Braun Tibor

I,nYQIlC étkezés a molekuldris
gasztrondmidtdl a ,,hangjegy
hangjegyig” konyhdig

Elészé
Célszertinek ttinik, hogy frdsunkat rovid magyardzattal kezdjik,
és az inyenc étkezésrdl emlitsiink néhdny szé6t. Az inyenc kifeje-
zés a francia nyelvbdl szdrmazik. Magyarorszdgon ezt a szét az
étkezés kifinomult szokdsdval kapcsolatban haszndljuk, ehhez
hozzé kell tenni, hogy a fogalomhoz francia nyelven két sz¢ is
rendelkezésre 4ll, a gourmet és a gourmand. E két sz6 jelentése
azonban eltér egymdstdl. A gourmand (nincs magyar megfelelGie)
a faldnk, nagyevd, zabdl6, mig a gourmet (magyarul inyenc) a
»valasztékos ev§”, aki jo étvdggyal étkezik és inkdbb az ételek
mingségében leli 6romét.

A cimben haszndlt inyencséget kizdrélag a gourmet vonatko-
zédsban haszndljuk a molekuldris gasztrondmia és a hangjegyrdl
hangjegyre konyha esetében is.

Bevezetés

Kevesen befolydsoltdk Hervé Thisnél jobban a kulindris vildgot, il-
letve a gasztronémidt. Erdekesnek tekinthetd, hogy This ezt nem
képzett séfként, hanem vegyészként, kémikusként tette, aki is-
mereteit, tuddsdt arra haszndlta, hogy 1988-ban Nicholas (Mik-
I6s) Kiirti oxfordi amatdr séf és gasztronémus fizikusprofesz-
szorral egyiitt 1étrehozza azt a kulindris és kutatdsi irdnyzatot,
amelyet azéta molekuldris gasztronémidnak neveznek. [1] This
szerint [2,3] az § akkori torekvései mogott is mdr ott lappangtak
azok a gondolatok, amelyek szerint tisztdn kémiai vegyiiletekb6l
kiindulva, kozvetlentil is készithet8k ételek.

Gasztronémidnak neveziink minden intelligens tuddst az em-
beri tdpldlkozdsrdl; az ételek, italok szakérti ismeretét, inyenc-
ségét, illetve élvezetének miivészetét, tdgabb értelemben az étke-
zés kultdrdjdt is. A fejlédés sordn dhatatlanul felmeriilt a kérdés,
hogy miért viselkednek tigy az élelmiszerek, ahogy, amikor bizo-
nyos dolgokat tesznek veliik. Azt a tevékenységet, amely a kony-
hai nyersanyagoktdl az elkésziilt ételig vezet§ véltozdsok fizikai
és kémiai mechanizmusat van hivatva megismerni, Kiirti és This
kezdeményezése és tevékenysége nyomdn szintén a molekuldris
gasztrondmidhoz tartozénak ismerték fel és fogadtdk el vildg-
szerte a legutobbi 50-60 év sordn. [2] Utébbirdl nemrégen rész-
letesen irtunk, ezért nem tériink rd djfent vissza. [3]

