habok, pontos, megfelelé olvadasu, illat és iz intezitas
megtalaldsa. Maga, a molekularis gasztrondmia, mint elnevezés egy téves elnevezés, hiszen
az ételkészitéskor alkalmazott technoldgidk soran az alapanyagok molekulai, alkotoelemei
mennek keresztiil kiillonbozo fizikai és kémiai valtozasokon . THIS (2002) megfogalmazasa
szerint a molekuldris gasztronomia az ételekkel kapcsolatos konyhai folyamatokkal és az
érzékszerveink  altal evés kozben detektalt jelenségekkel foglalkozik. ,,4 molekularis
gasztronomia, mint uj tudomdnyteriilet mindazokat a fizikai, fiziko-kémiai, kolloidikai,
reologiai, kémiai, stb. folyamatokat tanulmdanyozza, amelyek az emberi taplalék

konyhatechnologiai eljdrdsokkal torténo készitése sordn lépnek fel, és vannak rd hatdssal”

(SCHMIDT, K. 2008 pp.58.)

meg:
1) megvizsgalni a gasztrondmiai és kulinaris vonatkozast mitoszokat és
nagyanyaink aranyigazsagait,
2) a létezd recepteket analizalni,
3) 4j eszkozoket, nyersanyagokat és modszereket bevezetni a konyhai munkaba,
4) 1j ételeket kredlni,

5) a molekularis gasztronomia segitségével a természettudomanyokat kdzelebb vinni a

kodznapi emberekhez.

A molekuléris gasztronomia kialakulasdnak torténetérdl késziilt cikk az 1.sz mellékletben
talalhato.
3. ANYAG ES MODSZER

3.1. Felhasznalt alapanyagok

A husételek alapanyagaiban olyan élelmianyagok szerepelnek, amelyek egyrészt alapvetdek
voltak a reneszansz gasztronomidban, masrészt olyanok, amelyeket ugyan hasznaltak, de nem
volt jellemzd a gyakori hasznélatuk. Az ilyenféle alapanyagok szerepeltetésének célja, a
felhasznalasi modok, izesitések, aromatizalasok megismertetése. Husrészek, belsdségek

tekintetében szerepel a libamdj, a malac csdszar, és a kacsamell. Fliszerek és ehetd viragok
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csoportjaban szerepel a szegfiiszeg, a csillaganizs, a tarkony, a rozmaring, a citromfii, és a
vadgesztenyefa viraga. Gylimolcsok, zoldségek tekintetében megjelenik a birsalma, a malna,
a bab, tovabba a cékla, a vordshagyma, sonkahagyma, fokhagyma. Jarulékos anyagként
szerepel a tojas, a vorosbor, élesztd, liszt, a tej, a cukor, desztillalt viz, a tea, a rizs, a vaj, az

olivaolaj, aszkorbinsav és so.

A molekuléris gasztronomiai textirdk segédanyagai kozott szerepel a natrium-alginat, a

kalcium-laktat, az izomalt és a cseppfolyds nitrogén.

3.2. A felhasznalasra Keriilo, alacsony homérsékletii hokezelési eljarasok

3.2.1. Sous-vide technolégia

A sous-vide technoldgia neve francia eredetli, jelentése: vakuum alatt. Magyar neve a
vakuumfézés. Ez az eljards tulajdonképpen olyan ételkészitési eljarads, amelynél a
nyersanyagot teljesen nyersen, vagy csak részben hdékezelve (pl. piritds) zart, vakuummal
légtelenitett csomagoléssal latjak el, majd alacsony hdmérsékletli vizfiird6 medencébe téve
hosszasan hokezelik. A csomagold anyag, egy tobbrétegli hdalld, oxigénzard folia. Az
alacsony hdémérséklet 100 ©°C alatti hémérsékletet jelent. Gyakran hivjdk emiatt
pasztérozésnek is. KISS (2008) el6adasa alapjan, a hokezelés utan a lehetd leghamarabb +
3°C ala kell hiiteni. Az igy elkészitett ¢és hiitott ételek 14 napig, sokszor tovabb is eltarthatoak.
Fontos azonban megjegyezni, hogy a sous-vide ételkészitési technologiat kizardlag kelld
hozzaértéssel, megfeleld szaktudassal tanacsos alkalmazni, ugyanis a nem kellé szaktudassal

végzett, alacsony héfokon valo hokezelésbdl probléma is adodhat .

3.3. Felhasznalt molekularis gasztronomiai texturak eloallitasa, Kikisérletezése

A molekuléris gasztrondmia legfontosabb segédanyagai, az ugynevezett molekularis textarak
kialakitéi, a kocsonyasitdo anyagok, amelyeknek mind a latvany, mind az alloméany, mind

pedig az izérzékelés teriiletén kimagaslo szerepiik van.



3.3.1. Szferifikacio

Szferifikacio alatt értjiik azt a technologiai folyamatot, amikor egy folyékony, finomra
pépesitett halmazallapoti anyagot (pl. sargarépa frissen facsart leve) natrium-alginat és
kalcium-laktat alkalmazasaval, szilard burokba zarunk.

A szferifikacio altal 1étrehozott elemek kozé tartoznak méretiik alapjan, a kapszulak, raviolik,
tojasok, kaviarok, folidk. A ,kaviarok™ kisebb, kaviar méretli golydcskak, amelyekben beliil
talalhat6 a folyadék. A ,kapszulak” méretiiket tekintve jelentésen nagyobbak, ezaltal az izek

is intenzivebbek lehetnek.

Ezek 1étrehozasaban fontos szereppel birnak az alabbi vegyiiletek:

Natrium-alginat: Az algindtok, tengeri barnamoszatok (Phaeophyceae) sejtfalaban
talalhatok, tobb nemzetségbdl is ki lehet dket nyerni. Kémiailag kétféle uronsavbol allo,
lineéris kopolimer. Az alginatok az alginsavak alkali-, magnézium-, kdlciumsoinak keverékei.
A natrium-alginatot az élelmiszeriparban széles korben alkalmazzak stabilizadlo és
kocsonyasitdé anyagként egyarant. Ez az anyag kolcsondz a barna algdknak szildrdsagot és
flexibilitast.

Fontos, hogy a natrium-alginat csak a kalciummal képes flexibilis zselét képezni. A kalcium-
alginat haloénak erds hoallo, €és ruganyos tulajdonsaga van, kizardlag harapassal, vagéssal
tudjuk szétrombolni a szerkezetét. Ennek a szerkezetnek a szerepe a konyhamiivészetben,
hogy kiilonb6z6 aromaékat, izeket, zarjunk be egy golydba ( drops ), ami a kettéharapaskor a
szajban valddi ,,izrobbanast” valt ki. Tovéabbi tulajdonsagait vizsgalva, a natrium-alginat
érzékeny a savas kozegre. Itt az alginat mar a folyadékban zselésedik, igy nem lehetséges,
hogy a kélciummal reakcioba 1épve zselés golyot képezzen. Ezért tehat a ,,folyékony cseppek”™
kapszulaba zarasahoz savszegény folyadék haszndlata a megfeleld.

Tovabbi fontos szempont, hogy kalcium szegény viz sziikséges az elegyitéshez. Ennek oka,
hogy a legtobb natrium-alginat, amit a molekuléris technologidknal alkalmaznak altaldban

kalcium ionnal dusitott valtozatban kertil forgalomba, pl. Calazoon.



Kalcium-laktat:

A kalcium-laktat a tejsav kalciumsdja, mely oldott forméaban talalhat6. Segédanyagként
funkcional, feladata, hogy kialakitsa a szilard zselét a kapszuldk kiilsé burkan. Specialis
felhasznalaskor, példaul a kaviarok, kapszuldk készitésénél kalcium tobbletre van sziikség (4-
5% -os kalciumkoncentracid), amelyek a szokasos konyhai hozzévaldkban nem talalhatdéak
meg.

Fontos eldonteni, hogy a felhasznalasi célt tekintve milyen vastag kiilsé burokra van
szlikségiink. Ezt az adagoléssal és a kalcium fiirdés 4ztatasi id6vel tudjuk szabalyozni. Minél
natrium-alginatos folyadék, azonban, minél tovabb tartjuk a kalcium fiirddben a kapszulat,
annal erdsebb lesz a kiilsé zselé réteg, ami azt eredményezi, hogy kevesebb folyékony
beltartalma lesz a kapszulanak. A szferifikacioban inkébb a kalcium-laktatot hasznaljak, a
kalcium-klorid helyett, ugyanis a kalcium-laktatnak a kalcium-kloriddal szemben nincs sos,

kesernyés utoize.

A szferifikacié alapreceptje: 1-2 %-os natrium-alginat oldatba keverjiik a szferifikdlando

folyadékot vagy piirét. Az 1-2 %-os natrium-alginat oldat 100 cm?® desztillalt vizre vetitve 1-2
g natrium-alginatot jelent. Ehhez az oldathoz 50-60 g élelmianyag sziikséges.

ANTONIEWICZ (2008) kutatasi adatai szerint, 1-2 %-os kalcium-laktat fiirdét készitiink,
majd ebbe a fiirdobe meritjiikk egy kanal segitségével (ravioli) , vagy csepegtetjiik (kaviar) a
felszivott natrium-alginatos keveréket. Ezutan desztilldlt vizben oOvatosan lemossuk a

gyongyoket, vagy raviolikat.

1. abra: Grappaba zart sz6l6 zselé kocka 2. abra: Sargadinnye kaviar és kapszula

Forras: Onéllo munka (2012) Forras: Onélld munka (2012)
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3. abra: Natrium-alginat és kalcium-laktat reakcidja

Forras: www.fooducation.org (2012)
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4. abra: Ca-ion alginattal valo osszekotodése
Forrés:http://www.foodandwine.hu/2009/02/26/molekularis-fozes-szferifikacio (2009)

Abra magyarazat: , A fenti reakcié lényege, hogy a Na-alginat Na+ionjai a Ca-klorid

Ca2+ionjaira cserélédnek le. Minden Ca2+-ion két alginat lancot kot Ossze, amivel a
1'”4

korabbihoz képest merevebb, bdrszerli gél alakul ki, amely ismétlédd egységekbdl al

Folia készités: A rugalmas folidknak a molekuldris gasztronomidban igen sokrétli a

felhasznalasi lehetdségiik. Egy szferifikacids folidnak lagy, ugyanakkor rugalmas szerkezete

van. Ebbdl kifolyolag konnyedén formazhatd, tekerhetd, tolthetd kiilonbozé toltelékekkel,

krémekkel.

4 Forras: http://www.foodandwine.hu/2009/02/25/molekularis-gasztronomia-szferifikacio/ (2009)


http://www.foodandwine.hu/2009/02/25/molekularis-gasztronomia-szferifikacio/
http://www.foodandwine.hu/2009/02/26/molekularis-fozes-szferifikacio
http://www.fooducation.org/
http://www.fooducation.org/

A ..folia” készités folyamatanak menete:

folyadék ( pl. paradicsomlé ) — natrium-alginattal vald elegyités — vékony elterités liveg

vagy porcelan felilleten — kalcium-laktattal val6 bepermetezés — 8 oOra pihentetés.

Reverz vagy inverz szferifikacio: Ez a folyamat tulajdonképpen a klasszikus szferifikacio
( Natrium-alginat - kéalcium-laktat fiird6 - tiszta viz ) forditott folyamata. A technologia
lényege, hogy az ¢élelmiszer kédlcium tartalmat megnoveljiik, és a natrium-alginathoz keverjiik.
Ennél a folyamatnal a folyadékhoz kalcium laktat-glukonatos oldatot kell keverni, majd a
natrium-alginattal készitett flirdébe cseppenteni, martani, tiszta vizben lemosni. A folyamattal
kiilonb6z6 martasok, szdszok panirozasat, siitését lehet elérni. Példaul: rantott majonéz
készitése.

A kélcium-laktat-glukonat igen jol oldodik hideg vizben, alkoholos, savas €s zsiros kdzegben

egyarant, ezaltal szinte barmely élelmianyaggal alkalmazhato.

an o
“exe ow -:‘J: o om ‘tg:'
° & o

o

5. dbra: Natrium-alginat viselkedése nagyobb kalcium laktat koncentracidval

Forras: www.foodandwine.hu/wp-content/uploads/2009/02/ab728e14.gif (2009)

r

Abra magyarazat: Az abra elsé sora egy alginatlanc részletét abrazolja. A masodik sor
sematikusan azt az allapotot mutatja, amikor két alginatlancot a kétértékli kéalcium ionok
stabilan Osszekapcsolnak. A harmadik sorban szerepld rajz az eldzének egy kinagyitott
részlete. A negyedik sorban 1év0 rajz azt mutatja, hogy mi torténik akkor, ha a Ca-ion

koncentraciot emeljiik. Ebben az esetben vastagabb gél-réteg alakul ki.
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A reverz / inverz szferifikacié alapreceptje: A szferifikdlando anyagbol egy 2,5%-os

kalcium-laktat-glukonatos oldatot kell késziteni. Ez 100 cm’® folyadékra vetitve 2,5 g kalcium-
laktat-glukonatot igényel. Fontossd valhat mérettdl fiiggéen, hogy a folyadékot siirlibb
allagura készitsiik el, tulsdgosan hig kalciumos oldatot nem tudunk csepegtetni, formazni.
Stritésre a xantangumi alkalmas, amit 0,3-0,5%-0s koncentracioban sziikséges hasznalni.
Botmixerrel elegyitjiik a kalcium-laktat-glukonatot a felhasznaland6 folyadék 1/3 részével,
majd miutan teljesen elegyedett a két anyag, a tovabbi folyadékot mar kézzel keverjiik hozza.
A keverékben megjelenhetnek légbuborékok, amelyek jelenléte nem kivéanatos, ezért
pihentetni kell, hogy a levegSbuborékok eltiinjenek beléle. Ovatos melegitéssel,

vakuumozassal ez a folyamat meggyorsithato.

