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Kemcsobol
a fazékba
— a szerzo eloszava



Latszélag egyszer( a helyzet: f6zni, de legalabbis enni mindenki
szeret. Jogosnak tlinik tehat a felvetés: alighanem szinte mind-
annyiunkat érdekel, mi a fene torténik az ételekkel, miel6tt még
végleg eltlinnének a bendbnkben, és a szervezetiink nekilatna
(Ujabb kémiai reakcidk révén) feldolgozni 8ket. A f6zés nyers-
anyagai — szarmazzanak bar a bioldgiai rendszertan barmely
kategoriajabdl és az evollcié tetszbleges leagazasabdl — és a
konyhai praxis inycsikland6 termékei, kedvenc taplalékaink spe-
cidlis fizikai és kémiai jellemz8kkel birnak. Ezek pedig hatéaro-
zott, raadasul céltudatos beavatkozasunk eredményeképpen
megvaltoztathatok. Magatdl értet6d6 kovetkeztetésnek tlnik,
hogy a f6zés, sltés, erjesztés, tartdsitas és valahany élelmi-
szer- és konyhatechnikai manéver megvaltoztatja az étel kémiai
tulajdonsagait, ezzel egyiitt fizikai szerkezetét. E megallapitas
elfogadasahoz, a konyhaban val6 sertepertélés mellett, nem art
eltélteni néhany évet, lehetbleg a legfogékonyabb idészakban,
intenziv kémiai tanulmanyokkal. Mar csak az volt szdmomra a
kérdés, mennyire foglalkozik a tudomany, pontosabban maguk
a kutaték mindazzal, ami a konyhaban torténik, ebbdl kdvetke-
z6en mit tudhatunk arrdl, miért is lesz olyan omlds és zamatos
egy-egy étel vagy éppen mi a tudomanyos, ha ugy tetszik fizikai,
kémiai oka annak, ha elrontjuk, emiatt élvezeti értéke csokken,
vagy egyenesen ehetetlen lesz.

Gyermekkorom kedves elfoglaltsdga volt megfigyelni a kony-
haban, hogyan féznek, siitnek draga szeretteim (anyu és nagyi,
akik ezt mar sajnos nem olvashatjék...), hogyan lesz a nyers-
anyagokbdl (amelyek sokszor mar magukban is finomak) iny-
csiklandé étel. Jellemzd, hogy nem is annyira az foglalkoztatott,
hogy magam is eltanuljak megannyi praktikat, amivel lathatdan
és izlelhetéen mesteri mddon éltek. Ezt egyrészt akkor és most
isreménytelennek tartottam és tartom, habar a magam szerény

madjan bizonyos technikdkat megprdébaltam utanuk csinalni.



De mindennél inkabb izgatott, hogy miért lesz az étel olyan,
amilyen, és miért pont azokat a konyhai miveleteket kell elvé-
gezni, hogy a kivant eredményre jussunk. A kivancsisag vezetett
arra, hogy utananézzek mindannak, amit egy-egy 6nmagaban is
izgalmas részteruletrél tudunk — és mindezt egy cikksorozatban
(lapom, a Magyar Narancs most is aktiv Konyhai kémia rovata-
ban) tarjam a kivancsi olvasdk elé. Ekdzben vonzott a lehetéség
is, hogy kozelebb hozhatom egy olyan természettudomanyos
megkozelités eredményeit az ettdl elsére talan idegenked6 ol-
vaso6khoz, akiknek nem is biztos, hogy ez volt a kedvenc targyuk
a gimnaziumban. Es persze az is tanulsagos volt, hogyan rezo-
nalnak cikkeimre azok, akiket viszont mar korabban megérintett
a természettudomanyos gondolkodés, esetleg maguk is kémia-
tanulasra adték a fejiiket — ne adj isten, kutatd vegyészekként
dolgoznak (a t6lik érkezett, néha feddd olvaséi levelekbdl rend-
re igyekeztem okulni, hibaimat javitani).

A konyhai kémia egyik csodaja, hogy semmi sem egyértelm(
és lezart: némi tulzassal ha kétszer ugyanazt csinaljuk, akkor —
a konyhai nemlinearitas trvénye szerint — mégsem lesz ugyan-
az az eredmény. Nem az torténik, hogy pusztan Gsszedntjik
egyik kémcs6 tartalmat egy masikkal, és szinte szaz szazalékos
bizonyossaggal tudjuk, hogyan reagal egymassal két jol ismert
tulajdonsagu ion, egymassal rendre szinte oldhatatlan csapadé-
kot képezve. De a konyhaban nem ez torténik: a reagensek eleve
rendkiviil komplex és esetrél esetre némileg eltéré Gsszetéte-
I keverékek, amelyek mas keverékekkel reagalnak, mikozben
a korilmények (a hémérséklet vagy a nyomas) minimalis val-
toztatdsa nyoman is mas-mas végeredményt fog sziilni konyhai
tigykodésiink. Es persze nem kell kémcsé és lombik, pipetta és
biretta — csak edények, labosok, tepsik és bogrék.

