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1 LUKIJALLE

Molekyyligastronomia midritellddn tieteeksi, jonka tavoite on tuottaa uuttaa tie-
toa ruoanvalmistuksen taustalla olevista ilmidistd kokeellisen tutkimuksen avul-
la. Molekyylikokkaus erilaisine tekniikoineen on gastronominen suuntaus, joka
soveltaa tieteen mukanaan tuomaa uutta tietoa, uusia raaka-aineita ja erilaista
teknologiaa keittidssi. Tieteenala on Suomessa vield varsin tuntematon, mutta
kiinnostus molekyyligastronomiaa kohtaan seki keskustelu aiheesta on lisdidnty-
nyt voimakkaasti vuoden 2009 aikana.

Artikkelin sisdltd perustuu Turun ammattikorkeakoulussa lokakuussa 2009 val-
mistuneeseen opinndytetyohoni “Molekyyligastronomia osana ravintolakokin
ammattitutkinnon kehittdmistd tulevaisuuden haasteisiin”. Opinnéytety6n tar-
koitus oli tarkastella molekyyligastronomian tieteenalaa yleisesti sekd selvittdd
kyselytutkimuksen avulla toimeksiantajalle Turun ammatti-instituutille, oppi-
laiden tieteenalan tuntemuksen tasoa seki kiinnostusta ruoan kemiallisia seki
fysikaalisia muutoksia kohtaan.

Molekyyligastronomian tuntemus edistdd ruoanvalmistuksen syvillisempii
ymmirrystd, mikd luo puitteet ruokatuotteiden sekd ruokakulttuurin kehitta-
miseen. Tieteenalan tuntemus avaa ruoanvalmistuksen parissa tydskenteleville
henkil6lle mahdollisuuden ymmirtdd, mitd kattilassa tapahtuu, ja timin kautta
mahdollisuuden kehittdd omaa ty6tddn. Tieteenalan tuntemus on tuonut muka-
naan lisiksi erilaisten sovellusten kiyton, joiden avulla on mahdollista muokata
raaka-aineen rakennetta sekd muotoa. Maailmalla toimii useita ravintoloita, jot-
ka toteuttavat vahvasti molekyyligastronomian mukanaan tuomaa tietotaitoa.
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2 MOLEKYYLIGASTRONOMIA
TIETEENALANA

Molekyyligastronomian tieteenalan mairitelmi vaihtelee hieman eri lihteissi ja
osittain termid kiytetidn harhaanjohtavasti. Molekyyligastronomian isdnikin
pidetty Herve This mairittelee molekyyligastronomian tieteeksi, jonka tavoite
on tuottaa uutta tietoa ruoanvalmistuksen taustalla tapahtuvista ilmivistd ko-
keellisen tutkimuksen avulla. Molekyyligastronomian keskeisin tarkoitus on se-
licedd erilaisia ilmiditd, kuten esimerkiksi miksi porkkanat pehmenevit kuumen-
nusprosessin aikana. (This 2009.) Molekyylikokkaus erilaisine tekniikoineen on
gastronominen suuntaus, joka soveltaa tieteen tuomaa uutta tietoa sekd uusia
raaka-aineita ja teknologioita keittiossi (Hopia 2009e).

Molekyyligastronomian historia alkaa jo kauan ennen tieteenalan termin kek-
simistd, silld jo 1700-luvulla useat luonnontieteilijit olivat kiinnostuneita ruo-
anvalmistuksen tieteestdi. Molekyyligastronomian tieteenalan kehitys alkoi
1980-luvulla kahden tiedemiehen, ranskalaisen fysikaalisen kemistin Herve
This:n ja fyysikko Nicholas Kurtin, kiinnostuksesta ruoan tiedettd kohtaan. This
oli kiinnostunut uskomuksista ja ilmioistd ruoanvalmistuksessa, kuten esimer-
kiksi minkd vuoksi soufflee-ohjeessa keltuaiset tulee lisitd kaksi kerrallaan. Kurti
kiinnostui tieteenalasta huomattuaan miten vihin ihmiset tietdvit ruoasta ja mi-
ten epitieteellisesti he valmistavat ruokaa. Yksi tirked vuosi tieteenalan historias-
sa on 1986, jolloin Harold McGee julkaisi ensimmadisen painoksen teoksestaan
On Food and Cooking joka kisittelee ruoanvalmistuksessa tapahtuvia erilaisia
ilmioitd ja rakenteita (Hopia 2009¢). Vuonna 1988 Kurt ja This perustivat tie-
teenalan “molecular and physical gastronomy”, joka tutkii ruoanvalmistuksen
taustalla tapahtuvia kemiallisia ja fysikaalisia muutoksia. (This, 2006.)

Kurti ja This organisoivat vuonna 1992 ensimmiisen molekyylistd ja fysikaalis-
ta gastronomiaa kisittelevin tydryhmin International Workshop on Molecular
and Physical Gastronomy. Tilaisuuteen Ericessd, Italiassa osallistui kokkeja ja
tiedemiehid ympari maailmaa. Tapahtuman suosion ansiosta tapaamisia alettiin
jarjestdd joka toinen vuosi. Tieteenalan kehittdmisessi ja tutkimuksessa muka-
na ollut Nicholas Kurti kuoli vuonna 1998, jolloin This lyhensi tieteenalan ni-
meksi molekyyligastronomia ja jatkoi aktiivisesti tieteenalan kehittdmistd. (This

2006.)

Molekyyligastronomia — uusia mahdollisuuksia ruoanvalmistukseen 5



Vuonna 1996 Herve This esitti ensimmiiseni filosofian tohtorin viitéksensi ai-
heesta "Molecular and Physical Gastronomy” Pariisin yliopistossa. Téll6in hin
madritteli tieteenalalle viisi tavoitetta: keriti ja tutkia vanhoja ohjeita ruoanval-
mistuksesta, mallintaa ja tutkia jo olemassa olevia resepteji, esitelld uusia tyoka-
luja, valmistustapoja ja tuotteita ruoanvalmistukseen, keksid uusia ruokalajeja
hyodyntien kolmea edellisti kohtaa seki edistdd tieteen suosiota ruoan avulla.
(This 2006.) Mydhemmin This huomasi, ettd aikaisemmat tieteenalan tavoitteet
aiheuttivat himmennysti, silld ne sisélsivit tieteen lisiksi teknologiaa ja viestin-
tdd. Hin muotoili tieteenalan tavoitteet uudelleen, ja ne ovat voimassa yhi vuon-
na 2009. Molekyyligastronomian tieteenalan tutkimuksen tavoitteet ovat tutkia
ruoanvalmistuksen midritelmid ja kulinaarista oikeellisuutta, tutkia taide-osa-
tekijad ruoanvalmistuksessa seki tutkia ruoanvalmistuksen sosiaalista yhteyttd.
”Social link” eli sosiaalisen yhteyden osatekiji tunnistettiin vuonna 2003, jolloin
tunnistettiin, ettd ruoat eivit ole vain ravintoaineita vaan kulttuurillisten tarpei-
den aineistumaa. (This 2009.)

