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F6zni manapsdg mend! Ha titeket is érdekel a gasztrondmia, raaddsul a tudomany vilaga is,
akkor a molekularis gasztrondmiat imadni fogjatok. Az itt haszndlt eljardsok segitségével igazi
kulindris l1atvanyossagga valnak az ételek a kiilonleges izekkel, allaggal, szinekkel, aromaval.

Az els6 forduléoban megismerkedhettek azokkal a mddszerekkel és anyagokkal, amelyeket
ebben a kiilénleges boszorkdanykonyhaban alkalmaznak.

1. feladat Az eheté felhé rejtélye 11 pont/

A legels6 molekuldris szinten médositott, nem az, aminek latszik gasztrondmiai kiilonlegesség mar
az 1400-as évek Italidjdban megjelent. Abban az id6ben viszont nagyon nehéz volt elkésziteni,
igy csak a kivaltsdgos kevesek juthattak hozza ehhez a csemegéhez.

Taldljatok ki, hogy mi lehetett ez az édesség!

A megoldast megkapjatok, ha az allitasokhoz tartozé megfejtések sziirke mezével kiemelt betdit
sorrendbe rakjatok. Az dllitdsokhoz tartozé megfejtések segiteni fognak a végsé megoldasban.

Ebben a halmazallapotban a részecskék rendezetten, racspontokban helyezkednek el.

Ilyen tipusu valtozas torténik, ha elkészited a dobostorta tetejére a cukorbevonatot.

A leger6sebb els6rendl kémiai kotés, ilyen taldlhaté meg a cukormolekuldban az atomok
kozott.

Ha teat vagy szOrpo6t készitlink, valdjaban .....................-ot allitunk elé.

A zold novények ezt a vegyiletet allitjak el6 a fotoszintézis sordn (hétkdznapi név).

A 4. pontban kapott megfejtés 0sszetételének (toménységének) jellemzésére alkalmas.




Ez a folyamat megy végbe a cukorral tartés melegités hatasara.
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A haztartdsokban is hasznalt kristalycukor tudomanyos neve. Yy IC\H
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Meghatarozott szdmu és min&ségli atombdl feléplilé kémiai részecske. OH

Ez a cukor a sejtek ,izemanyaga”, a vércukorszint megallapitasakor is ennek a szintjét mérjik
(tudomanyos név).
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2. feladat  Osszeilliink? 24 pont/

Sonka és tojas, alma és fahéj, sé és karamella. Ismert, klasszikus kombinaciék. De dsszeillik a
fehér csoki és a kaviar, a datolya és a kék sajt is. Jol tarsithatdk, kiemelik, felerdsitik egymas
izét.

A tudds, hogy mi mivel illik 0ssze, a legtobb esetben tapasztalaton alapszik, de tudomdnyos

kutatdsokkal is aldtdmaszthatd. A gazkromatografia vagy a tomegspektroszkdpia modszerével
beazonosithatdk a domindns izekért felel6s vegyuletek.

Osszeszedtiink néhany vegyiiletet, melyek az 5 alapiz valamelyikéhez sorolhaték. Soroljatok be
a vegylleteket, hogy melyik milyen izt okoz!

ecetsav, glutaminsav, limonin, szachardz, natrium- klorid, citromsav, gliikéz, tejsav, kinin,
koffein,

Alapizek:
édes sOs savanyu keser umami

Az umami izt okozd molekuldt egy mesterséges valtozattal igyekeznek utanozni. Sokszor hasznaljak
kevésbé jo minGségli ételek készitésekor. Sajnos, ez a vegylilet az erre érzékenyek korében fejfajast,
er@s szomjusagot okoz.

Ennek a vegyliletnek a nevét tudhatjatok meg a feladat kovetkezG részében!



Rakjatok novekvo sorrendbe az alabbi részecskéket a megadott szempontok szerint, majd fentrél lefelé
olvassatok Ossze a zold négyzetekben levd betliket! Ahol a vegyjel masodik betdje zardjelbe van téve,
ott csak az elsé betlit kell felhaszndlni a megfejtéshez, illetve két ékezetet nektek kell kitenni.

ionjainak toltésszama: Al, Na, Mg < <
tomegszam: F(e), T(i), M(g) < <
atomméret: L(i), F(r), R(b) < <
halmazaban a részecskék rendezettsége: Br, Cl, | < <
atomjaiban levé protonok szdma: Hg, U, Ag < <
olvadaspont: N(a), A(l), M(g) < <
elektronhéjak szdma: G(a), S(i), B(e) < <
slrliség (standard allapotban): Lu, Hg, Zn < <
6*10% db részecske tomege: T(l), T(a), T(i) < <
forraspont: Pb, Sn, Am < <
atomjaiban az elektronok szama: At, B, Br < <
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UMAMI SAVANYU

Ahogy a feladat elején irtuk, bizonyos izek feler@sitik, masok gyengitik egymast.
Az abra alapjan dontsétek el, jobb ize lesz a sitinek, ha tesziink bele egy csipet natrium-
kloridot? Indokoljatok meg a valaszt!