llyen korilmények kozott kész csoda, hogy azért esetrdl

” s

esetre sikeril valami nagyon hasonlét eléallitanunk — mikdzben
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sokszor olyan konyhai fortélyokkal, akarjuk mondani, reakcid-
tipusokkal éliink, ami 6nmagdaban is illatos, zamatos reakcid-
termékek tucatjait hozza létre. Példaul amikor hagymat piritunk
— amikor el6bb (140-165 Celsius fokon) lezajlik a nevezetes,
a konyvben is targyalt, iz- és aromaanyagok garmadajat ter-
mel6 Maillard-reakcid, amit 170 Celsius fokon a hagyma nem
csekély cukortartalmanak karamellizaciéja kovet, Ujabb illat- és
zamatorgia veszi kezdetét.

Itt mutatkozik meg annak az értelme, miért is kindlnak fel
a szakacskonyvek recepteket. Ezek ugyanis azt garantaljak,
hogyha az adott minGségli nyersanyagokbdl és a megadott
mennyiségeket hasznaljuk és a receptben leirt kériilmények ko-
z0tt, megadott hémérsékleten, megfelel6 reagensekkel (ha dgy
tetszik a vizes és zsiros kozegek megfelel6 kombinacidjat alkal-
mazva) egyitt hékezeljik (néha csak szobahémérsékleten pa-
coljuk vagy erjesztjiik) 6ket, akkor a receptben igért terméket
kapjuk. Legyen az pecsenye, kelt tészta vagy fiistolt sonka.

Némileg jogosnak érzem azt a felvetést, amit mar szinte hal-
lok is a filemben: vajon tényleg sziikséglink van arra, hogy pon-
tosan tudjuk, milyen reakcidk zajlanak le f6zés kozben? Esetleg
meg tudjuk nevezni, legaldbb a legfontosabb komponenseket,
amelyek olyan ellendllhatatlanul zamatossa teszik az étele-
ket? Ehhez hozza lehet tenni: anydink (apaink), nagyanyaink
(nagyapaink), s6t talan a malt és kozelmult nagy szakacsai is
ugy sutottek-féztek, hogy mit sem tudtak arrdl, mit cseleked-
nek — marmint tudomanyos értelemben, a féztjiik mégis olyan
paratlanul izletes tudott lenni. Meg kell hagyni, a konyhai ké-
mia titkaival vald ismerkedés valdszinlleg egyszerre sok és ke-
vés, azaz nem szlikséges, de nem is elégséges eléfeltétel ahhoz,
hogy minket tegyen a legkivalébb szakacsokka. Ugyanakkor
mégiscsak érthet6vé tesz megannyi konyhai titkot, melynek

a magyarazatara mindannyian kivancsiak voltunk, legfeljebb
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elintéztuk annyival: ez is csak egyike a nagyi vagy anyu cso-
das és kibogozhatatlan titkainak. Raadasul annak megértése,
hogy az ételeinkkel a konyhdnak nevezett laborban ugyanigy
kémiai reakcidk torténnek, mint minden massal e foldon, ta-
lan csokkenteni fogja az dhatatlan kemofébiat. Nem mellesleg
segit megértetni, hogy a sokat, habar nem mindig alappal kar-
hoztatott ipari élelmiszerfeldolgozas soran sem torténik semmi
istentdl és a természettdl elrugaszkodott machinécié az éte-
leinkkel — és az sem megvetendd dolog, ha nem utasitjuk el az
izfokozdkat, az édesitészereket, a toltelékanyagokat, és nem
ijediink meg az E-szamoktdl sem, azok tobbsége, ugyanis maga
is banalis, mindennapos konyhai alap- és segédanyag. Termé-
szetesen sajat és masok konyhéjaban, étteremben, biifében, de
bolti bevasarlas kozben sem art az dvatos megfontolas, de féini
nem attdl kell, hogy valami kémiai anyag kerll az ételeinkbe —
ugyanis azok maguk is médfelett sszetett és gazdagon talalt,
tobbnyire szerencsére szerves, s6t frissen, az él6 szervezetek
sajat kis vegyilizemei altal megtermelt vegyi anyagok.

Olvassak hat batran ezeket az egyenként nem tul hosszu,
egymashoz sok szalon kapcsolddd irasokat, melyeket szerkesz-
t6im segitségével igyekeztiink logikus rendben Gsszefiizni. Itt
ragadom meg az alkalmat arra, hogy kdszdnetet mondja a Tea
kiaddnak, hogy véllaltak, hogy kényv formajaban is megjelen-
tessék irasaimat.