Nykyiin tieteenala kiinnostaa monissa eri maissa ja Suomessakin aiheeseen on
tartuttu monissa eri medioissa. Opetusta jirjestetidn ympiri maailmaa ja aiheen
ympirilld kdydddn vilkasta keskustelua. Molekyyligastronomia on innostanut
monia kokkeja soveltamaan tieteenalaa keittissddn ja tuotekehityksen ansiosta
on syntynyt jo elintarviketeollisuuden kiyttamiin lisdaineisiin pohjautuvia tuote-
perheiti, joiden avulla ruoan muotoja ja rakenteita on mahdollista valmistaa uu-
denlaisiin muotoihin. Molekyyligastronomian tutkimus antaa mahdollisuuden
ruoanvalmistuksen taustalla tapahtuvien ilmiéiden ymmairtimiseen seki ruoka-
kulttuurin kehittdmiseen. Sen avulla voidaan luoda ruokalajien uusia muotoja
ja kehittdd jo olemassa olevia tuotteita ymmirtimalld niiden valmistuksessa ta-
pahtuvia reaktioita. Molekyyligastronomian avulla voidaan lisitd myds ruoan
terveellisyyttd, silld elintarvikelisdaineilla voidaan korvata osa ruoan haitallisista
ainesosista, kuten esimerkiksi rasva. Suomessa tieteenala ei vield ole vakiinnutta-
nut asemaansa, mutta tulevaisuudessa molekyyligastronomia saattaa muotoutua
tieteenalaksi elintarviketieteiden sisille. Seuraavassa luvussa tarkastellaan mole-
kyyligastronomian tieteenalan kehitystd Suomessa.

2.1 MOLEKYYLIGASTRONOMIAN KEHITYS SUOMESSA

Ensimmiiset molekyyligastronomiaan liittyvit aktiviteetit ovat alkaneet Suo-
messa vasta vuonna 2008. Molekyyligastronomian suomalaiseen mediaan ja
ruokakeskusteluun on tuonut elintarvikekehityksen tutkimusprofessori Anu
Hopia. Hopia tydskentelee aktiivisesti molekyyligastronomian parissa ja lisddn-
tyvi kiinnostus tieteenalaa kohtaan on lihtenyt kidyntiin Suomessakin. Vuo-
den 2008 lopulla Hopia julkaisi ensimmiisen suomenkielisen asiaa kisittelevin
teoksen Kemiaa keittiossd. Ensimmiinen projekti, jossa molekyyligastronomian
oppeja hyddynnettiin, oli Maku- ja terveyshanke vuonna 2008. Sen tarkoituk-
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sena oli tuottaa marja-alan innovaatioita. Ensimmiinen kurssi toteutettiin Tu-
run Yliopiston Funktionaalisten elintarvikkeiden kehityskeskuksen ja terveyden
biotieteiden koulutusohjelman kanssa. Kurssilla ”Challenges in Food Develop-
ment” hyodynnettiin molekyyligastronomiaa terveellisten ruokien valmistukses-

sa. (Hopia 2009e.)

Maailmalta lihteneen esimerkin tavoin molekyyligastronomian ensimmiinen
seminaari jdrjestettiin Suomessa helmikuussa 2009. Lisiksi asian tiimoilta jir-
jestetddn kerran kuukaudessa siannéllisid tapaamisia, joissa kisitellddn aina yhtd
aihetta kerrallaan. Itse osallistuin Kuukauden Kolmannen Torstain tapaamiseen,
kuten nditd tapaamisia kutsutaan, toukokuussa 2009, jolloin aiheena oli jadty-
minen ja jadkiteiden koko. Tilaisuudessa jiddytettiin teollisesti valmistetun jadte-
16n massa uudelleen nestetypen avulla ja vertailtiin jadtelon rakennetta ja makua
suhteessa teollisesti jaddytettyyn tuotteeseen. Ensimmiinen molekyylikokkikou-
lu jérjestettiin Helsingin Kulinaarisessa Instituutissa 29.8.2009. Kokkikoulussa
hyddynnettiin erilaisia molekyylikokkauksen tekniikoita osana herkullista ruo-
anvalmistusta ja kauniita annoksia. (Hopia 2009b; Hopia 2009e¢.)

2.2 MOLEKYYLIGASTRONOMIAN KOULUTUS

Molekyyligastronomian opetusta jirjestetddn nykydin monien eri tahojen toi-
mesta monessa eri maassa. Opetusta jirjestdvit muun muassa yliopistot, ravinto-
lakoulut ja kaupalliset organisaatiot. Yliopistojen jdrjestimissi opetuksessa pai-
notetaan molekyyligastronomian tieteellistd taustaa sekd ilmiditd, kun taas ravin-
tolakoulujen opetus keskittyy enemmin teknologiaan, jota ruoanvalmistuksessa
on mahdollisuus hyodyntid. (Rantanen 2009.)

Vuonna 2009 molekyyligastronomian opetusta on laajalti saatavana myos Euroo-
passa. Tiina-Leena Rantanen (2009) Helsingin yliopistosta on selvittdnyt kan-
didaatin tyossdin erilaisia tahoja, jotka tarjoavat molekyyligastronomian opetus-
ta. Hollannissa Wageningenin yliopisto tarjoaa molekyyligastronomian opetusta
Erik van der Lindenin johdolla. Tanskassa K66penhaminan yliopistossa on tar-
jolla yksittiisid kursseja aiheesta. Ruotsissa Orebron yliopistossa on tarjolla kou-
lutusohjelmat Chef and Culinary Arts and Meal Science ja Sommelier and Cu-
linary Arts and Meal Science, jotka sisiltdvit molekyyligastronomian opetusta.
Pohjois-Italiassa aiheeseen liittyvdd opetusta tarjoaa yksityisyliopisto University
of Gastronomic Sciences.

Molekyyligastronomian koulutusta on tarjolla myds ravintolakouluissa eri puo-
lilla maailmaa. Esimerkiksi New Yorkissa toimivassa French Culinary Institute
-ravintolakoulussa on tarjolla Harold McGeen:n keittidtiedettd kisitteleva kurs-
si. (Rantanen 2009.) The Basque Culinary Center on ilmoittanut joulukuussa
2009, ettd Espanjaan tullaan perustamaan ensimmiinen molekyyligastronomi-
aan keskittyvid koulu syyskuussa 2011. San Sebastianin kaupunkiin perustettava
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koulu tulee tarjoamaan opiskelijoille 4 vuotta kestdvit opinnot, jotka keskittyvit
ruoan tieteeseen, molekyyligastronomian opintoihin seki erilaisten uusien ruo-
anvalmistuksen tekniikoiden opiskeluun. (Goyoaga 2009 [viitattu 7.1.2010].)