A natrium-alginat fiird6 készitésekor 20cm® desztillalt vizhez 1 g natrium-alginat mennyisége
sziikséges. Ez 5%-o0s natrium-alginat oldatnak felel meg. A leveg6buborékok itt is
megjelenhetnek, ezeket pihentetéssel, dvatos melegitéssel, vakuumozassal lehet az oldatbol
eltlintetni.

CSIKI (2009) szerint, ha az oldat teljesen tiszta, buborékmentes, egy fecskendével kell a
megfeleld mennyiséget felszivni a kalciumos keverékbdl, vagy nagyobb golyd méret
eléréséhez egy kanallal meriteni, majd az alginat fiirdébe cseppenteni, meriteni. A kiilsé
zseléréteg vastagsagatol fiiggden hagyjuk a flirdében allni a golydkat, (példaul ,,siilt Bearni
martas” esetében ez 8-10 perc) majd desztillalt vizbe meritve moshatd le az alginat a
szferifikalt golyokrol. Az igy elkészitett golyok mar klasszikus moddon, konnyedén

panirozhatoak és siithetdek.

6.4bra: ,,Siilt Bearni martas” marha carpaccioval

Forras: http://www.foodandwine.hu/2009/03/03/molekularis-fozes-reverz-szferifikacio-2-resz
(2008)
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A szferifikacio tovabbi tipusai kozé tartozik az olaj szferifikalas. Ekkor a gélképz6 anyag az
agar, amit a nyersanyagokkal egyiitt juttatnak az oldatba, majd az olajfiirdébe csepegtetik.
Tovabbi tipusa a cseppfolyds nitrogénnel torténd szferifikacio, ez esetben tokéletes gomb

alaku, gélkéreggel koriilzart cseppek hozhatdk létre.

3.4. Cseppfolvos nitrogén alkalmazasa az ételkészitésben

A cseppfolyds nitrogén -196°C-on forr, és igy valik gazhalmazallapoti anyaggd. Az
ételkészités ezen fazisa javarészt a vendég asztalanal torténik, ezért a vendég vizualis
¢lményben is részesiil. A nitrogén alkalmazasa sordn a levegdben 1évé vizpara kod
formajaban, gomolyogva csapddik le. Gyorsan elkészithetd fagylaltok, instant fagylaltok
készitésére, kiilonbozé porok (pl. malna por), instant dresszingek, egyes alapanyagok
gyorsfagyasztasara hasznaljak a leggyakrabban az ételkészités soran. ,, Amikor instant fagylalt
készitésekor a léfagylaltba beledntjiik a folyékony nitrogeént, egyidejiileg két fontos dolog
torteénik: 1) a héelvondas masodpercek alatt megfagyasztia a fagylaltot, és ilyen rovid idé alatt
csak igen kisméretii jégkristdalyok keletkezhetnek (érzékszervileg selymes hatast kelt);, 2) a
halmazallapot valtozas soran keletkezo nitrogéngaz apro buborékok formdjaban a
fagylaltban reked (habosodas, kedvezd érzékszervi tulajdonsag).” (SCHMIDT, K. 2008 pp.
80.)

3.5. Kiértékelési modszerek

3.5.1. Erzékszervi biralati pontrendszer kidolgozaisa hiis ( kacsamell ) hékezelésének

ellendrzésére

A kacsamell megfeleld hokezelésének ellendrzését megkonnyitendd, egy 5 pontos biralati

modszert dolgoztam ki. Részletesen 1d. a 4.3.4. fejezetben.

3.5.2. Ertékelés kostoltatais alapjan

A kisérletezéseken feliil természetesen nagyon fontos, hogy a fent emlitett ételeket a vendégek
is megkostoljak. Vendégeim kozott szerepeltek csaladtagok, vendéglatasban dolgozo
szakemberek ( séfek, felszolgalok ), gasztronomiat kedveld vendégek.

A kostoltatas soran érzékszervi vizsgalatok szempontjai szerint pontoztattam az ételeket 1-5
14



pontig terjedd skalan. A kostoltatds eredményeit statisztikailag a kevés adat alapjdn nem
kiértékelhetd, azonban fontosnak tartottam, hogy az ételek mindségérdl véleményt kapjak,

hozzaértd és amatdr vendégeim pontozéasa alapjan.

Kostoltatasi értékelo lap

1. tablazat
Ertékeld lap
Etel megnevezése:
Tanyér elemei / Talalds /
értékelési Hoémérséklet: iz: llat: Hus allomany: Osszharmonia: | Osszpontszam:

szempontok: Iatvény:

Husrész:

Koret:

Martas:

Osszpontszam:

Egyéb észrewétel:

Forras: Onallé munka (2012)

4. RENESZANSZ KORABELI MAGYAR FOURI HUSETELEK A MOLEKULARIS
GASZTRONOMIABAN

Az ¢ételek Osszedllitdsanal elsddleges szempont volt, hogy a korabeli alapanyagokat,
fiiszereket haszndljam fel, azonban mindezt modern konyhatechnologidkkal, iz-
parositasokkal, textirakkal készitsem el. Az iz-parositasoknal torekedtem az olyan illatok,
aromak Osszehangolasara, ahol a dominans illatot, iztad6 vegyiiletek azonosak, hasonloak.
Ezen célok elérése érdekében kisérleteztem ki példaul az eper-kamillavirdg, szegfliszeg-
voroshagyma, birsalma-gesztenyefavirag aroma parositasokat. Erdekes azonban, hogy ezen
parositasi forma inkabb az eurdpai konyhamiivészetre a jellemzobb, azonban példaul az azsiai
konyha éppenhogy az ellentétes izek-aromak Osszekapcsoldsat részesiti eldnyben. Ilyen

klasszikus példa az édes-savanyu ellentét.
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4.1. Libamaj-birsalma-gesztenyefa virag-malna-kalacs

4.1.1. A fogas kialakitasanak szakmai meggondolasai

Az els6 fogas f6 irdnyvonalat meghatdrozd alapanyagként a libamdjat valasztottam. Az
alapanyag véleményem szerint meghatdrozd eleme akéar egy reneszansz korabeli kiralyi
étkezésnek, akar egy mai csucsgasztrondmiai étkezésnek. A libamdj, ha megfeleléen van
elkészitve, kiviil pirult, enyhén, vékonyan roppands a kiilseje, belseje gyonyorti, egységesen
rozsaszin, texturara pedig lagy, selymesen krémes. A feladat, hogy megtaldljam ezen
tulajdonsagokkal rendelkezd m4j elkészitési modjat. A hozza parositott koret elemeket azon
moédon terveztem meg, hogy a roppands és lagy, ellentétes vonalat képviseljék,

technoldgiailag  6tvozve a  korhli és  modern  elkészitési  metddusokat.

4.1.2. A fogashoz felhasznalt korabeli alapanyagok és fiiszerek ismertetése

Az els6 ételben olyan kiilonleges parositdsok jelennek meg, mint példaul a birsalma és
vadgesztenyefa virdga, libamdj és mdalna aromai. A libamdj, mint belsOség, egy igazan

kiilonleges és draga alapanyagnak szamitott a fouri étkezésben.

4.1.3. Felhasznalt alapanyagok és fiiszerek meghatiarozé aromaanyagai

Az étel kialakitdsdban fontos szerepet jatszé aroma a béta-damaszkon, amely egy virdgos €s
gylimolesds karotinoid. Ez a molekula megtaldlhatdé a malndban és a vadgesztenye fa
viragéban is. A béta-jonon szintén megtalalhaté a malnaban, de a szederben is. A birsalmaban
szintén megtalalhatd ez az aroma anyag, azonban ott a magas csersav tartalom miatt, kissé
visszafogottabban érezhetdek. A vadgesztenye fa virdga azonban az aromatizalas sordn szépen
érezhetOvé teszi a birsalma rejtett aromadit, és igen kiilonleges csemegévé képes varazsolni
(CHARTIER, F. 2011). LENOIR (1998) aromakutatasai szerint, a birsalma kellemes, fanyar,
iditd aromai kozott talalhatbak a marmelo laktonok, melyek a gylimdlcs fobb

illatkomponenseit alkotjak.
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4.1.4. Konyhatechnolégiai és iz - illat parositasi kisérletek

Libamadj kisérletek: A libam4j, véleményem szerint az egyik legnemesebb alapanyagok
egyike. A megfeleld allomanyt, a hokezelésben gondos munkaval, megfigyeléssel tudjuk
elérni. Az els6 legfontosabb szempont szdmomra az volt, hogy olyan hizott libamajat
valasszak, aminek alacsony a zsirtartalma, és a hdkezelés soran keletkezett vesztesége is. Ezt
a libamajat kiilonboz6 beszallitoktol vasarolt mintak alapjan, azonos hdkezelési kisérletekkel
tudtam kivalasztani. A hékezelések sordn a fagyasztds és sous-vide kombindcidja, sous-vide
eljaras, €és az abalas alacsony hoéfokon tortént. A fagyasztas és sous-vide kombinacidval a Fat
Duck étteremben’® toltott tanulmanyaim soran talalkoztam. A maj készitésekor a hizott
libam4j 1,5 cm vastagsagu szeletben kertiil fagyasztasra, majd igy keriil vdkuumzacskoba és a
vizfiirdobe. A libam4j fagyasztasara a cseppfolyos nitrogén a legalkalmasabb, mert ez az
anyag képes a legrovidebb 1d6 alatt lefagyasztani a majszeletet. Ezaltal megakadalyozhatjuk
azt, hogy a libamdj morzsalékos texturdju legyen. A vakuumozott libamdijat 60°C-os
vizfiirdobe keriil, és addig hékezeljiik, amig el nem éri a 60°C-os maghdmérsékletet. Ennek a
folyamatnak a szerepe, hogy megakadalyozzuk egyrészt a m4j talkésziiltségét, tovabba, hogy
a lehetd legkevesebb zsirtartalom veszteség torténjen.

A sous-vide technologidval is minimalizdltam a zsirveszteséget, ¢és az elkésziilési 1dot,
ugyanakkor a végeredmény eltért a fent emlitett eredménytdl. A mdj puhasaga, szaftossaga
megmaradt, ugyanakkor a morzsalékossdg, néhany falatnal fellelhetd volt a m3j

fogyasztasakor.

Malna papir kisérlet: A ,,papir” mint molekularis textira, nem mas mint egy szaritott anyag,
amely ha Osszeragjuk ropogoés, ha csak a szankban tartjuk, olvadds. Véleményem szerint a
»papir” és kiilonleges ¢lményt nyjto elem lehet a tanyéron.

A malna papirndl a malnat az izomalttal és gliikdz sziruppal egyiitt, lassu tlizon masfél ordig
féztem. Miutan elkésziilt, finom lyuka szitdn hiromszor atpassziroztam, hogy a magokat
eltavolitsam beldle.

Amint elkésziilt, egy szilikonlapra vékonyan kikentem, majd 60° C-os siitében 90 percig
szaritottam. A végeredmény egy intenziv, édeskés malna iz, papirvékony, ropogos és olvados

allaggal. Ez a ropog6s papir képviseli az édeskés vonalat a libamajnal.

5 3 Michelin csillagos étterem, Anglidban, Bray kdzségben. 2005-ben a vilag legjobb étterme cimet nyerte el.
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Szférikus birsalma kompdt kisérlet: A birsalmabdl készitett kompdt a reneszansz korban
igen kozkedvelt koret elem volt az étkezéseknél. Parflimdssége, fanyarsdga, bodzas illatjegyei
miatt dontdttem gy, hogy a libamajhoz 1116 komponens lehet.

A cél az volt, hogy a kompo6t ne legyen talédesitve, a birsalma pedig megdrizze eredeti
értekeit, mind izben és illatban, ugyanakkor a kompot jelleg is jelen legyen.

A birsalmat, miutan alaposan megmostam, €s megtisztitottam, egyforma darabokra vagtam,
majd a héjaval egyiitt, birs esszenciaval, gesztenyefa virdggal vdkuumzacskoba tettem, majd
vakuumozas utan 70°C-os vizfiirdében 75 percig féztem.

