Úvod do molekulární mixologie

HISTORIE
Historie je pomalu stejně stará, jako gastronomie samotná. Jsou zachovány svitky ze starověkého Egypta, kdy se lidé pokoušeli změnit chuť piva nebo vína přidáním různých druhů koření. Zmrzlinu znali již ve starém Řecku, když ji vymysleli Mongolové, kterým nápoje z mléka v horském prostředí často mrzly. Na londýnském papyru již ve druhém století před naším letopočtem se dochovalo pojednání, jestli fermentované maso je lehčí než syrové. No a vysoušení masa indiány je dalším příkladem. Kolem osmnáctého století již mají zájem o přípravu masa a jídel i lékárny, lékaři a první vědci.

Antoine-Laurent de Lavoisier 1783, byl jedním z neslavnějších vědců té doby, který studoval procesy přípravy, měření hustoty a hodnocení kvality.

Benjamin Thompson v osmnáctém století experimentoval s jehněčí kýtou, kterou nechal v sušárně při teplotě 80°C  8,5 hodiny. Maso prý bylo jemné a šťavnaté. 

 Marie-Antoine Carême (1784-1833): jeden z nejslavnějších francouzských šéfkuchařů, který už začátkem vyslovil "vývar musí pocházet k varu velmi pomalu, jinak se albumin vysráží, maso ztvrdne a nedovolí želatinové části uvolnit umami chuť. 

Belle Lowe (1886-1961): profesorka potravin a výživy na Iowa State College v roce 1932 vydala knihu s názvem Experimentální Vaření: Chemický a fyzikální pohled. 

Profesoři Evelyn G. Halliday a Isabel T. Noble: V Chicagu roku 1943 vydali knihu s názvem Chemie a Kuchařky 

TRENDY-CÍLE
Původní cíle

Hledaly základní definování molekulární gastronomie:

· zkoumání kulinářských a gastronomických přísloví, rčení, a pověstí,

· definování současné situace ve složení jídel, 

· vynalézání nových jídel,

· použití nových technologií, postupů a surovin v kuchyni,

· pomocí molekulární gastronomie přiblížit vědu společnosti.

Současné cíle

Hledají způsoby kulinářských přeměn, postupů a procesů (z chemického a fyzikálního hlediska):

· sociální jevy spojené s kulinářskou činností,

· umělecké složky gastronomie,

· technické a technologické možnosti gastronomie.

ZÁKLADNÍ ZKOUMANÉ OBLASTI
· Jak se změní suroviny při různých metodách vaření.

· Role smyslů v hodnocení potravin.

· Mechanismy vnímání chutí a vůní, způsoby uvolňování aroma.

· Jak a proč vyvinula chuť a čich, obecné gastronomické návyky a zlozvyky.

· Jaký vliv má vaření na chuť a strukturu složek potravin.

· Které nové metody vaření mohou přinést lepší výsledky struktury a příchuť.

· Jak náš mozek přijímá smyslové signály o potravinách, které nám chutnají.

· Jak je náš požitek z jídla ovlivněn jinými vlivy, životním prostředím, naší náladou, způsobem servisu a přípravy.

TRENDY - SMĚRY
· Omáčky, nebo pokrmy z nich.

· Teplo ve vaření.

· Chutě potraviny - jak je získat, jak je přenášet, jak si je udržet.

· Textury potravin a jejich výroba.

· Interakce potravy a tekutin.

· Chemické reakce ve vaření.

· Vedení tepla, jeho proudění a přenos.

· Fyzikální možnosti jídla a nápojů, jejich vzájemné ovlivnění.

· Potraviny a nápoje při nízkých teplotách.

· Rozpustnost, emulze, disperze, textury. Jejich chuť a vztah.

· Stabilita chuti.

· Neobvyklé kombinace chutí FOOD PAIRING.

· Avantgardní servis.
HLAVNÍ PŘEDSTAVITELÉ
Mezi hlavní iniciátory moderní molekulární gastronomie patří především Nicholas Kurti a Hervé This. 

Nicholas Kurti (1908-1998) profesor fyziky z Oxfordu v roce 1969 představil první televizní show s názvem "Fyzik v kuchyni", kde předvedl techniky výroby pusinek ve vakuové komoře nebo uvaření klobás odporem, při jejich napojení na autobaterii.

Hervé This (nar. 1955) je francouzský chemik s hlavní oblastí zájmu v molekulární gastronomii. Celý život sbíral kulinářské recepty, příběhy a staré triky vaření. Kolem roku 1980 začal s jejich zkoušením a se zapojením vědeckých zkušeností.

Heston Blumenthal (nar. 1966) je anglickým šéfkuchařem a majitelem restaurace The Fat Duck v Bray. V roce 2005 měl první kuchařský pořad „ Kuchyně chemie s H. Blumenthalem“, po té následovalo několik dalších. V Čechách se vysílal pořad Hostiny H. Blumenthala. Je zastáncem ultra pomalého vaření, a některé jeho úpravy trvají až 24 hodin. Vaří při 60°C, kdy maso skoro žádnou šťávu neuvolní.

Eben Freeman je hlavní barman v restauraci Tailor na Manhattanu v New Yorku. Jeho přístup je spojování jídel s nápoji při využívání principů molekulární gastronomie. Věří, že tyto techniky umožňují intenzivnější chuť a rozvoj textury a viskozity koktejlů. První nainfuzoval Bourbon slaninou, přidal Coca cole uzenou příchuť, vyrobil chipsy z likéru Kahlua. V současnosti je bar manažer v baru WD-50.

Jamie Boudreau je jeden z nejkreativnějších barmanů současnosti, který se zabývá molekulární mixologií a posouváním hranic při přípravě koktejlů právě touto cestou. Momentálně působí v Seattlu a přednáší o molekulární mixologii po celém světě.

Tony Conigliaro je barman a průkopník vědeckých postupů mixologie. Je si vědom historie koktejlu, ale snaží se ho posunout dopředu. Snaží se v mixologii soustředit na tři základní prvky, na koncept, chuť a technologii. Je tvůrcem drinků jako je  Prairie Oyster, Twinkle a anýzového Whisky Sour. V roce 2009 otevřel vlastní bar „69“ v Londýnském Colebrooke.  

Pavel Tvaroh je Čech z Krušných hor, který si v Londýně otevřel bar „ Lounge Bohemia – Londýn“, který je svojí koncepcí výhradně zaměřen na molekulární mixologii. Podává ve svém baru nejrůznější tekuté i netekuté alkoholické menu a to o několika chodech. Menu je rozděleno podle denní doby, je libo drink k snídani, něco k obědu, večeři či dokonce dezert, není problém.

Ferran Adrià i Acosta (nar. 1962) španělský šéfkuchař z Katalánska. Je šéfkuchařem v  restauraci El Bulli v Roses na Costa Brava a je považován za jednoho z nejlepších kuchařů na světě.  

Bary s koncepcí molekulární gastronomie: 

WD-50 v New Yorku

Nottingham Forest v italském Miláně 

Der Raum v australském Melbourne 

bar 69 nebo Lounge Bohemia v Londýně

Restaurace:  

El Bulli

The Fat Duck