Suomessa molekyyligastronomian opetus on vield varsin vihiistd ja pddasiassa
opetusta tarjoavat yksityiset tahot. Teettimissini kyselyssi Turun ammatti-ins-
tituutin ravintolakokkiopiskelijoille ilmeni, ettei molekyyligastronomia ole ko-
vinkaan tuttu opiskelijoille. Yksikddn opiskelija ei maininnut kuulleensa asiasta
opinnoissaan. Yksityisid kursseja tarjoaa Suomessa muun muassa Helsingin Ku-
linaarinen Instituutti.

Molekyyligastronomian seminaarissa helmikuussa 2009 keskusteltiin tieteenalan
koulutuksen tulevaisuudesta. Molekyyligastronomian isind pidetty Herve This
kertoi, ettd Ranskassa tieteenala on jo mukana koulujen opetuksessa. Kursseilla
on yhdistetty ruoanvalmistus tieteeseen. Tamin avulla pyritddn samaan lapsille
ymmarrys ruoanvalmistuksesta seki ruoasta. Kurssien avulla voidaan tulevaisuu-
dessa vaikuttaa muun muassa liikalihavuuden ongelmaan. (This 2009b.)

Veli-Matti Vesterinen Helsingin yliopiston Luma-keskuksesta oli Suomessa en-
simmiistd kertaa jirjestetyssi molekyyligastronomian seminaarissa sitd mieltd,
ettd molekyyligastronomia sopii opetettavaksi Suomessakin jo peruskoulussa.
Luma - keskus on valtakunnallinen ja sen tarkoitus on yhdessi eri yhteistyo-
tahojen kanssa tukea ja edistdd luonnontieteiden, matematiikan ja teknologian
opetusta. ( Luma-keskus [viitattu 7.1.2010.] Vesterisen mielestd Ranskan mallin
mukaisesti kotitalousopetus voitaisiin liittdd kemian ja fysiikan opintoihin. Niin
voitaisiin lisitd mielekistd oppimista, jossa oppilaalla on aktiivinen rooli. Elin-
tarvikealan ammatti- ja korkeakouluissa luonnontieteellistd lahestymistd kiyte-
tddn nykydin lahinni hygieniaa ja ravintosisilt6ja kisiteltdessi. Molekyyligastro-
nomia tarjoaisi opiskelijoille valmiuksia tutkimiseen, itsendiseen tiedonhakuun
sekd luovuuteen. Opetuksen ei tulisi olla "reseptien opettelua”, vaan valmiuksia
kehittdvid, opitun tiedon siirtimistd kiytintoon, miki lisdisi myds innovatiivista
ajattelua. (Vesterinen 2009.)

2.3 TIETEENALAN TUOMAT MAHDOLLISUUDET JA
HYODYNNETTAVYYS

Ruoka koostuu muun muassa proteiineista, hiilihydraateista, rasvasta, vedestd
sekd kaasuista. Edelld mainitut aineet reagoivat ruoanvalmistusprosessissa muun
muassa kuumennuksen tai sekoittamisen seurauksena siten, ettd ruokaan syntyy
uusia yhdisteiti tai rakenteita. (Rantanen 2009.)

Molekyyligastronomian tieteenalan tuntemus tarjoaa ruoanlaiton syvillisempai
ymmarrystd sekd mahdollisuuden kehittdd uusia ruokalajeja. Kun haluamme ke-
hittdd ruoan makua, tulee meiddn ensin ymmartdd, miten maku ruokatuottee-
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seen syntyy. Kun ymmirrimme ruoanvalmistuksen kemiallisia ja fysikaalisia re-
aktioita, osaamme hyodyntid erilaisia reaktioita eri ruokatuotteita valmistetta-
essa.

Tieteenalan tutkimukseen sisiltyy ruoanvalmistuksen havainnointia, jisentelyi
ja analysointia. Molekyyligastronomian tutkija Herve This on luokitellut kaik-
ki ranskalaisen keittion yli kolmesataa kastiketta 23 alalajiin kastikkeiden ra-
kenteen mukaan. Hin kuvasi kastikkeita eri olomuodoin: W (vesi), O (6ljy),
S (kiinted aine), G (kaasu), O/W (emulsio-6ljy vedessd), S/W (kiinted aine ve-
dessd) ja (G+O)/W (kaasu ja 6ljy vedessi) ja edelleen yhd monimutkaisempiin
kaavoihin. Kaikki vesiliuokset, joita voivat olla esimerkiksi mehu, tee, viini tai
lihaliemi, voidaan kuvata pelkistdin vetend (W), erilaiset 6ljyt yleiselld symbo-
lilla O ja ruokaan kahlitut kuplat symbolilla G. (Hopia 2009d.) Yksinkertaisim-
mat kastikkeet ovat liuoksia, joissa veteen tai 6ljyyn on liuennut erilaisia aineita,
kuten makuéljyjd. Joissain kastikkeissa on kiinteiti aineita sekoittuneena liuok-
seen. Osa kastikkeista on veden ja 6ljyn muodostamia emulsioita, kuten majo-
neesi, jossa 6ljy on sekoittunut vesiliuokseen pienini pisaroina. Kermavaahto on
esimerkki kastikkeesta, jossa on kaasua ja 6ljyd vesiliuoksessa eli vaahdotetusta
vesiliuoksesta, jossa on oljypisaroita. (Hopia 2008, 11-13.)

Anu Hopia esitteli molekyyligastronomian seminaarissa Helsingissi 24.2.2009
oman sovelluksensa This:n luomasta jirjestelmisti. Hopia esitteli luomansa gast-
ronomisen kartan kahden ruoka-aineen, kalan ja sitruunan, erilaisista mahdol-
lisista yhdistelmistd. Gastronomiselta kartalta on mahdollista 16ytidi jo olemassa
olevien ruokien perusrakenteet, kuten esimerkiksi kala liemeni (W) (kalakeitto)
tai palana (S) ja sitruuna lohkoina (S). Hopia kertoi taulukon antaneen kuiten-
kin hinelle sellaisia yhdistelmid, joita hin ei ollut ennen nihnyt resepting, kuten
esimerkiksi haukipesto (S/O), jossa kala on kiinteidssd olomuodossaan ja sitruu-
na 6ljyssi.