3. feladat- Ami nélkiil nem lehet dolgozni; alapanyagok a molekularis gasztronémiaban 15 pont/

A molekuldris gasztondmia olyan kilonleges alapanyagokat és eljarasokat alkalmaz, hogy a helyiség
ahol f6znek, jobban hasonlit egy jdl felszerelt laboratériumhoz, mint egy atlagos konyhahoz. Olyan,
akar egy boszorkanykonyha!

Fejtsétek meg ezeknek a vegyiileteknek a nevét, majd parositsatok 6ssze azzal, hogy mire alkalmasak
leginkabb!

A megfejtésekhez el6szor talaljatok ki, hogy mire gondoltunk az allitdsoknal, majd a megadott betliket
helyettesitsétek be a szamok helyére! Minden szam csak egyszer szerepelhet!

- endoterm halmazallapot véltozas:

22 3 4 8 10 6 3 9

16 5 2 11 8 1

21 8 13 10 3 9

20 15 6
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Az anyag felhasznalasa

Anyag
sorszama

Olyan kavidrszer( gdmbok kialakitasara alkalmas, ahol egy zselés allagu kiilsé burok
vesz korbe egy beliil folyékony gombot. A sztarséfek konyhdiban a gyliimolcskaviar
késztésénél (Id. utolsé feladatnal megadott link) ezt hasznaljak.

Kocsonydsité anyag, f6leg szdszok, levesek sliritésére hasznaljak.

Az 6sszetevbket nagyon gyorsan le lehet fagyasztani a segitségével.

Ezt hasznaljak példaul a parizer és a kolbasszal toltott karaj készitéséhez. Gunynevén
hlsragasztd. Olyan enzimek tartoznak ide, melyek képesek gyorsitani a husban levé
fehérjék kapcsolddasat, igy szinte alig lathaté a hdsok kozotti hatarvonal.

4. feladat- Kiilonleges technikak

16 pont/

Nem elég ismerni az alapanyagokat, de a felhasznaldsi lehetGségeikkel, a technikdkkal is tisztaban kell
lenni! Ilyen példdul a szferifikacid, a gombbé formalds, amit ti is fogtok hasznalni a kaviar készitésénél.

Induljatok el a start mezéktél, és menjetek végig a helyes Gton! Ugy haladjatok, hogy az adott mez6

logikusan kapcsolddjon a kovetkez6h6z! Ha igy jartok el, akkor négy kifejezést fogtok kapni.

Annyit segitlink, hogy megadjuk a megfejtésekhez tartozé bet(ik szamat.

START 1:

START 2:

START 3:

START 4:

Miutdn megtaldltatok a keresett szavakat, magyarazzatok meg réviden mit jelentenek a kapott
kifejezések! (csakaz 1, 3,4)
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5.

feladat- Készitslink gylimolcskaviart!

Hogyan készitsétek el a gytimélcskavidrt zselatinnal?

Tegyétek az étolajat fagyasztdba korilbelll egy érara (opalosodasig)!
A gyimolcslébe keverjétek bele a porzselatint, tegyetek bele cukrot (ha kell), esetleg

ételszinezéket!

Melegitsétek addig, amig a zselatin teljesen feloldédik (ne forraljatok)!
Hltsétek szobah&mérsékletlire!
Ezutan csepegtessétek a folyadékot a jéghideg olajba! Ha az olaj tul meleg, a pohar aljan
osszeolvadnak a cseppek. Ezt el tudjatok kertilni, ha a poharat jégzselére vagy egy zacské mirelit

z6ldségre allitjatok. ©

14 pont/

Szeretnéd lenyligdzni a csalddot vagy a baratokat a gasztrondmiai tudasoddal? Készits nekik kaviart!

Mutatunk hozza receptet, és azt kérjiik, hogy ti is készitsétek el a sajdt verzidtokat! irjatok meg réviden,
hogy mibdl készlilt és kiildjetek réla képet!

