Chemia gotowania - biochemik
ttumaczy chemie gotowania

Biochemik oraz kucharz wyjasnia, ze w gotowaniu chodzi przede wszystkim o chemie.
Znajomos¢ kilku podstawowych faktéw moze poméc szefom kuchni zrozumiec dlaczego
niektdre przepisy nie udajg sie. Poniewaz gotowanie to zasadniczo cigg reakgcji
chemicznych dobrze jest zna¢ podstawy. Wrzucenie np. szparagéw do gotujgcej sie wody
spowoduje, ze komorki zostang rozerwane, co zaowocuje zmiang barwy na jasng zielen.
Jednakze dtuzsze gotowanie przyczynia sie do kurczenia scian komérek rosliny i do
uwalniania sie kwasu, w wyniku czego szparag przybiera nieapetyczny szary kolor.

Uwielbiasz gotowac ale osiggnates kilka katastrof? Nawet najlepsze przepisy mogg wyjsc¢
okropnie. Znany naukowiec i kucharz w jednej osobie méwi, ze znajomos¢ podstaw
chemii moze by¢ bardzo pomocna.

Na dugo zanim zostata kucharzem Shirley Corriher byta biochemikiem. Jak twierdzi nauka
jest kluczem do zrozumienia, dlaczego w kuchni co$ poszto badz nie po naszej mysli.
~Gotowanie to chemia” stwierdzita Corriher. ,Zasadniczo to przede wszystkim reakcje
chemiczne.”

Ten rodzaj chemii ma miejsce, gdy np. do rozgrzanego rondla wrzucimy posiekang
czerwong kapuste. Temperatura rozktada czerwony barwnik cyjanidyne zmieniajac go z
kwasu w zasade, tym samym powodujgc zmiane koloru. Dodanie octu i zwiekszenie
kwasowosci spowoduje, ze kapusta z powrotem stanie sie czerwona. Soda oczyszczona
natomiast przywréci niebieskg barwe.

Gotowanie warzyw takich jak szparagi powoduje réznego rodzaju reakcje, kiedy malutkie
czastki powietrza docierajg na powierzchnie gotujaca sie wode. ,Jesli zanurzymy je w
gotujgcej wodzie, rozerwiemy te komoérki, a szparagi stang sie nagle duzo bardziej
jasnozielone.”

Dtugie gotowanie nie jest zbyt korzystne - powoduje kurczenie sie $cian komoérek i
wyzwalanie sie kwasu. ,Gdy wiec zielone warzywo zaczyna nim tryskac¢ z komérek, kwas
w gotujgcej wodzie zmienia jego kolor w paskudng, obrzydliwg wojskowa zielenine (yucky
army drab)” moéwi Corriher.

»A ta wspaniata miska na owoce na Twoim stole? Dostownie przez noc banan moze



przeistoczy¢ sie ze smacznego zielonego do mocno przejrzatego banana.”

W tym przypadku winowajca jest etylen - bezbarwny i bezwonny gaz. Wydzielany przez
jabtka oraz przez same banany moze zniszczy¢ idealng kompozycje owocowq. Ale wtdz
jabtko do papierowej torebki z niedojrzatym awokado, a etylen przez noc popracuje na

twojg korzys¢. ,,Uzywamy tej metody jako szybkiej metody dojrzewania” méwi Corriher.

.Przyswojenie nieco wiedzy z chemii moze poméc kazdemu kucharzowi. Ciggle mozesz
nawali¢ ale przynajmniej bedziesz wiedziat dlaczego.” Ten rodzaj chemii, kiedy dziata,
moze by¢ wprost wysmienity.