Taulukon avulla on mahdollista suunnitella ja luoda tutuista raaka-aineista ai-
van uudenlaisia yhdistelmii eli uusia ruokalajeja, silld kaikki ruoat on mahdol-
lista kuvata fysikaalisen kemian termein monifaasisysteemeini. Taulukon avul-
la on mahdollista saavuttaa aivan uudenlaisia elimyksia, silli soveltaminen on
rajatonta eri ruoka-aineiden avulla. (Hopia 2009b.) Taulukkoon voi muuttaa
haluamansa raaka-aineet, kuten esimerkiksi tomaatti ja basilika, tai basilika ja
tomaatti. T4lloin saavutetaan esimerkiksi seuraavanlaisia ruokia; kiintedi ainet-
ta rasvassa (S/O), eli tomaattia basilikadljyssd, tai basilikaa tomaatti6ljyssd, tai
kiintedi ainetta vedessi (S/W) eli basilikaa tomaattikeitossa tai tomaattia basili-
kakeitossa. Taulukon avulla voi suunnitella ruokalajeja mielikuvituksen mukaan
muuttamalla taulukossa olevia raaka-aineita.
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TAULUKKO |. Anu Hopian Gastronominen kartta (Hopia 2009c).

Kala / Sitruuna | Ilma G Vesi W Rasva O Kiintei aines S
tai
Sitruuna / Kala
Ilma G G/G Kaasu W/G Hoyry O/G Oljy- S/G Savu, kiry
pisarat ilmassa,
rasvakiry
Vesi W G/W Vaahto W/W Vesiliuos | O/W Emulsio [ S/W Suspensio
(Sitruunainen | (dljypisarat (Sitruunainen
kalaliemi) vedessi) kalakeitto, kalaa
sitruuna-
kastikkeessa)
Rasva O G/O Vaahdo- | W/O Emulsio | O/O Oljy S/O Oljy-
tettu rasva (vesipisarat suspensio,
oljyssd) “pesto”
Kiinted aines O | G/S Kiinted W/S Hyytels, [ O/S Kapseloitu | S/S Kiinted
vaahto e. sitruunamehu | rasva, rasva- (Paistettu kala
marenki kalalle jauhe, rasvasolu [ sitruuna-
lohkolla)

2.4 TUOTEINNOVAATIOT JA MENETELMAT

Molekyyligastronomian tieteenalan tutkimus on johtanut monien uusien sovel-
lusten, laitteiden ja raaka-aineiden kiytt66n ravintolakeittidissi. Tuotekehitys
on tuonut ravintolakeittidihin muun muassa elintarviketeollisuuden kiyttamii
aineita, joiden avulla pystytdin muokkaamaan raaka-aineiden muotoa ja raken-
netta aivan uudenlaisiin muotoihin. Maailmalla on luotu erilaisia parannusai-
neita sisiltdvid tuotesarjoja, joiden avulla erilaiset ruoan rakenteen muokkauk-
set ovat mahdollisia. Tuotesarjat pohjautuvat kuitenkin pidosin aivan tavallisiin
elintarvikelisdaineisiin ja aineisiin, joita on mahdollista ostaa Suomestakin ta-
vallisesta piivittdistavarakaupasta ja apteekista. Seuraavassa kappaleessa esittelen
muutamia tunnetuimpia tekniikoita sekd valitsemiani ohjeita, joiden avulla "uu-
sien” muotojen ja rakenteiden luominen ruokaan on mahdollista.

Spherification-tekniikka

Spherification-tekniikaksi kutsutaan tekniikkaa, jonka avulla luodaan erilaisia
kiinteitd, erikokoisia palloja, kuten esimerkiksi kaviaaria jiljittelevid ruoka-ainei-
ta. Nesteeseen, josta tuotetta halutaan muodostaa, sekoitetaan alginaattia. Algi-
naatti on polysakkaridi, jota voidaan eristdd luonnossa esiintyvistd ruskolevisti.
Alginaatti liukenee helposti kylmdin nesteeseen lisiten liuoksen viskositeettia.
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(Gourmetologia 2009[viitattu 5.10.2009].) Reaktion muodostumiseen tarvi-
taan lisiksi kalsiumia sisiltdvidd ainetta, kuten kalsiumkloridia, jota sekoitetaan
veteen eri astiaan. Reaktio onnistuu myos apteekista saatavalla kalsium-pore-
tabletilla. Alginaattia sisiltdvi neste laitetaan esimerkiksi pipettiin tai pulloon,
josta on helppo muodostaa pisaroita. Neste pudotetaan pisaroina kalsiumia si-
siltivddn nesteeseen. Kemiallisessa reaktiossa pisaran pinnalle muodostuu kal-
vo. Kalsium-liuoksessa syntynyt kaviaari tulee huuhdella vedelld ennen tarjoilua.

(Hopia & Rastas 2009.)

Alginaatin avulla voidaan valmistaa ravioliksi kutsuttuja kaviaaria suurempia pal-
loja. Alginaattia sekoitetaan esimerkiksi mehuun. Toiseen kulhoon sekoitetaan
kalsiumia veteen, johon raviolit pudotetaan lusikan avulla suurehkoiksi palloik-
si. Nesteen ympirille muodostuu kalvo, jonka kovuutta on mahdollista saddelld
kalsiumin miirilld sekid sen ajan pituudella, jonka raviolit ovat kalsium-liuokses-
sa. Alginaatin kiytossd tulee huomioida nesteen ph-pitoisuus, silld alginaatti ei
hyyteldidy helposti happamissa liuoksissa. (Hopia & Rastas 2009.)

Kaviaaria muistuttavia ruoka-aineita on mahdollista valmistaa mys agar-nimisen
hyyteldintiaineen avulla. Agar on alginaatin tavoin levistd eristettavi polysakka-
ridi. Agar tulee liuottaa aina kiehuvaan nesteeseen. Jddhtyessddn agar-liuos hyy-
teldityy, kun limpétila laskee alle 40 celciusasteen. Jddhtyminen saadaan aikaan
esimerkiksi pudottamalla neste kylméin 6ljyyn, jolloin hyytelopallot muodos-
tuvat. Jihmettymisen jilkeen hyytel64 voidaan kuumentaa 65 asteeseen, ennen
kuin se sulaa. (Gourmetologia 2009b [viitattu 12.8.2009].) Valmistin mansikois-
ta agar agarin avulla mansikkakaviaaria osaksi blini-jilkiruoka-annosta. (liite 1)

Spferification-tekniikan avulla on mahdollista ylldttdd asiakas luomalla uuden-
laisia muotoja ruokaan. Valmistin jogurttiravioleja Heiko Antoniewicz:n ohjeen
mukaan osaksi suklaakakkuannosta. Herkullinen jogurttikastike on uudenlaises-
sa muodossa “pallona” annoksessa. (liite 2)