Id6kozben Kiirti professzor Anglidban elhunyt, és 1994-ben
Hervé This létrehozta azt a még djabb gasztrondémiai irdnyzatot,
amit § a furcsa és nehezen lefordithaté ,,note-by-note cuisine”-
nek, azaz ,hangjegyrdl hangjegyre konyhdnak” nevezett el. [4]
This szerint a note-by-note cuisine nem hust, halat, z6ldséget
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haszndl ételkészitésre, hanem helyettiik a bel6liik kivont tiszta
vagy a cél érdekében szintetizdlt kémiai vegyiileteket, illetve azok
keverékeit. Ez hasonlé lehetne ahhoz, irja This, mint amikor a ze-
nét nem hangszerekkel, példdul trombitékkal, hegedtkkel, zon-
gordval stb. hozzdk létre, hanem tiszta hanghullimokat kevernek
zenévé. Az elektronikus zene, amelyet szintetizdtorokkal dllita-
nak eld, az utébbi idgben hatalmas fejlédésen ment keresztiil.
Ma az ilyen elektronikus hangkeveréssel bdrmilyen zenei hang
létrehozhaté. A zenébdl vett analdgia alapjdn This szerint a note-
by-note cuisine sordn a séfnek meg kell terveznie a tiszta vegyi
komponensekbdl dll6 étel alakjét, szineit, {zeit, illatait, a f§zési
vagy hiitési hdmérsékletet, a texturdkat, a tdpértékeket és sok
minden mdst. Az ilyen étkek létrehozdsdhoz, mondja This, meg
kell ismerni azokat a vegyiileteket, amelyek az ételek izét, szer-
kezetét és aromdjdt képezik, felhaszndlva a miszeres analitika
és/vagy a szintetikus kémia lehet§ségeit, eszkozeit. Nem megle-
P&, hogy eleinte a fogyasztdk és a séfek egyardnt meglehetds tar-
tézkoddssal viszonyultak az uj eljardshoz. Ezzel szemben meg kell
emliteni, hogy hasonld aggodalmak meriiltek fel tobb évtizeddel
ezel6tt a szintetikus zenével kapcsolatban is. A szintetizdtorok
létrehozdsédval a zenészek késGbb megtaldltdk a szintetikus zene
elgdllitdsdnak titkait, és ma mdr példdul a rddick 4dltal kozveti-
tett zene részben vagy teljesen szintetikus.

Hogyan lehet osszedllitani fogdsokkd a hangjegyrdl hangjegy-
re konyha 6sszetev§it? Vdlaszként This megjegyzi, hogy a legtobb
mai élelmiszer - gyakran nagy viztartalmud - kolloid. Szdmos
szerves vegyiilet rosszul oldédik vizben, ezért az emulzifikdlds
nyilvdnvaléan nagyon fontos miivelet a hangjegyt6l hangjegyig
konyhdban. Mindezekhez nagyon hasznosak a kiilonboz4 disz-
perzids eljdrdsok.
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Hangjegyrél hangjegyre. Az illusztraciok A dublini School of Culinary
Arts and Food Technology didkjainak munkai

Konzisztencia szempontbdl tovdbbi technoldgiai feladatokat
kell megoldani, mivel a kolloidélis anyagok néhdny titkdt még
meg kell fejteni. Bizonyos egyszer( emulzick el§dllitdsa néha ne-
héznek bizonyul, és dltaldban tekintetbe kell venni, hogy egyes
termékek texturdjdnak kialakitdsa még nem teljesen megoldott.

»Mondd meg, mit eszel - vélte Brillat-Savarin a Physiologie du
gotit (Az izlelés fiziolégidja, 1825) cim( klasszikus alapmiivében
-, és én megmondom, ki vagy.” Manapsdg erre azt valaszolhat-
juk, ,én reggelire keménytojést eszem, esetleg kis borssal”, de
amennyiben én lennék This, aki Brillat-Savarin lelkes csoddldja és
kovetdie, azt védlaszolndm, ,,reggelire ovalbumint (fehérjék, viz, li-
pidek kombindcidjit) ettem kevés piperinnel és kiilonboz§ terpi-
nekkel megszorva az iz és illat érdekében. Amennyiben Brillat-
Savarinnek igaza volt az étel és az egyéniségiink kozotti bensGsé-

ges kapcsolatunkrdl, akkor melyik az igazi: a tojds- vagy az oval-
bumin-reggeli? Ugyanolyan egyforma étkd ételfogyaszték va-
gyunk? Szdmos jelenlegi étel-szubkulturdt a fenti logika vezérel,
és sok étkez§ szereti tudni a hozzdvaldk eredetét, vagyis azt, hogy
valédi-e az, amit fogyaszt.

