Молекулярна кулінарія - високі технології на кухні
Викладач хімії
Молекулярна кухня – це, з одного боку, модна течія в кулінарії. Говорити, що тільки в цій кухні кухарі вивчають фізико-хімічні властивості їжі – це нонсенс. Повернемося до кухні та її молекулярности.
. Спеціаліст, який готує страви молекулярної кухні, повинен не тільки знати про хімію продуктів харчування, але і вміти користуватися технікою, яку язик не повернеться назвати побутовою або кухонної: розігрівати, заморожувати, створювати вакуум і обробляти тиском, эмульсировать і обробляти їжу вуглекислим газом, і т. д. Якщо говорити про молекулярну кухню, то почати, мабуть, потрібно з того, що таке молекулярна кухня. Величезна кількість чуток і домислів: це чиста хімія, це взагалі-то не їжа і т. д Термін «молекулярна кухня» введено в широке вживання французьким хіміком. Однак не будемо поспішати, оскільки будь-яка їжа – це хімія. Не в тому плані, що в супермаркеті натуральних продуктів вже не залишилося, а в тому, що перетравлювання їжі в нашому організмі – це хімічний процес, а отже, в кінцевому підсумку, будь-яка кухня – це хімія та молекулярна не є винятком. Питання в тому, що перетравлювати будемо і для чого ця кухня взагалі потрібна Молекулярна кухня – це обман органів чуття: вам принесуть їжу, а її запах буде подаватися окремо. Як би це анекдотично не звучало, але це реальність. І реальність не шкідлива – основна маса молекулярних страв відноситься до дієтичних . Просто незвичайний зовнішній вигляд, незвичайний смак і аромат.

Викладач  технології
Наука не на місці, змінюються часи, а водночас і і технології. Сьогодні інновації охопили всі сфери життя, не оминули увагою і гастрономію, кулінарію. Чи бачили споживачі коли-небудь прозорі пельмені? Ті, у яких видно начинка, начебто м'ясна та смак м'яса збережено, насправді це селеру чи шпинатом. А смажене морозиво? Або чай з лимоном у маленькому чарчині їли? Той, який цукру, а солодкий, і чай зовсім, а легка піна, хоч і з лимона лише. Багато дивних, незвичних навіть гурманам страв, пропонує сьогодні молекулярна кулінарія. Не продукти власними силами грають роль незвичному приготуванні, а нове кухонне устаткування й методи обробки інгредієнтів. Молекулярна кулінарія – це технології кухні. Здається, все, які можна, вже приготовлено і перевірено, але кулінарія продовжує розвиватися. На зміну стилю ф'южн в «високої кулінарії» приходить молекулярна кулінарія, яка зраджує консистенцію і форму продуктів невпізнанно. Яйце з білком усередині якого і жовтком зовні,вспененное м'ясо з гарніром звспененного картоплі, желе з задоволенням маринованих огірків іредиса, сироп з крабів, тонкі платівки свіжого молока, морозиво з тютюновим ароматом існують над фантастичних романах, а в наш час. У багатьох країнах сьогодні почали відкриватися курси навчання кулінарному молекулярному мистецтву. Виставки і конкурси кулінарного майстерності із останніх інноваційних розробок завжди збирають масу бажаючих. Навіть спостереження процесом перетворення звичайних продуктів до легень хмарини чи фантастичні суміші дає приголомшливі враження.

Науковий підхід до кулінарії ускладнюється тим, що страви не бути лише незвичними і смачними, а й гарними.