A vadgesztenyefa virdga ezuttal tobb szerepet is betdltott. Egyik szerepe az volt, hogy a
zacskoban levd birset illatban aromatizalja, mert a gesztenyefa virdg eldsegiti a birs ,.rejtett”
aromainak feltdrasat. Masrészr6l nagyon fontos szempont volt az, hogy a gyiimdlcs
fanyarsagat elnyomoé édességet ne cukorral, hanem a hozzé izben, és illatban a legkdzelebb
allo viraggal ellensulyozzam. Ez 1d6 alatt cukorszirupban f6ztem a maradék birsalmat héjaval.
Miutan elkésziilt, a vakuumos birset egyforma 3x3mm-es kockara vagtam. Fontos
megjegyezni, hogy a cukorszirup képviseli az édességet a kompotban, de miutdn nem egyiitt
fott a gytimolcesel, a gylimolcs nagyon fanyar maradt volna. Ezért volt sziikség a gylimolcs
kiilon aromatizalasara és ,.édesitésére.” A szferifikacio kisérletek soran az idedlis allomany
tobbszori kisérlet utan sikeriilt olyanra, amilyenre terveztem. Elsdként magas volt az alginat
mennyiség, ¢és tal keménnyé valt. Kovetkez6 problémaként izbeli hidnyossagokat
tapasztaltam. A probléma abbol adddott, hogy az alginatot vizzel kevertem ki, majd ezt
adagoltam a kompoét alapjahoz, ezaltal az felhigitotta, és az izek teljesen tompava valtak. A
megfeleld végeredménynél a cukorszirupot lesziirtem, és hozzakevertem az alginatot, egy
¢jszakat hagytam pihenni, hogy letisztuljon, majd atsziirtem. Egy megfelelden mély kanallal
meritettem az alginatos keverékbe, ami tokéletesen letisztult, és ebben helyeztem el egy apro
kocka birsalmat, majd a kanalat dvatosan a kalcium fiirdébe meritettem, hogy goly6 alakot
kapjak. 35 masodpercig tartottam benne, majd dvatosan vizbe helyeztem, hogy a kalcium izét
lemossam a golyorol. Azért volt sziikséges a 35 masodperces, rovid behatasi idd, hogy a kiilsé
burok éppen hogy csak egy roppanodsabb feliiletet biztositson, beliil viszont maradjon meg az

eredeti folyékony, szirupos allag, és iz.
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4.1.5. Recept és technolégia véglegesitése

Hozzavalék:
Malna papir Hazi kalacs
Malna 0,5 kg Tej 0,51
Isomalt 0,25 kg Cukor 0,008 kg
Glilkéz szirup 0,10 kg Eleszté 0,05 kg
Sé izlés szerint Liszt 1kg
Aszkorbinsav 0,00001 kg Tojas 2 db
Vaj 0,05 kg
So6 0,0001 kg
Szferifikalt birsalma Forré malna
kompot lekvar
Alginat 0,001 kg Malna 0,15 kg
Kalcium laktat 0,002 kg Cukor 0,10 kg
Alacsony kalcium
tartalmu viz 0,11 Olivaolaj 0,001 kg
Birsalma 0,03 kg Vaj 0,001 kg
Birsalmaesszencia (0,02 | Malnaecet 0,001 |
Vadgesztenyefa virag |4 db Libamaj
Glikoéz szirup 0,251 Libamaj 0,12 kg
Cseppfolyds
Desztillalt viz 0,11 nitrogén 0,51

Szferifikalt birsalma kompét:

A Dbirsalmat, tisztitds utdn egyforma darabokra vagjuk, majd a héjaval egyiitt, birs
esszenciaval, gesztenyefa viraggal vakuumzacskoba tessziik, majd vakuumozas utan 70°C-os
vizfiirddben 75 percig f6zziik. Kézben cukorszirupban f6zziik a maradék birsalmat a héjaval.
Miutan elkésziilt, a vakuumos birset egyforma 3x3mm-es kockara vagjuk. Elkészitjiikk az
alginatos keveréket és a kalcium fiirddt. A cukorszirupot lesziirjilk, majd az alginatot
hozzakeverjiik. A kalciumot alacsony kalcium tartalmt vizzel elkeverjiik, majd egy harmadik
edénybe tiszta vizet toltiink. Az algindtos keverékbdl, az adagold kanallal egy adagot
meritlink, belehelyeziink egy kocka birsalmat, majd a kalcium fiirddbe meritjilk a kanal
tartalmat, Ggy, hogy golyd alakot kapjunk. 35 masodpercig benne tartjuk, majd Ovatosan

belehelyezziik a golyot a tiszta vizbe.

Libamaj: A libamajat 1 cm vastagsagura szeleteljiik, egy edénybe toltjiik a cseppfolyos
nitrogént, ebbe belehelyezziik a majat 20-30 masodpercre. Az igy megfagyasztott libamajat

vakuumozzuk, és felhasznalasig fagyasztdba tessziik.

Malna lekvar: Vajon és olivaolajon cukrot karamellizdlunk, majd hozzdadjuk a malnat, a

malnaecetet €s lassu tlizon lekvar stirliséglire f6zziik.

Malna papir: A malnat az izomalttal és gliikoz sziruppal egyiitt, csipetnyi s6 hozzaadasaval,

lassu tlizon masfél ordig fézziik. Miutan elkésziilt, finom lyuku szitan haromszor
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atpasszirozzuk, hogy a magokat eltavolitsuk beldle.

Amint elkésziilt, egy szilikonlapra vékonyan kenjiik, majd 60°C-os siitében tiz percig
szaritjuk. A szilikonlapra azért van sziikség, hogy a papir, miutan elkésziilt, konnyedén
eltavolithato legyen. A nyolcadik percben megszorjuk aszkorbinsavval a papir feliiletét. Az

aszkorbinsavval kissé savanykdsabba tehetjiik a papir izét.

Hazi kalécs: A tejet a cukorral és az élesztdvel felfuttatjuk, majd hozzdadjuk a lisztet és a sot,
¢s Osszedolgozzuk, és hagyjuk a tésztat kelni. Kozben felolvasztjuk a vajat, majd ha a tészta
megkelt, hozzdadjuk a vajat, és készre dolgozzuk. Egy siitétepsit kivajazunk, belehelyezziik a
kalacsot, a tetejét megkenjiik sos tojassargdjaval, igy nem fog megrepedni a teteje, és 160 °C-

os siitdben aranybarnara siitjiik.

Talalas: A libamajat 60 °C-os vizfliirdobe helyezziik, egészen addig, amig a belso
maghdmérséklete nem éri el a 60 °C-ot. Ezen a hdmérsékleten marad a mdj csodélatosan
rozsaszin, és selymesen lagy. Ha elkésziilt , serpenydben, rovid id6 alatt, aranybarnara piritjuk
mindkét oldalat. A kaladcsbol egy korongot szirunk ki pogicsa szaggatdoval, melyet
serpenyOben kissé megporitunk. Erre helyezziik a majat. A malna papirt tetszlleges alakra
torjiik, vagy vagjuk, majd a libam4j elé helyezziik a tdnyérra. A malna papirra helyezziik a
szferifikalt birsalma kompotot. A malna lekvart felforrésitjuk, majd kis talban kinaljuk a m4j

mellé. (7. dbra)

7. ébra: Libamaj-birsalma-gesztenyefa virag-malna-kalacs

Forrds: Onallé munka (2012)
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4.1.6. A fogashoz illé bor kivalasztasa

A libamajas ételnél egy olyan borra esett a valasztasom, amely méltd a libamdj kiralyi
megjelenéséhez, izeihez. A fogés koreteinek eloszlasat figyelembe véve egyértelmii volt, hogy
a dominansabb izli alapanyaghoz, a libamdjhoz sziikséges a bort parositani. Ugyanakkor
figyelembe kellett venni azt is, hogy édesebb, gyiimdlcsdsebb vonal jelenik meg a koreteknél
a tanyéron. Ezért a valasztds Szepsy Istvan 2007-es évjarati, 6 puttonyos Tokaji Aszijara
esett. A bor krémessége megfelelden illik a maj textardjdhoz, édessége €s gylimdlcsossége
kellemesen harmonizal a malnéaval és a virdggal aromatizalt birsalmaval, mely Osszességét a
kalacs puhasaga, enyhe karamellessége tesz teljesen tokéletessé. LENOIR (1998) bor illat
minta gyljteményében kifejezetten megemliti, hogy a tokaji bor — egyiitt mas késoi

szliretelésti borokkal és jégborokkal — birsre jellemzd aromaanyagokat hordoz.

4.2. Malac csaszar-szegfiiszeg-voroshagyma-bab

4.2.1. A fogas kialakitasanak szakmai meggondolasai

A malac csaszart, mint {6 irdnyvonalat ado alapanyagot tobb szempont miatt valasztottam. Ez
a husrész, véleményem szerint sokaig egy méltatlanul hattérbe szoritott husrésze volt a
gasztrondmidnknak, a cslicsgasztrondmiaban Magyarorszagon is igen fiatal megjelenésii még.
Elkészitését tekintve nem tartozik a konnyen elkészithetd alapanyagok kozé, éppen ezért
kihivasnak is tekintettem, hogy tapasztalataimat hasznositva, megtaladljam a legkivalobb
feldolgozasi technologiat. Az étel Osszedllitasdnal az egyszertiségre, a letisztult izekre,
illatokra és megjelenésre torekedtem, elkészitésénél javarészt korhii technoldgidkat vettem
alapul, de célom volt, hogy modernizalt forméba Sltoztetve jelenjenek meg az egyes elemek a

tanyéron.

4.2.2. A fogashoz felhasznalt korabeli alapanyagok és fiiszerek ismertetése

A reneszansz korabeli gasztronomia egyik legfontosabb fiiszere a szegfiiszeg volt. Europaban a
legtobb orszagban a szegfiiszeget desszertek izesitésére hasznaljdk, mikézben a vildg mas
részein a husok izét gazdagitjdk vele. A reneszansz gasztrondmiaban a szegfliszeget egyarant

hasznaltak desszertek, levesek, martasok, husok, halak aromatizalasara, izesitésére. Ez is azt
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bizonyitja, hogy a magyar kirdlyi gasztronémia rendkiviil szines volt, és ha nem is
tudomanyos bizonyitdsokra alapozva parositottak a kiilonbozd fliszerekkel, alapanyagokkal,
mégis helytallo, izletes és illatos fogasokat készitettek a kirdlyi udvari szakacsok. A fogas
kovetkezd alapanyaga, a Matyas kirdly altal is nagy becsben tartott vorOshagyma. A
voroshagyma rendkiviil aromds hagymaféle, melynek illoolajai kivaloan harmonizalnak a

szegfiiszeg és a malac csaszér illékony vegyiileteivel (CSAPO, K. 2008).

4.2.3. Felhasznalt alapanyagok és fiiszerek meghatiarozé aromaanyagai

A szegfiiszeg egy olyan fliszer, melyben a legnagyobb az aromas vegyliletek koncentracigja.
Friss allapotban, az ill6 olaj tartalmadsszetevdinek 15-20 %-at is elérheti. Ezzel magyarazhato
hosszan tart6, rendkiviili ize. Osszetételét tekintve 70-90 %-ban tartalmaz eugenolt, és 3-12
%-ban béta-kariofillént. Tovabba tartalmaz még 2-3% acetil-eugenolt, kozel 2 %-ban
oleinsavat, tovabba nyomokban vanillint és furfurolt.

Az eugenol illékony Osszetevd felelds a szegfliszeg domindns, édeskés illataért. Mivel ezt az
anyagot tartalmazza a legnagyobb szazalékban, ezért ez a legerdteljesebben érezheto illat.
Azonban, ha jobban megvizsgaljuk a fliszer illatanyagait, felismerhetiink fas illatjegyeket is,
amit a béta-kariofillén ad. Az alacsonyabb szazalékban taladlhatd aceftil-eugenol nyujtja a
meleg és édes illatokat a fiiszerben. Az oleinsav, ha csak csekély mennyiségben is, de
felismerhetden, a tiileveliiek illatat hordozza magaban. A legelenyészébb mennyiségben jelen
levé furfurolok tartalmazzdk a legtobb féle aromat, példaul kavés, fas, karamellizalt
illatjegyeket, mogyoros, juharszirupra emlékeztetd édeskés, pirult aromakat. A vannilin
szintén csekély mennyiségben, de vanilia aromat tartalmaz. Véleményem szerint a szegfiiszeg
felhaszndlasa a fent emlitett aromaknak koszonhetden hasznéalhatd ilyen széles skalan az
ételkészitésben.

A malac csaszarndl célom volt, hogy a kostolas utdn, utdizként kissé anizsos izvilag is
megjelenjen. Ez az anizsos izvilag jol illik hozza. Ezt azonban nem a csillagénizzsal, hanem a
citromfiivel értem el, melyben taladlhatéak anizsos aromak. A citromfii illatat, a citromhéjban
1s megtalalhatd vegyiiletek, példaul.: a limonéna ¢és citronella biztositja (CHARTIER, F.
2011).
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4.2.4. Konyhatechnolégiai és iz-illat parositasi kisérletek

Malac csaszar sous-vide Kkisérletek: A soOoldat husoknal wvalo alkalmazasaval mint

konyhatechnoldgiai modszerrel, a el8szor Heston Blumenthal®, The Hind's Head’ éttermében
talalkoztam. Ebben a top gasztrondmiai étteremben a husok nagy részét  kiilonbozo
koncentracioji soéoldatokban ,.érlelik”. Miutdn letelt az aztatasi idO, utdna negyed Oranként
cserélt hideg vizben aztatjdk a hust, koriilbeliil 1 6ran keresztiil. A husban lejatszodo
folyamatok soran elsdként a sés 1¢ elvonja a vizet a husbol, és meginditja a fehérjék
denaturalodasat. A hideg vizes aztatds soran azonban, a visszadramlo vizet a denaturalodott
fehérjék jobban visszatartjak, ezaltal a hus szaftosabb, omldsabb lesz hdkezelés utan. Négy
tovabbi izesitéses egy izesités nélkiili mintat készitettem. Az izesités nélkiiliben kizardlag a
sooldatos husrész volt.