Amit mutatunk egy leegyszer(sitett recept, hiszen a valddi molekularis szferifikacids eljarassal késziilt
valtozatnal kalcium- klorid oldatot és natrium- alginatot hasznalnak, amihez mi nem jutunk hozza. Ne
sajnaljatok! A kilonbség minddssze annyi, hogy a mi receptiinkben az egész gomb ruganyos, mig az
eredetinél a gdmb belil folyékony.

Hozzdvaldk: 1 dl folyadék (gyimolcslé, gyimaolcspiré, ...), zselésité anyag (1/4 tedskanal agar- agar por
vagy 2 csapott teaskanal porzselatin), jéghideg étolaj, cseppentd

Sz(irjétek le a kavidrokat, tegyétek hiit6be, majd 1-2 éra mulva gyorsan 6blitsétek le!

Amig vartok arra, hogy elkésziljon, valaszoljatok meg a kérdéseket!

A

C

Mi az agar-agar?

vorosmoszatokbdl
nyert zselésitd

barnamoszatokbol
nyert izesitd

allati eredet(i zselésitd

Mire nem hasznaljak az agar- kozmetikumoknal baktériumok szamara Uveggyartasnal
agart? krémek készitése taptalaj szinezék
Polaritds szempontjabdl milyen polaris apoldris vannak polaris és
anyag az étolaj? apolaris részei
A vizhez valé viszonya alapjan hidrofil hidroféb vannak hidrofil és
milyen az olaj? hidroféb részei
Milyen az olaj siir(isége a vizhez kisebb nagyobb ugyanannyi
képest?

Hol helyezkedik el az olaj a a viz alatt jol elegyedik a vizzel, a viz tetején

vizhez képest?

tehat nem valik szét

Mennyi a napraforgo étolaj
slrlisége szobahémérsékleten?

0,9-1 g/cm3 kéz6tt

1,3 g/cm? felett

mindenképpen
0,7 g/cm? alatt

A felhasznalt 1 dl folyadék 10 mm? 10000 ml 100 cm?
ugyanannyi, mint
Hany w%-os az oldat zselatinra 5,00 4,71 4,94

nézve, ha az
1 dl gyiimolcsléhez (p=1,012
g/cm?) 5 g zselatint adunk?




Zselatinnal késziilt gylimolcskavidr készitése, ha videdn is szeretnétek megnézni:
https://www.youtube.com/watch?v=4yG0OX1xg0c&t=204s

6. feladat- Matek a bogyokkal! 7 pont/

Az utolsé feladatban a gasztrondmiai tudasotok mellett azt is probara tessziik, hogy mennyire tudtok
szamolni!

Az el6z6 feladatban elkészitettétek ennek a becsapds kavidrnak az otthoni valtozatat, de ahogy irtuk,
egy igazi professziondlis konyhaban bizonyos alapanyagok helyett mast haszndlnak. Olaj helyett
példaul kalcium- kloridos flird6t.

Ahhoz, hogy a kis gyongyok kialakulhassanak, el kell késziteni az oldatot, amiben a csoda megtorténik.
Ehhez nincs masra sziikség, mint 750 ml vizre, melynek a s(rlisége légkoéri nyomdson és
szobah6mérsékleten 0,9982g/cm3. Ebbdl kell CaCl, oldatot késziteni.

a, Az elkésziilt oldat 0,49 tomegszazalékos. Szamoljatok ki, hogy ehhez mennyi vizmentes CaCl; -ot kell
felhasznalnunk! (2 tizedes pontossaggal szamoljatok!)

b, Ebbe az oldatba kell évatosan belecsepegtetni a gylimolcslevet. Egy “kaviar” golyécska atmérdgije
atlagosan 0,80 cm. Szamoljatok ki egy 3 cm magas és 3 cm-es sugarral rendelkezd henger alaku talkaba,
ha szinig toltjuk hany db kis kaviar fér el! Vegyétek Ugy, hogy a kaviarok hézagmentesen toltik ki a
talkat!

Ha kedvet kaptatok hozza, és igazi molekuldris gasztrondmiai kaviar recepteket szeretnétek elolvasni,
itt taldltok:
https://cookpad.com/hu/receptek/1925634-molekularis-mez-kaviar

Amennyiben pedig tovabbi videdkat néznétek a témaban, keressetek ra a molekuldris gasztrondmia
egyik hirességének, Heston Blumenthalnak a videdira!
O a The Fat Duck (3 Michelin csillagos étterem) tulajdonosa, séfje.

Varjuk a megoldasokat! Jé szérakozast a feladatokhoz!
Figyeljetek a bekiildési hataridére!



https://www.youtube.com/watch?v=4yG0OX1xg0c&t=204s
https://cookpad.com/hu/receptek/1925634-molekularis-mez-kaviar