Foam-tekniikka

Foam-tekniikalla saadaan luotua erilaisia vaahtoja sifonin avulla. Sifoni muo-
dostaa kermasta vaahtoa lisadmall sifoniin typpioksiduulia (N20) sifoniin tar-
koitetusta patruunasta. Vaahdosta muodostuu kovempaa lisiamilld siihen kak-
si patruunaa. Muista kuin kermapohjaisista nesteistd saa muodostettua vaahtoa
lisddmalld nesteeseen liivatetta eli gelatiinia ennen nesteen sifoniin laittamista.
Sifonia tulee pitdd ylosalaisin patruunaa lisittiessd, jotta typpioksiduuli sekoit-
tuu koko pullossa olevaan nesteeseen mahdollisimman hyvin. Vaahtoja valmis-
tettaessa tulee huomioida, ettd alkoholi ja happamat liuokset heikentivirt gelatii-
nin vaikutusta, sekd vaahdon muodostumista. (Siitonen 2007; Hopia & Rastas

2009.)
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Sifonin avulla saavutetaan pysyvi vaahto, joka tekee vaahdosta ennen kaikkea
samettisen. Itse olen kiyttidnyt sifonia esimerkiksi erilaisten kuumien keittojen
tarjoiluun. Sifoni lisdd keittojen annosten miirid, silld ilma vaahdossa lisdi tila-
vuutta. Keitto tulee siiviloidd ennen sifoniin laittamista, jotta viltetddn sifonin
tukkeutuminen. Sifonista lautaselle tarjoiltu keitto on kuohkeaa ja samettista.

Gelling-tekniikka

Gelling-tekniikan avulla luodaan erilaisia geelimiisid rakenteita. Ruokatuottee-
seen geelimidinen rakenne saavutetaan muun muassa agar agar-, metyylisellu-
loosa-, gellaanikumi- ja karrageenipohjaisilla tuotteilla. Gelling-tekniikalla voi
luoda esimerkiksi mehusta "levyja”, ohuita pintoja tai erilaisia pastarakenteita.
(Antoniewicz 2009, 62-69.) Helsingin Kulinaarisen Instituutin molekyylikok-
kikoulussa valmistimme vaniljaspagettia osaksi jalkiruoka-annosta. Jalostin myo-
hemmin spagetti-reseptid virjadmalld massaa mustikalla. Gelling-tekniikkaa voi
hy6dyntid esimerkiksi erilaisten rakenteiden saavuttamiseksi ruoka-annokseen.
Mielenkiintoista on hyddyntid tekniikkaa osana annosta, jossa samaa raaka-ai-
netta tarjoillaan monessa eri muodossa. Omassa jilkiruoka-annoksessani oli paa-
raaka-aineen lisiksi mustikkaa marjana, spagettina sekd siirappina.

Sous vide -kypsennys

Sous vide -kypsennys on kypsennysmetodi, jossa ruokatuote on tiivistetty va-
kuumipussiin ja kypsennys tapahtuu vedessi, jonka limpétilaa valvotaan tarkas-
ti. Sous vide -kypsennykselld voidaan saavuttaa esimerkiksi lihaan tdysin tavoitel-
tu kypsyysaste, silld liha kypsennetddn halutussa limpétilassa vesikylvyssa.

Sous vide -kypsennykselld on monia etuja. Tarkan limpétilaseurannan myotd
voidaan saavuttaa tasalaatuisia tuotteita, kuten lihan eri kypsyyksid eri limpoi-
sessi vesikylvyssa kypsentiden. Tasalaatuisuudella tarkoitetaan my6s reseptin tois-
tettavuutta, silld limpatilaseurannan avulla on helppo onnistua esimerkiksi lihan
tai kalan kypsennyksessi, kun limpétila on siddetty oikeaksi. Vakuumissa kyp-
sennetty tuote sdilyttdd hyvin ravintoaineet sekd maun, silld pussi on tiivis, eiki
havikkia tuotteeseen paidse syntymian. Vakuumikypsennyksen soveltaminen va-
pauttaa kokit muiden tehtdvien pariin, silld ruokatuotteen kypsymisti ei tarvitse
seurata. Kun olet asettanut veden limpétilan esimerkiksi 57 celsiusasteeseen, ei
liha kuumene timin astemiirin yli, vaikka tuote olisi vesikylvyssi kauankin. On
syytd kuitenkin muistaa tuoteturvallisuus, silld ilmattomassa tilassa vakuumipus-
sissa jotkin bakteerit padsevit kasvamaan hyvin. Tamin vuoksi vakuumikypsen-
nyksessi tulee kiyttdd ensiluokkaisia raaka-aineita sekd muistaa nopea jaihdytys,
mikili tuotetta ei heti tarjoilla. (PolyScience 2006 [viitattu 20.9.2009].)

12 Turun ammattikorkeakoulun puheenvuoroja 52



Nestemadinen typpi

Nestemdisen typen kiytto ruoanvalmistuksessa on ollut jo noin kymmenen vuo-
den ajan yksi suosituimmista molekyylikeittion valmistusmenetelmistd (Hopia
2009).

Nestemiinen typpi on hajuton, viritdn sekd mauton neste, jonka kiechumispis-
te on -196 °C. Typpeid tulee siilyttdd eristetyssd siiliossd, jotta se ei hoyrysty
ja haihdu. Aine on erittdin nopealiikkeistd, verrattavissa elohopeaan, joten sen
kanssa tulee olla erityisen varovainen, silli nestemdisen typen joutuessa iholle
kylmyys polttaa thon. Tamin vuoksi nestemiistd typped kisiteltdessd tulee aina
muistaa kiyttad nahkaisia hanskoja, suojalaseja, kylmyyden kestivid astioita seki
puisia tyovilineitd.

Osallistuessani Kuukauden Kolmas Torstai -tapaamiseen valmistimme jddtel6d
nestemiisen typen avulla. Jd4dteldmassa sulatettiin teollisesti valmistetun mansik-
kajddtelon massasta ja jaddytettiin uudelleen nestemiisen typen avulla. Lopuksi
vertailimme jiddyttimimme jddtelon makua ja rakennetta teollisesti jaddytet-
tyyn jddteloon. Sain toimia sekd jadtelon valmistajana ettd koemaistajana.

Nestemiisen typen avulla jaddytetty jddtel6 oli huomattavasti samettisempaa ja
kermaisempaa kuin teollisesti valmistettu jddteld, jossa kiteet olivat huomattavis-
sa suutuntumalla. Anu Hopia selvitti meille tilaisuudessa syyn jditelsiden erolle.
Koska nestemiinen typpi on -200 °C kun se kaadetaan jidtelomassan sekaan,
se jaddyttdd massassa olevan veden heti, tehden jiitelostd samettista, eikd raken-
teessa ole lainkaan havaittavissa kiteitd. Jos jddtel6d valmistetaan esimerkiksi -20
oC jaikiteet ehtivit muodostua suussa havaittaviksi, silli massassa oleva neste-
miinen vesi ehtii hakeutua jo muodostuneiden jdikiteiden ympirille ja muodos-
taa kiteistd samalla yhi suurempia. Lisiksi nestemiinen typpi ehtii kichua jii-
teldmassan sisilld tuoden siihen lisid kuohkeutta. (Kuukauden Kolmas Torstai

28.5.2009.)