Véleményem szerint a kivald malac hasaalja izében elsOsorban a hus természetes izének kell
dominalni, ugyanakkor az iz lecsengésekor ujabb, hozzailld aromaknak is jelen kell lenni. Igy
dontottem a fokhagymaval, kakukkfiivel, citromfiivel, sonkahagymaval, vajjal, olivaolajjal
izesitett, 36 oran keresztiil 65° C-on késziilt husrész mellett. A kisérletben felhasznalt mintak
sulya 12 dkg volt. Az 1. és a 2. tdblazat azokat a kisérleti eredményeket tartalmazza, amiket a
hokezelések és sooldat alkalmazasa soran tapasztaltam.

Malac csaszar hokezelési kisérleteinek eredményei

2. tablazat

Minta szama Husrész El6kezelés Vakuum alatti Vizfiird héfoka | Hékezelés Hus
megnevezése hokezelés (°C) iddtartama (6ra) | maghdmérséklete
(§(®)
1 Malac csaszar Kezeletlen Vizflirdé 60,0 21 54,5
(kontroll)
2 Malac csaszar 15%-o0s sooldat | Zacskoban 1dl 60,0 25 55,9
48 ora sOr
3 Malac csaszar 20%-os sooldat | Zacskoban 60,0 23 55,2
30 ora voroshagyma €s
szegfiiszeg
4 Malac csaszar 25%-0s sooldat | Zacskoban 1 dl 65,0 36 62,2
48 ora viz
5 Malac csaszar 25%-o0s sooldat | Zacskoban 65,0 36 62,2
48 ora fokhagyma,
citromfi,
kakukkfi,
sonkahagyma,
vaj, olivaolaj

Forras: Onallé kisérletek alapjan (2012)

6 3 Michelin csillagos séf, a Reading Egyetem tiszteletbeli doktora, 4 étterem, koztiik a 3 Michelin csillagos Fat Duck étterem tulajdonosa.
7  Heston Blumenthal, egy Michelin csillagos étterme, ami szintén az angliai Bray kozségben talalhato.
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Sooldatos kisérleti eredmények magyarazata: A soéoldat hasznalata sordn kiilonbozd
koncentracioja (15, 20, 25%) sooldatokat hasznaltam, kiilonb6z6 behatési idokkel (30 illetve
48 ora). A vizsgalat célja az volt, hogy megtaldljam a megfeleld sos izhatast, megfeleld
fiiszerezettséget, a hus természetes izének elnyomasa nélkiil. Az elsé mintat 15%-os
sooldatban aztattam 48 oran at. Ez a sooldat koncentracio, a megfeleld sossag €s szaftossag
eléréséhez a malac csaszar hus résznél nem volt elegendd. A sdoldatos hus, 4ztatds utén,
pilseni tipust sorrel volt vdkuumban f6zve 60 °C-on 25 6ran keresztiil. A végeredmény, ha a
plusz izt figyeljiikk csak, akkor egy kellemesen karamellizalodott, malatas izvilag lett, de ez

nem volt elegendd, a csdszarhus allomanya kissé ragds, sétlan volt.

Malac csaszar érzékszervi vizsgalatainak eredményei

3. tablazat

Minta szama Kiilsé megjelenés Iz Tllat Allomany
1 Kissé halvany, piritas | Természetes hus iz Tompabb, ,,szaraz” illat | Kissé ragds textura,
utdn matt a  kiilsd piritdss utdn szarazabb
megjelenés borfeliilet
2 Szép, pirult, siilt szinek | Malatas, sords izvilag So6ros, malatas illatok Kissé ragos, de
és feliilet kellemesen roppands
borfeliilet
3 Kissé halvany, piritas | Enyhén sos, kellemesen | Kellemesen édeskés, | Némely részén omlos,
utdn  matt a  kiils6 | fliszeres fliszeres illatok némely részeken
megjelenés ragosabb szerkezet
4 Szép, pirult szinek Kellemesen sos, kissé | Hibatlan hus illat Omlos szerkezet,
fliszeres ropogods borfeliilet
5 Szép, pirult szinek Harmonikusan fiiszeres | Hagymas, kissé fiistds, | Omlos, szaftos  hus,
izek, kissé sos és fustos | fiiszeres illatok ropogos borfeliilet
utodiz

Forras: Onallé kisérletek alapjan (2012)

A kovetkezd kisérletnél megemeltem a sokoncentraciot az oldatban, azonban a pihentetési
idot csokkentettem 18 oraval. A hokezelés, vakuumban tortént 60°C-on, 23 o6ran at. A
vakuumzacskoba ezuttal vékonyra szeletelt voroshagyma ¢és szegfiiszeg kertilt.

A szegfliszeget, a reneszansz fliszerezettségen feliil, a csaszarhus zsiradékaban is megtalalhato
azonos aroma molekula (eugenol) miatt hasznaltam aromatizalasra. [zét és illatat tekintve a
szegfliszeg kellemesen illatositotta a csaszarhust. A problémat ismételten a hus allomédnya
jelentette. A f6zési 1dot a sotartalom novelése miatt csokkentettem. A megnovelt sotartalom
miatt ugy gondoltam, hogy a hiis omldsabb, szaftosabb lesz, rovidebb f6zési id6 alatt, de a
gyakorlatban nem miikodott ez a felvetésem. A hus szerkezete a megnovelt sotartalom miatt

szaftosabb volt, mint az el6z6 mintanal, azonban a csokkentett id6tartambol kifolyolag
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némely részen felfedezhetd volt a hus ragossaga is egyben. Pozitivumként szolgélt azonban a
megfeleld sos izérzet felé kozelités, de még mindig nem volt az, amire gondoltam. A
kovetkezd kisérleti mintdmndl +5%-al ( 25 % ) megndveltem a sétartalmat, tovabba
visszaallitottam a 48 6ras pihentetési id6t.

Ezzel a sooldattal és iddvel két mintat készitettem. Az elsé mintanal az aztatds utan, a
vakuumzacskdba kizarolagosan viz kertilt, a masodik mintanal egy Gjabb otletet probaltam ki.
Az otlet, a szegfiiszeges aromatizalasbol kiindulva, a csaszarhus illatositasa volt. Olyan friss
fiiszernovényeket kerestem, amik illatban és izben passzolnak a csészarhushoz. Ehhez a
mintdhoz a vakuumzacskoba tettem még olivaolajat, és hideg vajkockdkat is. Azért volt
sziikség a két mintara, hogy a megfeleld szaftossagot megtalaljam, azonban az egyik mintanal
megtartottam a természetességet, a masodikndl az aromatizalast alkalmaztam kiegészitve a
szaftossagot befolyasolo élelmianyagokkal. Mindkét minta 65°C-os vizfiirdobe keriilt, 36 oras
hokezelésre. A homérseklet €s a f6zési 1d6 emelésére is a tokéletes allomany elérése miatt volt
sziikség. A végeredmény értékelése soran megallapitottam, hogy mindkét minta hibatlan
allagt lett a fent emlitett adatokkal. Kellemesen szaftos, megfelelden sos izvilaggal, azonban
a fliszerekkel aromatizalt és vajjal dusitott minta bizonyult a legkivalobbnak.

A szaftossagon feliil a vaj hasznalata plusz krémességet kolcsonzott az allagnak, ami
piritaskor, a vaj karamellizalédasa kovetkeztében, egy enyhe dids aromaként is megjelent.
Mind éllagban, mind aromékban, izekben ez a valtozat passzolt a legjobban.

A szegfiiszeget, mint fiiszert, a kisérletezés sordn az eugenol tartalom miatt mindenképpen
sziikségszertinek tartottam, hogy felhasznaljam az édeskés, fiiszeres, kissé gyiimolcsos illat
aromak miatt, de ezuttal nem a hus illatositdsandl hasznaltam fel, hanem a hideg voréshagyma

kompotnal.
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4.2.5. Recept és technolégia véglegesitése

Hozzavalék:
Fustolt bab
Séoldat \elutéé
So6 0,25 kg Fustolt tarja 0,75 kg
Viz 1,001 Bab 0,4 kg
Borokabogyo 0,005 kg Viz 0,71
Koriandermag 0,007 kg So izlés szerint
Reszelt citromhéj 0.0004 kg \VOréshagyma 0,01 kg
Tejfol 0,091
Malc csaszar Tejszin 0,051
Malac csaszar 0,12 kg
Sonkahagyma 0,05 kg Hagyma kompot
Kakukkf 2 szal Vaj 0,02 kg
Citromfii 4 levél Olivaolaj 0,005 |
Fokhagyma 2 gerezd Cukor 0,04 kg
Olivaolaj 0,005 | \/Oréshagyma 0,3 kg
Vaj 0,04 kg Félédes fehérbor |0,08 |
Szegfiiszeg 0,004 kg

25%-0s séoldat: A vizet és a sot 0sszekeverjiik, majd kozepes langon melegitjiik. Kozben
megpiritjuk a koriandermagot, bordkabogyot. Ha kész, egy siirti szovésti ruhaba csomagoljuk
a fliszereket, a reszelt citromhéjat, majd erdsen dsszekotve, hozzdadjuk a sooldathoz, és 30

percig kis langon fézziik. Ha elkésziilt, a csomagot eltavolitjuk, majd az oldatot lehiitjiik.

Malac csaszar: A malac csaszart egyforma darabokra vagjuk, majd 25 %-os sdoldatba
tesszlik 48 orara. Ha kész, 60 percig, 15 percenként valtott hideg vizben aztatjuk, ezutdn
vakuumzacskoba tesszikk a felszeletelt sonkahagymaval, citromfiivel, kakukkfiivel,
fokhagymaval, olivaolajjal és vajjal, és 60°C-os vizfiirdébe helyezziik 36 orara. Ha elkésziilt,

talalasig félretessziik.

Fiistolt bab velouté®: A flistolt tarjat hideg vizben aztatjuk, ezutan hideg vizbe téve kis
langon 120 percig f6zziik. Ha elkésziilt, hozzédadjuk az eldkészitett babot, a voroshagymaval.
Puhara f6zziik. A tarjat kivessziik, a hus 1/3 részét lefejtjiik, €s a babhoz visszaadjuk;
botmixerrel, tejfollel és tejszinnel simdra turmixoljuk, a martast egy atsziirjiik stirli szovésl
ruhdn.  Lassa  tlzon  simara  keverjik, ¢és  krémleves  allagura  stritjik.
Fontos megemliteni, hogy az étel készitéséhez jvilagi bab lett hasznalva. Ennek oka, hogy a
reneszansz korban az ovilagi babot hasznaltdk, mint példaul a lobabot. Azonban ma mar ezt a

babot takarmanyozasra hasznaljak.

Hideg karamellizilt hagvmakompét: Vajon és olivaolajon cukrot karamellizalunk,

8  Eredetileg francia alapmartas, mas néven barsonyos martas; azonban, a modern gasztronomiaban igy nevezik az dsszes krémes, lagy, selymes martast.
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hozzaadjuk a felszeletelt voroshagymat és a szegfliszeget. 50 percig lassan paroljuk, majd
hozzéadjuk a fehérbort, s6zzuk, és szirupos, lekvar allagura forraljuk. Ha kihiilt, hiitdben

tartjuk talalasig.

Talalas: A malac csaszart kicsomagoljuk, letorolgetjiik rola a zsiradékot, és serpenydben
aranybarnara piritjuk. A hust, a tdnyér kdzepére helyezziik, mellé talaljuk formaban a hagyma

kompétot, tovabba a meleg bab velouté-t.(8.4bra )

8.4bra: Malac csaszar-szegfiiszeg-voroshagyma-bab

Forrds: Onadllé munka (2012)

4.2.6. A fogashoz illé6 bor kivalasztasa

A bor kivalasztasanal az ételben dominalé fiiszert vettem figyelembe Ez a rendkiviil sokszini
¢és érdekes fiiszer, a reneszansz gasztronomia egyik alap fliszere, a szegfliszeg. A szegfliszeg
nagy aromatartalma miatti érzéki illatanal fogva kivaloan illik a meleg, athaté vorosborokhoz,
kiilondsképpen a spanyol vordsborokhoz. Az eugenol a szegfiiszeg illatanak domindns
alkotdja, valamint fontos aromakomponense mas fiiszereknek, igy nagy mennyiségben
megtaldlhatd a szegfiiborsban, fahéjban, babérlevélben, szerecsendioban, de a hordok
tolgyfaanyagéban is. (GASZTONYI, K. and LASZTITY, R. 1992). ,, Nincs nagy jelentésége,
hogy a barrik hordo tolgyfija honnan szarmazik, bizonyos szolofajtik, mint a garnacha

( Bierzo ), és a pinot noir gyakran mar eleve hozzdk a szegfiiszeg jellegzetes izét, feltehetoleg
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a fas részek ligin tartalmdnak készonhetben. ™

Mindezek ismeretében a valasztdsom Gere Tamas Villanyi Pinot Noir 2008-as évjarati borara
esett. A bor lagy gyiimdlcsdssége maximalisan harmonizal az étel szegfiiszeges vonulataval,

pikéns savai elegans jatékot tiznek a malac csaszar fliszerezettségével.

4.3. Kacsamell-rozmaring-cékla
4.3.1. A fogas kialakitasanak szakmai meggondolasai

A kacsamell Ggy a reneszdnsz gasztrondmidban, mint a mai csicsgasztronomidban is a
legkedveltebb alapanyagok koz¢ tartozik. A szarnyashusok kirdlyndjének is nevezett
kacsamellfilét a legnemesebb nyersanyagok kozott tartjdk szamon. Az étel megalkotasanal
mindenképpen szem el6tt tartottam, hogy az ételben a természetes, tiszta, foldes, kissé erdds

izek legyenek jelen. Mindezen izeket kiilonboz6 allomanyt elemekbe foglaltam.