Hiszem, hogy az olvasd, remélhet6leg szdrakoztaté mddon
kerilhet kicsit kozelebb ahhoz, miért lesz a vilagunk olyan za-

matos, izletes, taplalé és altaldban is ennivald.
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INYCSIKLANDO
KEMOFOBIA

Egy fejezet arrdl, miért nem kell félni a konyhaban is m-
kodé kémiatol. A vegyiilet pedig csak ugyanolyan marad
— mindegy, hogy a természet vagy a gydr dllitja eld...



A konyhaban siirgolédék, no meg az ételt féleg passzivan fo-
gyasztdk egyik legfébb félelme, hogy a haszonlesé élelmiszer-
ipari cégek altal gyartott, lelketlen keresked6k altal forgal-
mazott, netalan nemtér6dom szakacsok altal bekevert ,vegyi
anyagok”, esetleg az elkészitéshez hasznalt technikai lelemé-
nyek tonkreteszik ételeiket vagy egyenesen az életiikre tornek.
Nem vonjuk kétségbe, hogy eléfordultak mar a taplalkozas sok-
ezer éves torténetében, de akar az utébbi évtizedekben is a szo-
moru konyhai esetek. Tudjuk azt is, hogy szinte naponta hivnak
vissza félresikerilt élelmiszeripari termékeket (mondjuk holmi
benniik maradt, e szempontbdl teljesen ,organikus” gombatoxi-
nok, esetleg tisztitoszerek miatt), mégis ritka eseménynek sza-
mit, amikor valakinek pont napi betevéje lesz a végzete. A most
kovetkez6 fejezetben targyalt kemikaliak k6zos jellemzéje, ahogy
azért kezdték Gket ételekhez adagolni, mert mddjaval és mér-
sékletesen porcidzva a hasznunkra és kedviinkre véalnak. Ebbél
a szempontbdl mindegy is, hogy szinezni, édesiteni szeretnénk
veliik, esetleg felerdsiteni az addigi izeket s melléjik titokban
egy 6todik alapizt adagolni. Es mert az ételek elkészitése némi-
leg matek is, érdemes megjegyezni, hogy nem mindig hozzaadni
szeretnénk valamit csemegéinkhez, néha inkabb kivonnank bel6-
lik. Mert az ilyen-olyan ,,mentes” ételek esetleg még kivanato-
sabbak, de legalabbis kevésbé félelmetesek okkal vagy ok nélkl
oly sok mindentdl rettegd korunkban. Végezetiil csak biztatnank
mindenkit: ne féljen a mikrohullamu siit6tél! Ne gondoljuk, hogy
a vilagitd, berregé doboz szinte magikus médon megvaltoztatja
az étel szerkezetét. A zart mikrdéajté mogott bekovetkezd saj-
nalatos és nemkivanatos anyagatalakulasra azért akad pél-
da, de ilyen esetekben tébbnyire mar csips, égett szag terjed
a konyhaban, a haldlba mikrézott étel pedig mar nem is barnul,
de egyenesen feketedik. llyenkor ideje elengedni eredeti terviin-

ket, és a tonkrement vacsora helyett valami mas utan nézni.
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Kerti siitogetéskor miért
csokkenti a zoldfiszeres pac a rak-
kelté anyagok keletkezését? Miért finom a
hébomlas egyes fazisaiban az étel, és miért ehetet-
len a masikban? Vajon mitdl rettegnek a kemof6bok, ha
édesitdszert tartalmaz egy étel? Miért valtozik meg a vize-
letiink szaga, ha spargat ettiink, és miért csak az emberek ne-
gyede érzékeli?

Barotanyi Zoltan kedélyes és lezser hangvételii ismeretterjeszts
irasaiban ésszeforr a gasztronomia és a szigori tudomany, mely rég
volt olyan szérakoztaté és 1élegzetelillitéan 6sszetett, mint haztarta-
sunk fortyogé6 laboratériumaban: a konyhaban.

Az volt szamomra a kérdés, mennyire foglalkozik a tudomany, ponto-
sabban maguk a kutat6k mindazzal, ami a konyhdban térténik, ebbél
kévetkez6en mit tudhatunk arrél, miért is lesz olyan omlés és zama-
tos egy-egy étel, vagy éppen mi a tudomanyos, ha tgy tetszik fizikai,
kémiai oka annak, ha elrontjuk, emiatt élvezeti értéke csokken,
vagy egyenesen ehetetlen lesz. (...) Ekézben vonzott a lehe-
t6ség is, hogy kézelebb hozhatom egy olyan természettu-
domanyos megkozelités eredményeit az ettél elsére
talan idegenkedé olvas6khoz, akiknek nem
is biztos, hogy ez volt a kedvenc tar-
gyuk a gimnaziumban.”
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