Tilaisuuden lopuksi loimme nestemiisen typen avulla niin kutsuttuja "dragon
effect”:n aiheuttavia kekseji. Kastoimme kuohkeita, ilmavia keksejd nestemai-
seen typpeen, annoimme jadhtyd hetken, ja syddessimme keksejd suustamme ja
nenistimme tuli runsaasti “savua” typen kaasuuntuessa.

Nestemiisen typen avulla on mahdollista jaddyttdd tuotteita nopeasti, jolloin es-
tetddn hitaan jadtymisen muodostamat rakenteet tuotteeseen, kuten esimerkiksi
kiteet jddtel66n. Nestemiisen typen avulla jiddytettdessd ei tarvita erityisid jad-
dytyskoneita, vaan nestemiinen typpi kaadetaan suoraan ruokatuotteen sekaan.
Haittapuolia nestetypen kiytossd on turvattomuus, silld neste on erityisen kyl-
mid ja polttaa ihon. Lisiksi nestemidinen typpi on Suomessa suhteellisen kallista
ja sdilytysastiastaan se haihtuu muutamassa paivissi.
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3 KYSELYTUTKIMUS
MOLEKYYLIGASTRONOMIASTA

Molekyyligastronomia on Suomessa vield varsin tuntematon tieteenala, joka
kiinnostaa monia ravintola-alan toimijoita. Selvittddkseni tieteenalan tuntemusta
sekd kiinnostusta ruoan kemiallisia ja fysikaalisia reaktioita kohtaan laadin osana
opinniytetydtini kyselytutkimuksen Turun ammatti-instituutin ravintolakokki-
opiskelijoille. (Nurmio 2009.) Kyselyn avulla hankittiin tietoa oppilaiden mo-
lekyyligastronomian tuntemuksesta seki ldhteistd, joista he olivat tieteenalasta
kuulleet. Lisiksi tavoitteena oli lisdksi selvittdd opiskelijoiden kiinnostusta ruo-
anvalmistusprosessissa tapahtuvia reaktioita kohtaan seki selvittdd mieltavitko
oppilaat kyseistd opetusta opinnoissa olevan tarpeeksi. Lopuksi tiedustelin ma-
joneesinvalmistuksesta seki siind tapahtuvasta reaktiosta tarkistuskysymykseni.
Kysely oli tarkoitettu kaikille 170 Turun ammatti-instituutissa ravintolakokiksi
opiskelevalle. Opiskelijoilta sain vastauksia kyselyyn yhteensd 44 kappaletta, jol-
loin vastausprosentiksi muotoutui 26 %. Vastausten midrdd vihensivit poissa-
olevat seki tyoharjoitteluaan suorittavat opiskelijat. Sain kuitenkin vastauksia eri
vuositason opiskelijoilta monipuolisesti, joten kyselytutkimukseni antaa suuntaa
opiskelijoiden tietotaidon tasosta sekd mielipiteistd kyselyssa tiedustelluista asi-
oista.

Kysely Turun ammatti-instituutin oppilaille tieteenalan tuntemuksesta

Tutkin Turun ammatti-instituutin Lemminkidisenkadun ravintolakokkioppilai-
den tietimystd molekyyligastronomiasta sekd kiinnostusta ruoan kemiallisia ja
fysikaalisia reaktioita kohtaan. Tutkimus toteutettiin helmikuussa 2009 kysely-
tutkimuksena, jolloin jaoin osan kyselyistd oppilaille itse ja osa jaettiin opettajien
toimesta luokkiin keittidtunnilla. Kyselyyn vastasi yhteensd 44 eri asteella opis-
kelevaa opiskelijaa 170 opiskelijasta sekd yksi ravintola-alan edustaja. Ravintola-
alan edustajan vastaus ei ole mukana laskelmassa eikd tulosten analyysissd, silld
kysely oli tarkoitettu opiskelijoille.

Opinndytetyon kysely sisilsi sekd monivalinta- ettd avoimia kysymyksid. Avoi-
mien kysymysten avulla selvitettiin, mistd molekyyligastronomia on opiskelijoil-
le tuttu ja tietdvitko he termin merkityksen. Lisdksi kyselyssa oli kaksi ruoan ke-
miaan liittyvdd monivalintakysymykseen liitettyd avointa kysymystd, joissa vas-
taajaa pyydettiin kertomaan majoneesin valmistuksessa tapahtuva reaktio seki
miten juoksettunut majoneesi korjataan. Niiden kysymysten oli tarkoitus myds
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testata vastausten oikeellisuutta. Mikili opiskelija oli vastannut tietdvinsi, miki
reaktio majoneesin valmistuksessa tapahtuu, ja vastannut muuta kuin emulgoi-
tuminen, kisittelin vastauksen “en tiedd” -vastauksena. Samoin toimin analysoi-
dessani kysymysti liittyen juoksettuneen majoneesin korjaamiseen.

Kyselyn alussa opiskelijoilta kysyttiin ovatko he kuulleet termin molekyyligast-
ronomia ja missi yhteydessi. Seuraava kysymys tiedusteli, mitd termi tuo heille
ensimmadiseksi mieleen. Termin molekyyligastronomia oli kuullut yhteensi 36
% opiskelijoista. Yleisimmit tiedonlihteet olivat internet, alan lehdet, televi-
sio, ohjelma Top Chef, kirjallisuus ja 2 opiskelijaa mainitsi turkulaisen ravintola
Hermanin. Yksikddn opiskelija ei maininnut tiedonlihteekseen opintoja Turun
ammatti-instituutissa, mistd voi pddtelld, ettei molekyyligastronomiaa tuoda op-
pilaitoksen opinnoissa esille.

Turun ammatti-instituutissa kyselyyn vastanneista 44 opiskelijasta 82 % oli sitd
mieltd, ettd ravintolakokin koulutukseen sisiltyy riittdvisti ruoanvalmistuspro-
sesseihin liittyvad fysiikkaa ja kemiaa. Vastaajista 57 % koki ruoanvalmistuksen
liittyvin kemian ja fysiikan opintojen olevan hyodyllisid osana ravintolakokin
tutkintoa, jotta ruoanvalmistuksessa tapahtuvat ilmidt voisi ymmairtdd parem-
min.