4.3.2. A fogashoz felhasznalt korabeli alapanyagok és fiiszerek ismertetése

A kacsamell a kiralyi udvarndl nagyon értékes husrésznek szamitott, és nagyon szerették az
étkezéseken. A legtobbszor egészben siitve készitették el, vagy toltve, diszesen téalalva
gylimolcsokkel, martassal.

A rozmaringot szintén Beatrixnek koszonheti a magyar konyhamiivészet, a tarkony az erdélyi
részen terjedt el inkabb, azonban Matyas kirdly fiiszermesterei is eldszeretettel hasznaltak. A
céklat rendkiviil sokféle képpen készitettek el. Készitették siitve, fozve, de akar

savanyusagként is felszolgaltdk az étkezések alkalmaval.

4.3.3. Felhasznalt alapanyagok és fiiszerek meghatarozé aromaanyagai

A fogas két {6 aromdjat a cékla és a rozmaring nyQjtja. A cékla salataban taldlhaté néhany
tarkony levél kizarolag a fiistosség okozta izvildgot kivanja kiegésziteni. A fogéasban a
kacsamellfilé jellegzetes izesitését a rozmaring adja meg. A rozmaring, egy rendkiviil
Osszetett, komplex aromakbol felépiild fliszernovény, illékony vegyiiletei kozé tartozik az
eugenol, egy kétértékli fenolszarmazék ami a szegfliszeges illatot biztositja. Itt fontos
megjegyezni, hogy a kacsamell borébdl kisiilt zsiradékban is talalhatd az eugenol vegyiiletbdl,

ezért is harmonizal a rozmaringgal a kacsamell. Mint a bevezetd fejezetben emlitettem, célom

O Forrds: CHARTIER, F. 2011 pp.113.
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volt az étel tervezésekor, hogy a fogdsban megjelenjenek a fas, erdds, foldes illatok és izek. A
rozmaring képviselte az ,,erd6t”, a foldet pedig a cékla. A céklanal a foldes iz-/és illatjegyek
nagyrészben hozzéjarultak a tokéletes harmonidhoz. A céklaban taldlhatdak terpének, mint
példaul a borneol, vagy az eugenol, amik a fas, szegfliszeges illatokat biztositjak
(CHARTIER, F. 2011).

A cékla, két, nagyon fontos, rak elleni vegyiiletet is tartalmaz. Egyik a szinét ado betacianin
nevil pigmentanyag, a masik, pedig a foldes izét biztositd geozmin A talzott, erdteljes foldes
iz azonban nem kivéanatos az ételben. ,, 4 cékla jellegzetes foldes izét okozo geozmin,
tartalmat csokkenthetjiik, ha a felszedett répatesteket minimalis szennyezodéssel, 1-5°C kozott

és 90-95% paratartalom mellett taroljuk.” (TAKACSNE, H.M. 1997 pp.4.)

4.3.4. Konyhatechnoldgiai és iz-illat parositasi kisérletek

A kacsamell allomanyéanak és izének kialakitasakor a legfobb cél az volt, hogy az omlos
textara és az iz mellett a vagas feliilet szine is szemet gyonyorkodtetd, rdézsaszin legyen. Els6
¢s egyben legfontosabb feladat a his mindségének megtaldldsa volt. Kisérleteim soran
kereskedelmi forgalomban kaphatd kacsamellfilékkel dolgoztam, tovabba kisérleteztem
haztaji kacsamellfilével is, amit azonnal vagas utan dolgoztam fel. A husoknal, mar tapintasra,
nyers allapotban is megfigyelhetd kiilonbségeket fedeztem fel. Tobb kereskedelmi mintanal a
hus feszességét tapasztaltam, azonban a hazi kacsamellfilénél a hus szerkezetének lagysagat,
valamint a bor rész feszességét, kellemes vastagsagat tapasztaltam. A huasfélék természetes
izvilaga, a sous-vide technologia altal végzett hokezelések utdn, a héazi kacsamellfilé
feldolgozasa mellett dontottem. A hdztaji neveltetésii, kizardlag gabonéval etetett kacsa
mellhuséval végeztem a tovabbi kisérleteket. Ezen kisérletek soran szintén alkalmaztam a
sooldatot, ezuttal mérsékeltebb koncentracioval, 5 % és 8 %-os oldattal. A s6oldatos valtozat
nem hozta meg a remélt eredményeket, az oldatos mintdk tlzottan sosak voltak, és a
magasabb héfokon valé hékezelés miatt a his elveszitette a kivant szinét és izét. Ennek oka
az, hogy a husban levd mioglobin 60°C-os maghdémérséklet felett kezd el denaturdlodni,
aminek kovetkezménye lesz a has szinelvaltozdsa. A szinelvaltozas a fott hushoz hasonlo,
matt és egyenletes szint eredményez. A szinelvaltozas mellett izbeli valtozas is kialakul, a hus
fott iztivé valik. Ezért nagyon fontos, hogy a 60 °C-os maghdmérsékletet, még a kéreg
piritassal egyiitt is csak megkozelitdleg érjiikk el, ha a sous-vide megoldast hasznaljuk,
maskiilonben a hus talkésziilt allapotba keriil.

A probak soran Osszehasonlitottam a roston siilt kacsamellet és a sous-vide kacsamellet
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textura, pdrzsanyag, szin €s iz alapjan egy pontrendszer segitségével. A pontozas soran 1-5-ig

terjedo skalat allitottam fel az érzékszervi biralatok szerint.

Kiilonbozo elkészitésii kacsamell érzékszervi biralatahoz kialakitott pontrendszer

4. tablazat

Adhat6 pontszam: Organoleptikus tulajdonsagok:

Nem ropogds, nyulos borfeliilet. A hisrészen nincs kialakult lagy,
enyhén roppands feliilet, nincs kellemes pirult, Maillard'®-reakcio
1 pont okozta hatés. Fétt izvilag, dominans, kellemetlen kacsa illat. A vagas
feliilet barna, texturara szaraz, ( talkésziiltség ) vagy tulsagosan véres,

rozsaszin, ragos ( alul késziiltség ).

Nem ropogos, kissé nyulos borfeliilet. A husrészen felfedezhetd pirult
rész, azonban tobb helyen a hus ragos textiraju, fott husiz. A vagas
2 pont felillet barnas-sziirkés, szaraz, (tulkésziiltség), vagy tilsdgosan véres,

rozsaszin, ragos (alul késziiltség).

Enyhén ropogds borfeliilet, azonban a vastagabb bérfeliileteknél
nyulds textira. Ez abbdl adodhat, hogy til nagy langon, nem
egységesen lett a borbol kipiritva a zsiradék. A hus kiils6 porzsanyagat
tekintve megfeleld, néhol keményebb feliiletek, ami szintén a magas
3 pont hofokon vald piritds eredménye. A magas homérsékleten valo
hokezelés okozta tulsagosan dominans pirult iz, elnyomott hus
izérzettel, vagasfeliilete enyhén rozsaszines, textirara se nem széaraz, se

nem szaftos szajérzet.

Kellemesen pirult bér, ropogos hus feliiletek. Szaftos, puha belsd,

4 pont

rozsaszin vagas feliilettel.

Tokéletesre piritott bér és hus feliletek, lagy, szaftos bels6, élvezhetd
karamellizacio, pirult illat és izvilag harmonikus hus izzel. Gyonyori

5 pont rozsaszin vagas feliilet.

Forras: Onallé munka (2012)

A kacsamellnél nagyon fontos, hogy ha nem alkalmazzuk a so6oldatot, akkor utdlag ajanlatos
csak soval izesiteni a hust. Erre a legalkalmasabb a maldon s6', vagy sovirdg'?. Ha
serpenydben vald piritaskor és/vagy siitéskor sot hasznalunk, akkor a htisban talalhaté nedvek
a sOzés hatasara kioldddnak, és nem pirulni, hanem parolddni fog. Ezéltal a hus fottes iz,
kellemetleniil nylds vagy szaraz textiraju lehet. A frissen siités €s a sous-vide technoldgia
eltérd érzékszervi tulajdonsdgait a 14. abra mutatja be, a tablazatban ismertetett pontrendszer

alapjan.

10 Malliard-reakcio: ,,Aminosavak és cukrok kozott lezajlo reakcio, aminek koszonhetden 1étre jon a kenyér, a siiltek, a sor, a csokoladé ize, tovabba ezen
reakcid soran keletkeznek a sotét szinii melanoidin nevii komponensek, melyek a siités kozben 1étrejovo jellegzetes szinelvaltozasért felelések.”

(THIS, H. 2011 pp.191.)

11 A Maldon-sot 1882 ota allitja el6 — kiilonleges eljarassal — az essexi Maldonban az angol Osborne csalad. Ez a csucsgasztronomiaban a leggyakrabban
hasznalt sok egyike. Kedveltségét egyediilalldo megjelenési formajanak koszonheti: vékony, torékeny, szilankszeri lapocskakbol all.

12 A tengerbdl kicsapodott so felsé rétegét kézzel szedik le, majd kiszaritjak. Egyedi aromaja miatt inkabb izesitésre, mint s6zasra hasznaljak.
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Kacsamell érzékszervi tulajdonsagai kilonb6z6
hékezelések hatasara

5
4
X H Textd
g 3 ] sz:?nyag
N O Szin
|z
52
1
0
Roston st kacsamell Sous-vide kacsamell
9. abra: Kacsamell hokezelési technologiak
Forras: Onall6 munka (2012)
Kacsamell filé hékezelési vizsgalatainak eredményei
5. tablazat
Minta szama | Husrész Elokezelés Konyha- Folyadék Vizfiirdo Hokezelés | Hus
megnevezése technologia héfoka (°C) idétartama | maghémérséklete
(perc) °0)
1 Kacsamell Kezeletlen Frissen Olivaolaj - 7 57,0
(kontroll) stités
2 Kacsamell Kezeletlen Sous-vide | Vizfiirdé +|58,5 50 57,8
(kontroll) zacskoban
rozmaring ag
3 Kacsamell 5%-o0s sooldat | Sous-vide | Vizfiirdd 65,0 60 62,0
10 6ra
4 Kacsamell 8%-o0s sooldat | Sous-vide | Vizfiirdé 62,0 60 60,1
5 ora

Forras: Onallé kisérletek alapjan (2012)

A grafikont megfigyelve, és Osszevetve a tablazatban foglalt eredményekkel, lathato, hogy a
kacsamell esetében, mind a texturat, izt, szint tekintve, a sous-vide technologia kivaldbb
mindséget eredményezett, mint a klasszikus serpenyds siitési technologia. Ha a textarat
vizsgaljuk, akkor a vadkuumozdsnak koszonhetden a hus Osszes nedvesség tartalma a hisban
maradt, amit6l igazan szaftossd valt. A minimalis serpenydben vald rapiritassal pedig
megvaldsithaté a roppands feliiletek elérése. Azonban azt nem szabad elfelejteni, hogy egy
utdlagos rapiritassal nem tudjuk ugyanazt a reakcidt elérni, mint egy teljesen nyers allapoti

hus esetében.
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Kacsamellfilé érzékszervi vizsgalatainak eredményei

6. tablazat

Minta szama Kiils6 megjelenés iz Illat Allomany

1 Szépen pirult kiilsd, | Kellemes, pirult izvilag | Pirult, siilt illat Kissé ragos
rézsaszin bels6é

2 Fényes, pirult feliilet, | Kellemes, pirult izvilag, | Kellemesen Omlos, szaftos  hs,
beliil egyenletesen | fott izérzet nélkiil rozmaringos, pirult | ropogds borfeliilet
rozsaszin kacsamell iz, fott illat

nélkiil

3 Pirult  kiils6, barnas | Fétt izérzet Dominans fétt kacsamell | Omlos, szaftos hus, kissé
szinarnyalatok a illat nyulott borfeliilet
vagasfeliileten

4 Pirult kiils6, kevésbé | Fott izérzet Dominans f6tt kacsamell | Omlos, szaftos

rozsaszin bels6

illat

Forras: Onall6 kisérletek alapjan (2012)

A vakuumozasnak koszonhetden, a kacsamell Osszes aromdja a husban maradt, azonban a

serpeny0s siités sordn inkabb a Maillard-reakcié okozta siilt, htis izvilag volt a dominans, a

kacsa természetes ize a hattérbe szorult.

Osszességében azt tapasztaltam, hogy a sous-vide technoldgidval készitett kacsamell

harmonikusabb volt, mint a serpenyds valtozat. A ,,tokéletes” hus siitése fiigg a his tipusatol,

koratol, az allat étrendjétél, a hus érlelésétdl. Osszefoglalva, ez is azt bizonyitja, hogy nem

lehet kategorikusan kijelenteni, hogy a fent emlitett adatok minden egyes husfélére,

kacsamellre alkalmazhatdak. A ,tokéletes” allomanyt hus elkészitéséhez elsésorban kivalo

mindségl hus, ezt kdvetden pedig kisérletek sorozata sziikséges.