A molekuldris gasztronémia és a hangjegyrdl hangjegyre
konyha kiilénb6z8 utakon jdrnak. Ez utébbi nem foglalkozik az
ételek ,.eredetiségével”, és az j étkezési teriileten alkalmazott re-
ceptek nem hasonlitanak nagysziileink receptjeihez. A jelenlegi
és jovGbeni birdldk a hangjegyrdl hangjegyre ételfogdsokat ter-
mészetellenesnek tartjék — hasonléan azokhoz, akik az él§ szer-
vezetek genetikai megvdltoztatdsdtdl tartanak kornyezetiinkre
vagy egészségiinkre gyakorolt potencidlis hatdsuk miatt. Bdr eb-
ben lehet igazsdg is, de This és tdrsai ugy tartjék, hogy az ételek
mindegyike mesterséges, beleértve példdul a termeldi piacok sdr-
garépdit, amelyek tobb nemzedék nemesitésének, genetikai meg-
véltoztatdsdnak termékei. Ez arra osztonoz, hogy az ételeket ne a
természetes vagy természetellenes kategéridba soroljuk, hanem
annak alapjan tekintsiink rdjuk, hogy milyen izt képviselnek és
mennyire befolydsoljdk az egészségiinket. Az ételek elddllitési sti-
lusdnak megitélése erdsen fiigg a tdrsadalmi, esztétikai, gazda-
sdgi és mordlis jellemz8kt6l.
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Eletének 75. évében elhunyt Rakids Ferenc Lészl6

A napsugaras, forré nydr kezdetén
Rakids Ferenc radiokémikus-gyégy-
szerésznek tiirelemmel és bolcses-
séggel viselt, hosszan tarto beteg-
sége ért véget.

Rakids Ferencet édesanyja egye-
diil nevelte, ezért egyetemi tanul-
mdnyai koltségét matematikai kii-
I6nérdk addséval biztositotta. Jol
tanuld, szorgalmas didk volt, aki-
nek — Clauder Otté tanitvdnyaként
— a szerves kémia volt a kedvence.
1973-ban avattdk okleveles gy6gy-
szerésszé a SOTE Gydgyszerésztudomdnyi Karan.

Szakmai pdlyafutdsdt a Kébdnyai Gydgyszergydr (ma Richter
Nyrt.) dorogi iizemében kezdte, ahol a B12-vitamin szintézise
folyt. Ekkor kezdett gydgyszer-analitikdval foglalkozni. Analiti-
kai kémiai sikereire alapozva Pungor Erng professzor meghivta
az MTA-hoz kapcsolédé 6nall6 kutatdsi csoportjaba, amely a Bu-
dapesti Mfiszaki Egyetem Altaldnos és Analitikai Kémiai Tan-
székén miikodott, Téth Kldra professzor irdnyitdsédval.

Rakids Ferencet 1983-ban avattdk doktorrd a Semmelweis Or-
vostudomdnyi Egyetemen. Az ifji doktorok nevében mondott be-
szédét szamos napilap is kozolte.

Néhdny évi sikeres kutatdst kovet§en rovid ideig a Vam- és
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PénziigySrség Orszdgos Parancsnoksdga Egészségiigyi Kozpont-
janak laboratériumdban dolgozott. Leszerelését kiovet§en Torok
Ilonka f&osztdlyvezetd helyetteseként az OGYI-ban (kés&bb
GYEMSZI-0GYI) szervezte meg a radiofarmakonok kutatdsdval
és engedélyezésével (torzskonyvezésével) foglalkozé laboratériu-
mot. Elismert szakértdje volt a radiogydgyszereknek, melyek nagy
része, mintegy 90%-a in vivo diagnosztikum, elssorban gamma-
sugdrz6 izotdp, kisebb résziiket terdpids céllal alkalmazzak, ezek
tobbnyire alfa-sugdrzék. A témdban irt 6sszefoglalé munkdja 2014-
ben jelent meg a Gydgyszerészet cimii folyéiratban.

1990-t8] nagyszdmu publikécidja jelent meg az Izotdptechnika
- Diagnosztika cim( folyGiratban (gyakran Szentgyorgyi Pdl és
Bodor Elekné munkatdrsdval kozosen). Gyakori el6adéja volt a
Magyar Kémikusok Egyesiilete Szerves- és Gydgyszer-anali-
tikai Szakcsoportjdnak és a Magyar Gydgyszerésztudomanyi Tér-
sasdgnak.

Rakids Ferenc tudomdnyt népszertsits és kozéleti tevékeny-
ségének szép példdja, hogy a csernobili katasztréfét kovetSen el-
s6ként § irt felvildgosité cikket a Magyar Hirlapban, ,,Sugdrzdsi
sz6tdr” cimmel.

Energidi kifogyhatatlanok voltak, nyugalomba vonuldsét kove-
téen kereskedelmi céget alapitott és mostani halédldig jelentds
kozéleti aktivitdsdt is folytatta.

Nyugodjék békében!

Tompe Péter
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