Kyselyn tuottamat tulokset tukevat olettamustani, ettd vaikka ruoan kemiallisten
ja fysikaalisten ilmididen tuntemus koetaan hyodylliseksi, silti opintoja mielle-
tddn olevan tarpeeksi. Kuitenkaan reaktiot eivit ole havainnointiini perustuen
ammatissa tyoskentelevien tietoisuudessa. Havainnointini tydelimistd ilmenee
myos opiskelijoiden vastauksesta kyselyn seuraavaan kysymykseen, joka liittyi
majoneesin valmistukseen. Kysymyksessi tiedusteltiin, miki reaktio majoneesin
valmistuksessa tapahtuu. 25 % kyselyyn vastanneista opiskelijoista tiesi, miki re-
aktio majoneesin valmistuksessa tapahtuu ja osasi vield nimeti reaktion emulsi-
oksi tai emulgoitumiseksi. Lisiksi kysyttiin tietavitko opiskelijat, miten juokset-
tunut majoneesi korjataan, johon 16 % vastasi kylld ja selitti, miten se tapahtuu.
Hyviksyin vastaukseksi massan vatkaamisen keltuaiseen (keltuaisen lisidmisen).

Kyselytutkimuksen perusteella yksi neljistd opiskelijasta tunnisti majoneesin
valmistuksessa tapahtuvan reaktion, emulgoitumisen. Juoksettuneen majoneesin
osasi korjata 7 kyselyyn vastannutta opiskelijaa. Lihes kaikki opiskelijat olivat
kuitenkin sitd mieltd, ettd opetukseen sisiltyy tarpeeksi ruoanvalmistusprosessei-
hin liittyvdd reaktioiden opiskelua. Edeltavit kysymykset tuovat esiin sen, ettd
mikili ruoanvalmistusta ei ymmarretd syvillisemmin, eikd siind tapahtuvia reak-
tioita, on myds hyvin vaikea ymmirtdd, miksi ruoanvalmistus epdonnistuu tai
miten epdonnistuminen voidaan vélttid. Ruoanvalmistuksessa on tirkedd tieti,
miki reaktio on kyseessi ja voidaanko epdonnistunut reaktio vield palauttaa seki
ruokatuote mahdollisesti vield korjata. Reaktioiden ymmirtimisen kautta oman
tyon kehittdminen helpottuu seki hivikin mairi ruoanvalmistuksessa vihenee.
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Kysymykseen sisiltyyko ravintolakokin koulutukseen tarpeeksi ruoanvalmistus-
prosesseihin liittyvaa fysiikkaa ja kemiaa, olivat kaikki nuoret opiskelijat (21 opis-
kelijaa) vastanneet, ettd koulutukseen sisiltyy tarpeeksi kyseisid opintoja. Kysy-
mykseen koetaanko ruoanvalmistuksen kemia ja fysiikka hyodylliseksi osana ra-
vintolakokin tutkintoa ruoanvalmistuksen ilmididen ymmartimiseksi, 6 nuorta
mielsi timidn hyodylliseksi osana opetusta. Aikuisista 19 opiskelijaa koki ruoan-
valmistuksen ilmididen ymmartimisen hyodylliseksi. Nama vastaukset antoivat
tutkimuksessa suuntaa siitd, miten kiinnostus oman ammattitaidon kehittimisti
kohtaan lisddntyy sekd idn ettd ammattitaidon karttuessa. Nuorilla opiskelijoilla
ei vield valttdimittd ole syvillisempdd ymmirrystd oman ammattinsa vaatimuk-
sista, joten molekyyligastronomian opinnot soveltuisivat hyvin aikuisille suun-
nattuun tutkintoon, silld aikuisia aihe kiinnosti kyselyn perusteella enemmain.
Toisaalta nuorille opiskelijoille molekyyligastronomian opinnot mahdollistaisi-
vat ruoanvalmistuksen syvillisemmin ymmirryksen jo opintojen alkuvaiheessa
ja kehittdisivit ndin opiskelijoiden kykyi soveltaa hankkimaansa tietoa seki tai-
toa kehittdd omaa ammattitaitoaan. Ruoan kemiallisten ja fysikaalisten reaktioi-
den opinnot tulee kehittdd nuorille opiskelijoille mielekkdadmmiksi, jolloin myds
niiden kiinnostavuus varmasti lisadntyy.
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4 | OPPUSANAT

Molekyyligastronomian tuntemus edistdd ruoanvalmistuksen syvillisempdd ym-
mirrystd, minkd kautta ruoan parissa tyoskentelevin on mahdollista kehittdd
omaa tyotddn sekd hallita paremmin ruoanvalmistuksessa tapahtuvia erilaisia
reaktioita. Molekyyligastronomian tieteenalan tuntemus mahdollistaa erilais-
ten tieteenalan sovellusten hallinnan, joilla saavutetaan ruokatuotteeseen uusia
muotoja sekd rakenteita. Tami edistdd luovaa ajattelua ja mahdollistaa uusien
ruokien kehittimisen sekd suomalaisen ruokakulttuurin kehittymisen.

Tulevaisuuden tutkimus osoittaa, ettd monet nykyainkin vallitsevat ilmiot ja ti-
lanteet toteutuvat myos tulevaisuudessa. Kaikki ennusteet viittaavat siihen, ettd
vieston kasvu, ilmastonmuutos sekd ympiriston tilan heikkeneminen toteutuvat
mitd todennikoisimmin tulevaisuudessa. Tdmd pakottaa ihmiset ajattelemaan
ekologisemmin ja paljon ympiristéd kuormittavien tuotteiden kulutus tulee
varmasti vihenemiin tulevaisuudessa. Niiden tuotteiden tilalle tullaan kehitti-
miin uusia korvaavia tuotteita. Tuotekehityksen keinoin voidaan nykyéin kiy-
tossd olevien raaka-aineiden tilalle luoda uusia, saman rakenteen ja maun omaa-
via tuotteita keinotekoisesti.

Kilpailu tulee kiristymidin yhi kansainvilistyvilli markkinoilla Suomessa, mika
edellyttdd tulevaisuuden tyontekijiltd innovatiivisuutta uusien tuotteiden ja ide-
oiden kehittimiseen seki aktiivista roolia yrityksen kehittdjand. Molekyyligast-
ronomian ymmirrys luo ravintolakokkiopiskelijoille puitteet innovatiivisuuteen
sekd uuden kehittimiseen. Molekyyligastronomian parissa tydskentelee maail-
malla tilld hetkelld ihmisid, jotka tutkimuksen kautta luovat aktiivisesti uutta
tutkimustietoa, tuoteinnovaatioita ja uusia ruokalajeja ja ruoan rakenteita. Kan-
sainvilisid trendejd seuraten on Suomeenkin jo perustettu yrityksii, jotka seuraa-
vat vahvasti maailmalta tulleita trendeji. Téstd esimerkkind Helsinkiin kevailld
2009 perustettu ravintola Luomo, joka vahvasti toteuttaa molekyyligastronomi-
an tieteenalan tuomia sovelluksia.