4.3.5. Recept és technolégia véglegesitése

Hozzavaldk:
Kacsabér homok: Kacsa jus:
\Kacsabc’ir 0,07 kg \ Kacsa 2,0 kg
Olivaolaj 0,001 |
Fistolt céklasalata: Voéréshagyma 0,18 kg
Earl Grey tealevél 0,008 kg Sargarépa 0,10 kg
Barnacukor 0,012 kg Csillaganizs 0,002 kg
Rizs 0,012 kg Petrezselyemlevél 0,001 kg
Cékla 0,10 kg Kakukkf 0,002 kg
Friss tarkonylevél 0,001 kg Szaraz vorosbor 0,41
Olivaolaj 0,001 | So izlés szerint
Balzsamecet 0,001 1 Viz 501
Retekcsira 0,002 kg
Kacsa jus: 0,081
Kacsamell: 0,15 kg
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Kacsa jus:
A konyhakész kacsakat apro, koriilbeliil 5-8 dkg-os darabokra vagjuk. A husokat nagy langon,

minimalis olajon megpiritjuk. Fontos, hogy nagy edényt hasznaljunk, hogy a hus
egyenletesen, minden oldalan piruljon. Amint elegendd zsiradék kisiilt beldliik, egy
zsirpapirral ellatott tepsibe helyezziik a darabokat, majd 160°C-os siitdben teljesen
aranybarndra, ropogosra stitjuk.

Ezalatt az edényt zsirtalanitjuk, oly modon, hogy a felhevitett edénybe fél deciliter vizet
ontlink, és minden letapadt részt felkaparunk. Az igy kapott alapot kiilon edényben taroljuk.
Az edényben megpiritjuk a vékonyra szeletelt voroshagymat, sargarépat, a fokhagymat,
csillaganizst. Fontos technologiai 1épés, hogy itt is egyenletesen siiljenek a zoldségek. Ha
aranybarnara pirultak a zoldségek, hozzdadjuk a vorosbort, felforraljuk a félretett alaplevet.
Elkészitjik a fliszercsokrot. Kakukkfilivet és petrezselyemlevelet Osszekotiink, majd az
alaplébe helyezzilk és az egészet Ovatosan sOzzuk. A siitobol kivessziik a megpirult
kacsadarabokat, majd az alapléhez adjuk, és annyi vizet Ontiink r4, hogy ellepje. Kis langon,
lassan, koriilbeliil 5 orat fézzilk. Ha elkészilt, teljesen zsirtalanitjuk, majd 2/3 részre

redukaljuk. Ha sziikséges, soval izesitjiik a megfelelo slirliség elérése utan.

Kacsabér ..homok”: A kacsa alaplé felhasznilasa soran félretett bdort megpiritjuk egy

serpenyOben nagy langon. A legcélszerlibb a comb bdr részét hasznalni ehhez a folyamathoz,
mert ez a bor rész kelléen vékony ahhoz, hogy morzsat tudjunk beldle késziteni. Miutan a
piritas sordn a legtobb zsiradékot kiolvasztottuk a borbdl, két siitdpapir kozé téve, a bort 50-
55°C-on 5-6 6ran at szaritjuk. Ha elkésziilt, szarazra toroljiik, majd éles késsel aprora, homok
szemcseméretlire vagjuk késsel. Azért sziikséges késsel Osszevagni, hogy a végeredmény
homok szemcseméretii legyen. Ha egy konyhai robotgépben apritanank &ssze, akkor nem
homok jellegli, hanem krémes allagi végeredményt kapnank. Ez annak a kovetkezménye,
hogy a gépben taldlhaté pengék forgasa sordn hd keletkezik, ami kioldja a bérben maradt

minimalis zsirtartalmat, amitél krémessé valhat az allomany.
Kacsamell filé: A kacsamellet a rozmaringgal ¢és a vajjal vakuumzacskoba tessziik,
vakuumozzuk, majd 56°C-osvizflirdébe tessziik, ahol 50 percig hékezeljiik. Ha elkésziilt,

lehtitjiik, majd felhasznalasig hidegen tartjuk.

Fiistolt bébicékla salata: A bébicéklakat alaposan megmossuk, majd vakuumzacskdba

tessziik, ¢és 65° C fokos vizfiirdében 90 percig hokezeljik. Ha elkésziilt Ovatosan
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meghamozzuk, felhasznalasig félretessziik. A vakuum technologiat azért alkalmaztam a cékla
f6z¢ésénél is, mert az Osszes nedvességtartalma, vitamin €s 4svanyi anyagtartalma, ize és
aromdja a zOldségben marad, ezaltal megdrzi az édeskés ize mellett, a természetes, kissé
foldes jellegét is, ami a céklanal egy nagyon fontos szempont. Ezzel az izzel egy plusz iz
hatas jelenik meg a tdnyéron, ami maximalisan harmonizal a kacsamell jellegzetes, kissé dios

izeivel.

Fiistolés: Fiistoléshez hasznalhatunk ugynevezett flistolé késziiléket is, azonban véleményem
szerint ezzel kizarolag gyors fiistdlést érhetiink el, ami aromatizalasra haszndlhatd. Viszont
ennél a fiistdlésnél a cél az volt, hogy ne csak illatban, legyen érezheté a fiistolés, hanem
annyira, hogy a flist izei és aromai kiegészitsék a cékla jellegzetes izét. Az édességet nagyon
jol ellensulyozta a ,,s0s” izérzetii flistolés, aminek hatasara egy egyediilallé harmoniat sikeriilt
elérni.

Hoallo talban 0sszekeverjiik a rizst, a cukrot €s a tealeveleket, és a keverékre helyezziik a bébi
céklakat. Szorosan befedjiik alufélidval, majd kis langra helyezziik nyolc percig. Ez utidn
vegylk le a tizhelyrdl, és hagyjuk allni huszono6t-harminc percet a folia alatt. A rizsre azon
okbdl van sziikség, hogy a cukor és a tea levelek megégését, tulzott karamellizalodasat
megakadélyozza, és egy hétartd funkciot betdltve egyenletes legyen a fiistolés. A filistolést,
mint folyamatot a tea levelek adjak. A cukor a karamellizalodassal dios, gyiimdlcsos, komplex
aromat  biztosit, amit a tealevelek flistie tesz teljesen  egyediilallova.
Redukalds: A balzsamecetet egy edénybe oOntjiik , és kis langon kétharmad részére

redukaljuk."

Talalas: A kacsamellet 56°C fokos vizfiirdobe tessziik tovabbi 10 percre, majd kibontjuk a
vakuumzacskobol, szarazra toroljik, és a bords felén 1 percig, a htsos feliileten harminc
masodpercig erds langon piritjuk. Pihentetjiik, majd vékonyra szeletelve helyezziik a tanyérra.
A céklat vagjuk 1x1 cm-es kockdkra, adjuk hozza az eldkészitett tarkonyleveleket, a
retekcsirat, néhany csepp olivaolajat, dvatosan izesitjiik frissen 6rolt tengeri soval.

A balzsamecetbdl kiilon adagolunk a saladta mellé. A jus-t kiilon kis talba szervirozzuk. A

kacsabOr homokot a kacsamell két oldalara szoérjuk. (10. dbra)

13 Redukalas: A folyadék ( vordsbor, balzsamecet stb. ) kis langon val6 elparologtatasa a kivant szintre. Ezzel a folyamattal az izek és illatok koncentraltabba
valnak, erételjesebbek lesznek, a folyadék szirupszeriivé valik a nedvességtartalom elparolgasa miatt.



10. dbra: Kacsamell-rozmaring-cékla

Forras: Onallé munka (2012)

4.3.6. A fogashoz ill6 bor kivalasztasa

A bor valasztasa soran a rozmaringot vettem alapul. A rozmaringban taldlhato terpénekkel
tokéletesen harmonizdlnak a muskotdly, fliszeres tramini, scheurebe, rizling, sherry fino,
miiller-thurgau sz616 fajtak. A bor valasztas sordn, a rizlinget és a fliszeres traminit kdstoltam.
A valasztas igen nehéz volt, mert mindkét sz616fajtabol késziilt bor kiemelkedéen harmonizalt
a kacsamell-cékla-tarkony kompozicioval, de végiil a természetesebb, fliszeresebb izviladg
miatt a fliszeres tramini mellett dontottem. Valasztdsom a Hilltop 2008-as évjarati Neszmélyi

Fliszeres traminijére esett. Véleményem szerint ez a bor méltd kiegészitdje lehet a fogasnak.
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5. OSSZEGZES, KONKLUZIOK

Osszefoglalva a dolgozatom eredményeit, megallapithatd, hogy a kelld torténeti és gasztrond-
miai ismeretekkel, kisérletezésekkel megujithato, atiiltethetdk a modern gasztrondmiai kor-
nyezetbe egy akar tobb szaz éves gasztrondmiai korszak ételei. Nagyon fontos azonban, hogy
a modernizacid nyujtotta lehetéségeket csak annyira ajanlatos alkalmazni, hogy az étel eredeti
izei, a korszakra jellemz0 fliiszerezettség, illatok, ne vesszenek karba. Sokan félreértik a meg-
ujitas fogalmat. Véleményem szerint egy étel attdl nem tud megujulni, hogy minden elemében
példaul alkalmaztak a kocsonyasitast, vagy a sous-vide technologiat. Ahogy a nevében is ben-
ne van, ,,megujitads” szamomra azt jelenti, hogy az eredeti értékek megorzése mellett, a jelen-
legi elvarasok, trendek alapjan rekonstrudljuk az adott fogast, egy-egy érdekes textraval, ho-
mérséklettel érdekesebbé tegyiik. A reneszansz korabeli konyhamiivészetet megprobalni meg-
Ujitani nem volt egyszer(i feladat, azonban mégis gy gondolom, hogy nem lehetetlen. A két
stilust Osszevetve azt az érdekességet talaltam, a kostolasok soran, hogy stilusjegyeiben na-
gyon eltérnek egymastol, a talalast, az allagokat, az adagokat tekintve, azonban izekben és il-
latokban sikeriilt a reneszansz kor nyujtotta konyhamiivészeti stilusjegyeket belecsempészni
az ételekbe.

A kitizott célokat, kérdéseket, felvetéseket véleményem és vendégeim értékelése alapjan a

legjobb tuddsom szerint sikeriilt véghez vinni, a kisérletekkel megvalaszolni azokat.

Vendégeim véleménye alapjan elmondhatd, hogy a harom husétel izletes volt, kivaltotta a
meglepettséget, maradand6 élményt nytjtottak. A fogasok izei, aromai, a hozzajuk tartozé bo-
rok maximalisan harmonizaltak egymassal, Ggy, hogy kdzben a reneszansz gasztrondmiai sti-
lusjegyek mind megmaradtak.

Bizonyitast nyert, hogy a malac csaszar hus igenis kimagaslo alapanyag, méltoan foglal helyet
hogy a husok szaftosak maradjanak, kellemesen sdésak legyenek, a vakuum alatti hokezeléssel
pedig sikeriilt elérni a legomlosabb husallomanyokat. A kacsamell érzékszervi birdlatdhoz
sikeresen kidolgoztam a mindsitdé pontrendszert, amely az értékelések soran nagy
segitségemre volt.

A cseppfolyds nitrogén alkalmazésa soran sikeriilt megakadalyozni, hogy a libamaj dlloméanya
csirizes, morzsalékos legyen, és szintén a vakuum alatti kiméletes hokezeléssel pedig a
krémes, lagy texturat. A céklat a fiistolés soran nem csak allomdnyban, hanem izekben-
illatokban is sikeriilt egyediilallé komponenssé varazsolni. A roston siilt és vakuum alatti

technologiaval késziilt kacsamell filénél bizonyitdst nyert az a megéllapitas, hogy miért
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elényoOsebb, ha a sous-vide technoldgiat alkalmazzuk az elkészitése sordn. A kiilonbségek,
elonyok-hatranyok megismerese kiemelkedéen hasznos a technoldgia valasztasa soran. A
molekularis gasztronomia allomanyainak kisérletezéseivel, majd a megfelelok bevonasaval
szintén megallja a helyét az a felvetés, hogy a texturak alkalmazéasaval ételeinket egyedivé,
kiilonlegessé varazsolhatjuk, azonban nem szabad elfelejteni, hogy nem szabad eltilozni
ezeket. Megkell taldlni a megfeleld aranyt. Példaul a libaméj lagy, krémes alloméanyéhoz
kivaloan illik a malna papir, amely harapva ropogoés , de a szdjban mar olvadds élményhez
juttatja a fogyasztot. A kacsa borének felhasznalasa az ételnek egy c sekély Osszetevdje,
azonban kiemelkedd komponense az ételnek. Erdteljesen siilt, sos, ropogos, ,,homok szeri”
textlrdja és ize miatt teljesen jszerti és kiilonleges ¢lményt képes nyujtani. A szferifikacioval
sikertilt bebizonyitai azt, hogy ennek a technologidnak az alkalmazasa rendkiviil széles. Nem
csak piirékbdl, kiilonbozo levekbdl készithetd ilyen jellegli zselé, hanem akar egy aromatizalt
gylimolcsot is el lehet rejteni benne, ami a mar Onmagaban érdekes eljarast még
kiilonlegesebb élménnyé teheti, példaul a kompot kindlasi modjaban.

Az izek illatok parositadsa nehéz feladat. Nem elegendd, hogy azonos aromak taladlhatdéak meg
teljesen eltérd élelmianyagokban. A megfelelé ardny, a megfeleld textura kikisérletezése
kiemelkedden fontos feladat, tovabba az is, hogy az aromaanyagok a végeredményben,
hokezelések utan milyen aranyban szerepelnek. A borokat szintén ezekhez a k6zos illékony
aromaanyagokhoz parositani pedig igazi kihivas, hiszen ott szintén a borban levd alkotokat
kellett az ételek fobb alkotdihoz parositani.

Ugy gondolom, hogy legjobb tudisom szerint jartam el a dolgozat és az ételek elkészitése
soran, ¢és sikerililt bebizonyitani, hogy a molekuldris gasztrondmia adta lehetdségekkel,
technologidkkal megujithato akar egy tobb szaz éves konyhamiivészeti kulttra.

Batran vissza lehet nyulni a régi receptekhez, és kisérletezni annak megujitdsaval. Ha éppen
csak a hokezelési modon valtoztatunk, mar azzal egy kiilonleges fogast tudunk vendégeink
asztaldra varazsolni. Ami fontos, hogy kizarolag kivaldo mindségli alapanyagokbol

dolgozzunk, merjiink kisérletezni, izeket, illatokat parositani egymashoz.
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7. MELLEKLETEK

1.sz.melléklet:

KURTI MIKLOS, A MOLEKULARIS GASZTRONOMIA MEGALAPITOJA

Hervé This-Benckhard

Collége de France, Paris

,Ahhoz, hagy értékelni tudjuk Kiirti Miklos molekuldris gasztronomiaban jatszott szerepét,
elobb meg kell emliteniink Sir Benjamin Tompsont, Rumford grofjat. A grof Amerikaban
sziiletett, katona, allamfeérfi, természetfilozofus, feltaldlo és szocialis reformer is volt egy
személyben. Rumford a 400 oldalas esszéjében (A konyhai tiizhelyek felépitése, konyhai
edények, megjegyzések és észrevételek a kiilonbozo fozési folyamatokrol, javaslatok a
leghasznosabb  eljardasok  felhasznalasara) azt irja: "A kémiai filozofiaban, a
természetfilozofia mas dgazataiban, a mechanikaban az utobbi idoben elért brilians
felfedezések nagy elonyére valhatnak a fozés tokéletesitésének. Feltételezhetéen révidesen
szinre fog lépni az a felvilagosult és liberdlis gondolkodasu személy, aki ezt alaposan meg
fogja vizsgalni tudomanyos szempontbol is. Mert a fozés tudomanyan kiviil vajon milyen mas
tudomanyag az, mely nagyobb mértékben lehetne az emberiség kényelmének és élvezeteinek
szolgalatara?" Miért is kedvelte Miklos oly nagyon ezt az idézetet? Ezt bizonydra sosem
fogom megtudni. Csak azt tudom, hogy minél tobbet publikaltunk egyiitt, anndl jobban
ragaszkodott ahhoz, hogy bemutassa Rumford e mondatait, melyek a molekularis
gasztronémidval foglalkoznak. Hogy Ondk is megérthessék Kiirti el6bb emlitett igényét, hadd
meséljem el, hogyan is kezdodott mindez.

A molekularis gasztronomia gyokerei:

Kezdjiik a torténetet az élelmiszertudomany torténetének rovid osszefoglalasaval. Ez egy
klasszikus tudomanyag, amelynek néhany uttorojét érdemes megemliteni: Parmentier (1737-
1813), aki megismertette a burgonyadt Franciaorszagban és felfedezte magas tapértéket,
Jacques Thenard (1777-1859) vegyész, aki segitett a gasztronomus Jean Anthelme Brillat-
Savarinnak (1755-1826), hogy megirja az adltalanos hirnévnek 6rvendo "Az izek élettana”
cimii konyvét. A késobbiekben fontos szerepet jatszottak Michel Eugéne Chevreul (1786-
1889), aki felfedezte a zsirok kémiajat, és nem szabad megfeledkezniink Justus von Liebigrol

(1803-1873), Emil Fischerrdl, Rumfordrdl és sok mds tudosrol, példaul Szent-Gyorgyi
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Albertrol (1893-1986) sem.

Az élelmiszeriparral tortént szorvos egyiittmiikodés kovetkezményeként az élelmiszertudomany
gyvors fejlodésnek indult. Sok részletet tudtak meg az élelmiszerek, kiilonbozo kezelések
hatasara bekovetkezé megvaltozasarol. Az iparosodas elorehaladtdaval a megszokott konyhai
miiveleteket is meg kellett valtoztatni, mivel ezeknek a tomegtermelés igényeihez kellett
alkalmazkodniuk. Az élelmiszeripar felvirdgzott, de akik otthon foztek, azok nem
részestilhettek a tudomany fejlodésének jotékony hatasaibol. Az otthonokban, illetve az
éttermekben tortéend fozés léenyegében ugyanolyan szinten maradt, mint a kézépkorban:
ugyanazokat az eszkézoket hasznaltak és az ételek oOsszetétele is alig valtozott. Masképp
megfogalmazva: mig igaz az, hogy Rumford kivansaga bizonyos értelemben teljesiilt (a
tudomany és a tervezés nagy mertékben segitette az élelmiszeripar fejlodését az utobbi 50-100
évben), addig az is igaz, hogy még mindig nagyon ritkan fordul elo, hogy professzionalis
tudosok fozés kozben hasznalndk a tudomanyukat (fizikat, kémiat, matematikat). Ha igy
tennének, sajat konyhdajukban is uj folyamatokat probdlhatnanak ki; uj felfedezéseket
tehetnének, esetleg uj ételeket is alkothatnanak.

1969, a fordulopont:

Eljott az 1969-es év. Ekkortajt Miklos tudomanytorténettel foglalkozott. Nagy részben 6 volt a
felelése az Osszehasonlité Tudomdnytérténeti Kozpont megszervezésének. Ez a kézpont
rendszerezte és tarolta a kiilonbozoé tudomanyadgak iratait. Mivel szerette a fizikat, Miklost
kiilonosen érdekelte Rumford, a termodinamika egyik atyja. Rumford alapitotta a londoni
Kiralyi Intézetet (Royal Institution), mely jol ismert az ugynevezett "Péntek Esti Vitak-rol", a
kiilonbozo targykorokben tartott eloadasairdl. 1969-ben volt a 170. évforduldja annak, hogy
az intézmeény szervezoi az elsé osszejoveteliiket megtartottak. Ez 1799. marcius 9-én tortént,
ekkor alakult meg a Kiralyi Intézet. Elhataroztik, hogy "a javaslat, melyet Rumford grof tett
kozzé az intézet megalapitasarodl, jovahagyattatik és elfogadtatik.” Ezen az tinnepségen a
Kirdlyi Intézet Miklost kérte fel a Rumfordrol torténé megemlékezésre. Eldadasanak a
kovetkezo cimet adta: "Fizikus a konyhdaban". Bar akkor mar jo szakdcs volt (nagyon iigyes
édesanyjatol tanult fozni), az eloadason a figyelme a fozésrol egyre inkabb a komoly kisérleti
munka iranyaba tolodott. Az eloadasrol a BBC is filmet készitett.

Eléadasanak egyik gyakran elhangzott mondata ez volt: "Szomoru, hogy ma tobbet tudunk a
csillagok belsé homérsékletérdl, mint egy rizsfelfiijt bels6 homérsékletérol.” Az eléadas alatt
Miklos szamos kisérletet végzett, tobbek kozott megmérte a homérsékletet egy felfujt
belsejében. A homérséklet 20 °C-rol kezdett emelkedni, késobb esett egy kicsit, végiil ismét

emelkedett 70 °C-ig, amikor is kivették a siitobol, mert a felfujt készre siilt. Ugyanezen az
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eléadason Miklos bemutatta a hus hipodermikus fecskendovel torténé beinjekciozasat friss
ananaszlével. Az anandszlében lévo bromelin nevii proteolitikus enzim a fehérjemolekuldkat
széthasitja, igy puhitja a hust.

Készitett még habos siiteményt harang alaku agyagedényben. Nagyon fontos volt, hogy a hab
kemény maradjon és ezzel a modszerrel a hab sokkal hamarabb szaradt meg, mint a
klasszikus modszerrel. De az eredmény is mas lett. Az 6 szavai szerint "kemény semmi'-t
kapott. Az eloadas folyaman Miklos bemutatta Rumford konyhai tevékenységet, elsésorban
kavéfozesi modszerét részletezte. Leirta Rumford kavefézojét, ami lényegeben egy kettosfalu
forralé, amely egy sziirdt tartalmaz. Igy barmikor is késziil el a kavé, a kész ital forré marad,
ujabb melegités nem sziikséges (volt tanitvanyai és kollégadi 1975-ben megajandékoztak ot
ezen kavéfozé masolataval). Rumfordnal maradva Miklos elmagyarazta a borjulapocka
készitésének modszerét, ez az "iiriihus Rumford-modra” (ez alacsony homérsékleten torteno
stitest jelent). Miklos hipodermikus tiikkel és termokapcsoloval figyelte a homérsékletet a
pecsenye belsejében, igy anélkiil, hogy a siitobol kivette volna, meg tudta itélni, mikorra
keésziilt el a hus.

Legvégiil Miklos - mint a fozés teljesen uj modszerét - megemlitette a mikrohullamok
hasznossagat. Kitalalt egy uj ételt, amelyet Fagyott Floridanak hivott, ahol is a forro belsot
egy hideg burkolat veszi koriil. Miklos jo eloképzettséggel rendelkezett ahhoz, hogy kitaldlja
ezeket az ujitasokat. Mint azt Brillat-Savarin irja: "A jo konyhafénoknek tisztelnie kell a
természet Orok torvényeit, ezenkiviil mesterien kell bannia a tizzel." Miklos a nagyon
alacsony homérsékleteknek is a specialistija volt, valamint tokéletesen ismerte a
termodinamikai folyamatokat, amelyekbodl fozés kézben nincs hiany. Miklos eloadasa azért is
fontosnak bizonyult, mert arra osztonozte Miklost, hogy a késobbiekben is sok kisérletet
végezzen az élelmiszerekkel: gyakorlatilag igy kezdodott Miklos molekularis gasztronomiai
palyafutasa. Miklos hires lett a konyhai "gasztrofizikai" kutatdasairol, eloadasokat tartott,
interjukat adott, TV és radiomiisorokat készitett. Az emberek még azt is elfelejtették, hogy 6 az
a tudos, aki a legalacsonyabb homérsékletet képes eloallitani, de Miklos oriilt annak, hogy az
emberek ismerik o6t. Gasztronomusi mivoltat vallalta is, 1988-ban Gianaval egyiitt kiadtak egy
konyvet, melynek cime: De a borke felséges. Ez az iras a Kirdlyi Tarsasdag (Royal Society,
Angol Akadémia) tagjainak kézremiikodésével késziilt.

A cim torténete a kovetkezo: Miklos egy angliai francia étterem konyhafonokének megfozte az
egyik sajat receptjét: az ananaszlével beinjekciozott rostonsiilt hust. Mikor a konyhafonék
veleményét kérdezte, az igy valaszolt: "Nem is olyan kiilonos, de a ropogosra siilt borke

”

felséges.
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Veégiil a molekularis gasztronomiarol:

Eléljaroban elnézést kell kérnem, hogy megemlitem a sajat szerepemet is, de amiota 1986-
ban Miklossal taldalkoztam, az a kitiinteté szerencse ért, hogy életiink fonalai 6sszefonodtak.
Eloszor is meg kell emlitenem, hogy Michael Faraday azért valhatott azza a nagy fizikussa és
kémikussa, akit mindenki ismer, mert fiatal koraban olvasta egy lelkész konyvét. A lelkész
Isaac Watt volt, konyvének cime: "Az ész tokéletesitése"”. Ebben fontos tanacsok vannak,
példaul: "Levelezz! Légy egyiittmiikodo! Ellendrizd a tényeket! Ne tégy meggondolatian
kovetkeztetéseket! Ne vegyél részt vitakban!" Miklos nagyra tartotta Faradayt éppugy, mint
én. Mindketten megprobaltuk tanacsait kovetni. Megismerkedésiink torténete a kovetkezo:
Mivel Pdarizsban éltem és dolgoztam, nem tudtam Miklos létezésérdl.  Sajat
laboratoriumomban hosszu éveken keresztiil tanulmdnyoztam a fézéssel kapcsolatos francia
recepteket. Kozben dolgoztam a "Pour la Science” (a "Scientific American” francia kiaddsa)
magazin szamdara.

1986-ban cégiink egy uj reklamfonokot szerzodtetett, aki elozoleg az "Europhysics Letters"-
nél dolgozott. Ennél az ujsagnal Miklos volt a szerkeszto. Amint a reklamfonok meghallotta,
hogy milyen kisérleteket folytatok, megemlitette nekem Miklost és megadta az oxfordi
telefonszamat is. Azonnal felhivtam. Egy héttel késobb eljott Parizsba, hogy részt vegyen a
Francia Fizikai Tarsasag iilésén. Ezt a lehetdséget haszndltuk ki a személyes
megismerkedésre. Egy kis étteremben talalkoztunk a Latin Negyedben. Emlékszem, hogy &
valasztotta ki az éttermet ("Chez Maitre Paul”). Pompas borban parolt csirkét ettiink. A
martashoz felhasznalt specialis bort 6 évig érlelik fahordoban. Az erjedésben szerepet jatszo
mikroorganizmusok bomlaszto hatdsanak kovetkezménye adta a bor jellegzetes izét.

Nem ismerem a lélek miikodeését, de hirtelen ugy éreztiik; mintha régi baratok volnank. Ez az
ebéd alapozta még késobbi szoros egyiittmiikodesiinket. Felfedeztem, hogy tobb olyan
kisérletet végeztem, melyeket 6 is elvégzett. Voltak azonban olyan kisérletek, melyeket csak
vagy 6, vagy én végeztiink el, valosziniileg ez volt a szemléleteink kiilonbségének az oka. O be
akarta vezetni a fizikat a konyhaba. Jomagam viszont meg akartam vizsgalni a konyhai
recepteket, hogy a jovo évszdazadok szakacskonyvébol szamiizzem a rosszakat.