Tulevaisuudessa ennakoidaan tydtehtdvien monipuolistuvan, mikd edellytdd
monialaista osaamista sekd kykyd muuntautua erilaisiin tehtdviin. Kansainvalis-
tyminen ja teknologian kehitys ovat tulevaisuudessa tirkeimmat muutostekijit
palvelualoilla. Henkilokunta on tulevaisuudessa monikulttuurista, minki lisiksi
asiakaskunta kansainvilistyy. Tami edellyttdd tulevaisuuden tyontekijaled kule-
tuurien tuntemusta seki kielitaitoa.
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Opintojen tulee ohjata mydnteiseen tulevaisuuteen, joten on tirkedd ohjata op-
pilaita oman osaamisen kehittdmiseen, tekemisen ymmairtimiseen ja luovaan
ajatteluun, minkd avulla on mahdollista kehittdd alan tulevaisuutta. Tdhin haas-
teeseen ravintolakokkien opinnoissa vastaa molekyyligastronomia, jonka opin-
tojen avulla opiskelijat saavuttaisivat oman tekemisen ymmartdmisen myoti ky-
vyn soveltaa hankkimaansa tietoa sekd valmiudet kehittdd oman ty6nsi laatua.
Molekyyligastronomia osana ravintolakokin ammattitutkinnon opintoja vastaa
monipuolisesti tulevaisuuden monialaisen osaamisen haasteeseen

Minulle ruoanvalmistuksen reaktiot ovat lihelld sydinti ja haluaisin oppia niistd
paljon lisdd, silld tiedin, ettd niiden kautta voin kehittdd ammattitaitoani. Liian
monesti olen tydelimissd tavannut ruoan parissa tyoskentelevid ihmisid, jotka ei-
vit ajattele ruoanvalmistusta, eivitkd ole liioin kiinnostuneita tuotekehityksesta.
Kuitenkin juuri ymmartimilld ruoanvalmistusta voi valmistaa parempia ruoka-
tuotteita. Itsellini on hyvi esimerkki tydelimastd liittyen leivin valmistukseen.
Sain luvan valmistaa keittiossd leipdd omalla tavallani. Lisdsin kidenlimpdiseen
veteen hiivan ja sokerin, joka edistdd hiivan toimintaa. Vaivasin taikinaan hyvin
sitkon, jdtin taikinan hyvin l6ysiksi ja ilmavaksi, jotta kuumentuessaan leivis-
sd oleva ilma laajenee ja tekee leivdstd pehmedd ja mehukasta. Maustoin taiki-
nan suolalla. Kun leipd oli valmista, silloiset esimicheni kehuivat simpylditi ja
ihmettelivit, miten siitd olikin tullut niin hyvia, kun yleensi simpyldistd tulee
niin kovia. En halunnut osallistua keskusteluun, silld odotin, mihin vastaukseen
he pohdinnassaan pidtyvit. Hetken kuluttua kuulin heidin kehuvan uuden uu-
nin toimintoja, jonka ominaisuuksiin kuuluivat erikseen ohjelmoitu simpylin
paisto, johon sisiltyi nostatus ja kostutus. Taikinalla ei siis ollut heidin pohdin-
nassaan onnistuneiden simpyldiden kanssa mitidn tekemistd. Varmasti uunin
toiminnot kuitenkin edistivit simpyloiden mehukkuuden sdilymistd paistossa.
Itse nden kuitenkin eri tydvaiheiden ja raaka-aineiden tydstimisen olleen tirkein
tekija simpyldiden onnistumisen kannalta.

Mielestdni kaikessa opetuksessa tulisi kiinnittdd enemmin huomiota prosessien
kautta tekemisen ymmirtdmisen myotd kehittyvdin oppimiseen ja ammatissa
kehittymiseen. Mikili ruoanvalmistuksen parissa tydskentelevd henkilé ymmir-
tdd, mitd kattilassa tapahtuu, hin osaa paremmin soveltaa taitojaan ja kiyttdd
samaa valmistustapaa eri raaka-aineisiin ja ruokalajeihin. Talloin vapauduttaisiin
paljon reseptien seuraamisesta. Molekyyligastronomian opetus sopii mielestini
hyvin ravintolakokkien opintoihin, silld tieteenalan ymmarrys kehittdi taitoa so-
veltaa tietoa sekid luo puitteet oman tyon kehittdmiseen.
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LIITE |

MANSIKKAKAVIAARI

* mansikoita pakastimesta 3 osaa
* sokeri 2 osaa

* wvesil osa

* agar agaria

e kylmai rypsidljyd

Keitd mansikoista hyvin makuinen liemi ja siivil6i.
Sekoita agar agaria 1g/ 1 dl mansikkamehua.

Kichauta seos ja laita se pipettiin tai pieneen muovipulloon, josta saa helposti
muodostettua pisaroita.

Pudota mansikkamehupisaroita kylmiin rypsioljyyn. Oljyastian on hyvi olla
ohut ja korkea, jotta pisarat ehtivit hyytyd hyvin, eivitkd muodostu yhteniiseksi
massaksi astian pohjalle, ollessaan vield liian limpimia.

Siiviloi kaviaari ja huuhtele kylmilld vedella.

Kaviaariin saa lisii maistuvuutta lisiimilld kaviaarin sidosaineeksi mansikkasii-
rappia. Mansikkasiirappia voi valmistaa lisidamilld mansikkaliemeen sokeria ja
keittamailld kokoon, kunnes liemi kuplii voimakkaasti.

KUVA |. Mansikkakaviaari osana jilkiruokablini-annosta. Kuva: Katja Nurmio.
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SUKLAAKAKKU, RAPARPERISIIRAPPIA JA JOGURTTIRAVIOLI

Jogurttiravioli

* 8annoslusikkaa algizoonia (Biozoon-tuotesarjan tuote, joka sisiltdd nat-
riumalginaattia sekd maltodextriinid. Yksi annoslusikka painaa n. 1g.)
e 1lvetd

RAVIOLI

e 250 g Turkin jogurttia

* 70 g tiysmaitoa

* 35 g hunajaa

* 4 annoslusikkaa calazoonia (Biozoon-tuotesarjan tuote, joka sisiltdd
kalsiumlaktaattia. Yksi annoslusikka painaa n. 1g)

VALMISTUS
Sekoita algizoon veteen hyvin ja anna liuoksen asettua.

Sekoita maito ja hunaja jogurtin sekaan, lisad calazoon joukkoon. Sekoita hyvin,
esimerkiksi tehosekoittimen avulla. Anna asettua.

Ota kuperalla lusikalla annoksia jogurtista ja pudota ne varovasti algizoon-liuok-
seen. Halutessasi voit laittaa jogurttiravioleihin pahkinin, jonka lisadt laitettuasi
raviolin liuokseen. Anna jogurttiraviolien asettua liuoksessa n. 5-8 minuuttia.
Nosta raviolit kylmain veteen esimerkiksi reikikauhan avulla. Raviolit ovat val-
miita tarjottavaksi. (Antoniewicz 2009, 18-19)

KUVA 2. Jogurttiraviolit suklaakakkuannoksessa. Kuva: Katja Nurmio.
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