Miklés nemsokdra visszajott Pdrizsba. Ugy éreztiik, hogy egy olyan taldlkozét kellene
osszehivni valahol a vilagon, ahol azok az ember, aki a tudomany konyhamiivészetben valo
felhasznalasa irant érdeklodnek, kicserélhetik egymassal otleteiket. Emlékszem arra a napra,
amikor Miklos az irodambol hivta fel Antonio Zichichi professzort, az Ettore Majorana
Kozpont igazgatojat. Miklos ismerte Zichichit, a sziciliai Ettore Majorana Kézpontban

korabban tartott fizikustalalkozorol. Zichichi nagyon nyiltan és kedvesen vdlaszolt, miszerint
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nincs akadalya az altalunk elképzelt taldalkozonak, amennyiben demonstralni tudnank azt,
hogy kozés szenvedélyiink mas vezetd tudosokat is érdekel.

Szerencsére azonnal elnyertiik a német Hans Mayer Leibniz, az angol SirArnold Burgen,
Philippe Chorcaletti (az Europai Konyhafonékok Szévetségenek elndke) és Pierre Gilles de
Gennes Nobel-dijas fizikus (a parizsi Fizikai és Kémiai Intézet akkori igazgatoja)
tamogatasat. Miklos nagyon jol ismerte Pierre Gilles de Gennest, mivel az "Europhysics
Letters"-nél talalkozott vele. Franciaorszagbol még megkaptuk Pierre Potier és mas tudosok
tdmogatdsat is.

Milyen nevet adjunk a konferencianak? Miklos Rumford, én Jean Anthelme Brillat-Savarin
nevét javasoltam. Ez utobbi irta a kovetkezo sorokat: "Egy uj étel felfedezése tobb 6romot
jelent az emberiségnek, mint egy uj csillage." (Egyébként ez volt a bevezetd mondata Miklos
1969-ben a Kiralyi Intézetben tartott eléadasanak is.) Savarin tébbek kozt azt is mondta, hogy
"A gasztronomia a racionalis tanulmanyozdasa mindannak, ami az ember taplalkozasdaval van
kapcsolatban. Célja: a legjobb élelmiszerek segitségével tartani életben az emberiséget. Hogy
ez megvalosulhasson, ismerniink kell a természet torténelmét, a kémiat, a fizikat, az
emésztocsatorna mitkodesét, sziikségiink van az élelmiszerek osszetételének, mindségének és
lebontdasanak vizsgalatara és mindazon ismeretekre, amelyekre a fozés miatt sziikségiink
van..."

Mivel a vizsgalando témaval kapcsolatban véleményiink csak igen kis mértékben tert el, a
tevékenységiinkre valo tekintettel veégiil megegyeztiink abban, hogy a taldlkozo neve
Gasztronomia legyen. De mivel a gasztronomianak csak egy bizonyos teriiletét késziiltiink
érinteni, azt javasoltam, hogy inkabb a Molekularis Gasztronomia nevet hasznaljuk. Miklos
azzal érvelt, hogy a fozés szamos folyamata nem kémiai, hanem fizikai. Veégiil megegyeztiink,
hogy a talalkozo neve Nemzetkozi Molekularis Fizikai Gasztronomiai Konferencia legyen.
Meg kell jegyeznem, hogy gyakran megkérdezték, vajon miért nem neveztiik egyszeriien
molekularis és fizikai fozésnek, igy elkeriilhettiik volna a bombasztikus "gasztronomia"
titulust. Miklossal tudtuk, hogy ez nem lett volna megfelelo, mert mi a tudomanyok segitséget
szerettiik volna kérni ahhoz, hogy megvizsgaljuk a fozés folyamatait. Természetesen étkezés
kozben elsosorban hétkoznapi kérdések meriilnek fel, példaul: Hogyan keriilhetjiik el a tea
fanyar izét? Milyen fajta bort igyunk a salatahoz? Milyen kandallal egyiik a lagytojast?
1992-ben a sziciliai Erice-ben rendeztiik meg az els6 Molekularis és Fizikai Gasztronomiai
Konferenciat. Ahogy az eldre lathato volt, a résztvevok vagy konyhafénokék, vagy tudosok
voltak és a programban kisérletek és az ezt koveto vitak valtakoztak. A nagyon gyiimélcsozo

talalkozo utan Miklos szellemi fiava fogadott.
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Ekkor kezdodott a még szorosabb egyiittmiikodésiink. Naponta beszéltiink telefonon.
Beszamoltam Miklosnak kisérleteim eredményeirdl s 6 vagy megkérddjelezte azokat vagy a
sajat eredmeényeit ismertette. Ily modon gyorsan tudtunk elorehaladni. Pontosan emlékszem
arra a munkdra, amikor az ecet redukciojaval foglalkoztunk. Oxford mellett talalhato egy jol
meno, harom csillagos "Udvarhaz a négy évszakhoz" elnevezésii étterem. Az ottani francia
konyhafonék, Raimond Blanc azt dllitotta, hogy a forralds csokkenti az ecet savtartalmat.
Miklos ezt megemlitette nekem és én egy egyszerii kisérletben kiilonbozo ideig tarto forralds
utan megmeértem az ecet pH-értékét: Velem parhuzamosan Miklos is elvégezte ugyanezt a
kisérletet, de mas eredményeket kapott, mint én Parizsban. Hogyan lehetséges ez? Amikor a
kisérleteket dsszehasonlitottuk, kideriilt, hogy azok csak egyetlen paraméterben kiilonbéznek
egymastol, mégpedig abban, hogy milyen ecetet hasznaltunk. Miklos fehérecetet, én pedig
borecetet hasznaltam. Ezek utan tobbféle ecetet kiprobaltunk, s végiil ugy talaltuk, hogy nincs
dltalanos szabaly. Egyes ecetek pH-ja a forras hatasara csokken, mig masoké emelkedik, de
talaltunk olyan eceteket is, amelyeknek pH-ja forralas kézben elészor no és azutan csokken,
és talaltunk olyan ecetet is, amelynek pH-ja eloszor csékken s csak utina emelkedik. A
magyarazat egyszerii: az ételecet nem egyszeriien ecetsav és viz keveréke. Kiilonbozo erds és
gvenge savakat és bazisokat tartalmaz, példaul: borkésavat, hangyasavat ... stb. Ez a példa
Jjol mutatja, milyen gyiimolcsozo volt az egyiittmiikodésiink.

Mialatt mi az ilyen és ehhez hasonlo kisérleteket folytattuk, egy, az elsohdz hasonlo
konferenciat is elokéeszitettiink, melyre 1995-ben keriilt sor. Témaja: Martasok és a veliik
kesziilt ételek. A harmadik dsszejovetel témaja a fozés volt 1997-ben. A negyedik talalkozot -
sajnos - mdr Miklés nélkiil rendeztiink Erice-ben. Témdja "lzek; hogyan dllithatiuk eld,
hogyan osztalyozhatjuk és hogyan drizhetjiik meg oket."

Ugyanezen ido alatt sok kozos publikacio jelent meg. Mindig én irtam a publikaciok elso
vazlatat s 0 végezte a javitasokat. Eloszor kértek fel minket, hogy hosszu tavon miikodjiink
egylitt a Scientific American folyoirattal. Ezutan megirtuk a "Tudosok megjegyzései"-t
Raimond Blanc szakacskonyvéhez. Mi szerkesztettiik a Fo6zo vegyész rovatot a "The Chemical
Intelligencer"” cimii folyoiratban, erre a munkara Hargittai Istvan kert fel minket.

Ugyanebben az idoben sok 6rom is ért minket. Lehetoséget kaptunk arra, hogy a Toursi
Egyetemen molekuldris és gasztronémiai fizikat tanitsunk. A Dijoni Nemzeti Biolégiai,
Taplalkozasi és Elelmezési Féiskola (ENSBANA) didkjai minket valasztottak patrénusukka.
Franciaorszagban, Angliaban és mds orszagokban is sok helyre hivtak minket eloadasokat
tartani, néha mindkettonket egyszerre. Miklos sok jo tanacsot adott nekem, amelyeket nem

mindig tudtam kévetni, mivel nem mindig értettem meg 6t. Az egyik tandcs, amelyet kévetni
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tudtam s amelyet megosztok tanitvanyaimmal és hallgatoimmal, igy szol: "Hervé gyakran
mondta, hogy egyszerii kisérleteket csindljatok." Ennél jobb tandcs nem is létezik. Vilagos,
hogy a nyilvanossagnak mar sok komplikalt dolgot bemutathatunk. Példaul az étel fozése
alatt végezhetiink NMR-spektroszkopiat. A kozonség ugyan latna, hogy okos emberek
vagyunk, de kovetkeztetéseinket nem értenék meg. Egyszerii kisérletek elvégzése lehetové
teszi, hogy jo bemutatokat tartsunk, amelyek elbsegitik a kémia és a fizika
"fogyaszthatosagat". Ezen a ponton meg kell emlitenem, hogy Miklos és én - tudatosan vagy
nem, nem tudom - a molekularis gasztronomiat felhasznaltuk a tudomanyok kozvetitésére a
széles néptomegek fele. Ha példaul egy jogasz azt mondja, hogy ¢ gyiloli a kémiat, mert az
szennyezO, veszélyes és biidos, sokkal konnyebb neki elmagyardzni, hogy egy siilthus
elkészitése is kémiai folyamatok kovetkezmeénye. A fozés megkezdése elott a hus voros, jol meg
kell fiiszerezni, majd meg kell siitni. A kész hus barna és izletes a Maillard-reakcionak és mds
kémiai folyamatoknak készonhetoen. Ha a hust finomra akarjdk siitni, a szakdacsoknak nem
valik kardra egy kis kémia ismerete és haszndlata.

Miklos nem mindig értett egyet velem. Példaul emlékszem a fizikai kémiabol irt doktori
disszertaciom védésére. A biralobizottsag tagjai voltak Jean Marie Lechn, Pierre-Gilles de
Gennes, Miklos, egy francia konyhafonok, Pierre Potier és mas tudosok. Az esemény nagyon
fontosnak tiint Miklos szamara, mivel a cime ("Molekularis gasztronomia") nem tartalmazta a
"fizikai" szét. Ugy éreztem, hogy a "molekuldris" sz6 elég annak kifejezésére, hogy a fizika és
a kémia egyarant jelen van a fozéskor. Miklossal ellentétben sohasem gondoltam arra, hogy a
ketto elvalaszthato egymastol. Ugye igazam van?

Néhany esetben nem értettem egyes megjegyzéseit. Példaul amikor oregasszonyok altal
elmondott ételrecepteket tanulmanyoztam, gyakran mondogatta, hogy csak elvesztegetem az
idomet, ha leiratlan mondasokat vagy nyilvanvaloan téves tandcsokat vizsgalgatok. Meégis,
mikor eloszor jelentettiik meg elso kozos cikkiinket a "Fozo vegyész" cimii rovatban. ezt irtuk:
"Néhany olvasonk szamara talan elvesztegetett idonek tiinik ezen rovat elolvasasa, de akik
érzik a targy fontossagat azok észreveszik az emberi faj végtelen foléenyét, amely taldn éppen
abbol adodik, hogy képes ételeit elkésziteni. Az ételkészités tudomanyanak ismerete olyan
tudas, mely képes rendezettebbé, meghittebbé, vidamabba. érdekesebbé tenni a kutatast."
Sohasem értettem, miért volt Rumfordnak oly nagy tiszteldje, hogy a tudos életének és
munkdjanak egyik specialistajava valt. Talan ugy gondolta, hogy Rumford volt a molekularis
gasztronomia sziiloatyja? A tények szerint nem Rumford volt az. Nemrégiben talaltam egy
Antoine Laurent de Lavoisier-tol szarmazo kiadvanyt, amely a tokehal elkészitésével

foglalkozik. A nagy francia vegyész a kovetkezoket mondja: "Az ember valahanyszor csak
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kerdest tesz fol maganak a legismertebb targyakkal és a legkozonségesebb dolgokkal
kapcsolatban, nem keriilheti el az ujabb és ujabb meglepetéseket. Ebbol is latszik, hogy
elképzeléseink a vilagrél gyakran homdlyosak és bizonytalanok. Eppen ezért fontos ezeket
kisérletekkel és téenyekkel megerdsiteni.” Lehet, hogy Miklos azért csodalta Rumfordot, mert
az egyszerre volt tudos, mérnok és gasztronomus. Ezen kiviil Rumford tervezett kalyhdkat,
tiizhelyeket és a sokat emlegetett kavéfozot, Miklos pedig mindig is érdeklodott az energia
konzervalasa és megfelelo hasznositdasa irant. Rumfordot érdekeltéek a szocialis problémak,
valamint a taplalkozas. Nem volt kizarolag labortudos, csakugy, mint Miklos. A molekularis
gasztronomianak sok elofutara volt. Miklosra igy fog emlékezni a torténelem, mint arra az
emberre, aki bemutatta a fizikat a konydban. Azt szeretném, ha hagyatékanak egy-masik
nagyobbik részéért is iinnepelnénk ot. Ezt a részt meg kell osztanunk mindazokkal, akikkel

talalkozunk. Ez a rész a szivembe van irva. "Végezziink egyszerii kisérleteket."”
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