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Látszólag egyszerű a helyzet: főzni, de legalábbis enni mindenki 
szeret. Jogosnak tűnik tehát a felvetés: alighanem szinte mind-
annyiunkat érdekel, mi a fene történik az ételekkel, mielőtt még 
végleg eltűnnének a bendőnkben, és a szervezetünk nekilátna 
(újabb kémiai reakciók révén) feldolgozni őket. A főzés nyers-
anyagai – származzanak bár a biológiai rendszertan bármely 
kategóriájából és az evolúció tetszőleges leágazásából – és a 
konyhai praxis ínycsiklandó termékei, kedvenc táplálékaink spe-
ciális fizikai és kémiai jellemzőkkel bírnak. Ezek pedig határo-
zott, ráadásul céltudatos beavatkozásunk eredményeképpen 
megváltoztathatók. Magától értetődő következtetésnek tűnik, 
hogy a főzés, sütés, erjesztés, tartósítás és valahány élelmi-
szer- és konyhatechnikai manőver megváltoztatja az étel kémiai 
tulajdonságait, ezzel együtt fizikai szerkezetét. E megállapítás 
elfogadásához, a konyhában való sertepertélés mellett, nem árt 
eltölteni néhány évet, lehetőleg a legfogékonyabb időszakban, 
intenzív kémiai tanulmányokkal. Már csak az volt számomra a 
kérdés, mennyire foglalkozik a tudomány, pontosabban maguk 
a kutatók mindazzal, ami a konyhában történik, ebből követke-
zően mit tudhatunk arról, miért is lesz olyan omlós és zamatos 
egy-egy étel vagy éppen mi a tudományos, ha úgy tetszik fizikai, 
kémiai oka annak, ha elrontjuk, emiatt élvezeti értéke csökken, 
vagy egyenesen ehetetlen lesz.

Gyermekkorom kedves elfoglaltsága volt megfigyelni a kony-
hában, hogyan főznek, sütnek drága szeretteim (anyu és nagyi, 
akik ezt már sajnos nem olvashatják…), hogyan lesz a nyers-
anyagokból (amelyek sokszor már magukban is finomak) íny-
csiklandó étel. Jellemző, hogy nem is annyira az foglalkoztatott, 
hogy magam is eltanuljak megannyi praktikát, amivel láthatóan 
és ízlelhetően mesteri módon éltek. Ezt egyrészt akkor és most 
is reménytelennek tartottam és tartom, habár a magam szerény 
módján bizonyos technikákat megpróbáltam utánuk csinálni.  
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De mindennél inkább izgatott, hogy miért lesz az étel olyan, 
amilyen, és miért pont azokat a konyhai műveleteket kell elvé-
gezni, hogy a kívánt eredményre jussunk. A kíváncsiság vezetett 
arra, hogy utánanézzek mindannak, amit egy-egy önmagában is 
izgalmas részterületről tudunk – és mindezt egy cikksorozatban 
(lapom, a Magyar Narancs most is aktív Konyhai kémia rovatá-
ban) tárjam a kíváncsi olvasók elé. Eközben vonzott a lehetőség 
is, hogy közelebb hozhatom egy olyan természettudományos 
megközelítés eredményeit az ettől elsőre talán idegenkedő ol-
vasókhoz, akiknek nem is biztos, hogy ez volt a kedvenc tárgyuk 
a gimnáziumban. És persze az is tanulságos volt, hogyan rezo-
nálnak cikkeimre azok, akiket viszont már korábban megérintett 
a természettudományos gondolkodás, esetleg maguk is kémia-
tanulásra adták a fejüket – ne adj isten, kutató vegyészekként 
dolgoznak (a tőlük érkezett, néha feddő olvasói levelekből rend-
re igyekeztem okulni, hibáimat javítani).

A konyhai kémia egyik csodája, hogy semmi sem egyértelmű 
és lezárt: némi túlzással ha kétszer ugyanazt csináljuk, akkor – 
a konyhai nemlinearitás törvénye szerint – mégsem lesz ugyan-
az az eredmény. Nem az történik, hogy pusztán összeöntjük 
egyik kémcső tartalmát egy másikkal, és szinte száz százalékos 
bizonyossággal tudjuk, hogyan reagál egymással két jól ismert 
tulajdonságú ion, egymással rendre szinte oldhatatlan csapadé-
kot képezve. De a konyhában nem ez történik: a reagensek eleve 
rendkívül komplex és esetről esetre némileg eltérő összetéte-
lű keverékek, amelyek más keverékekkel reagálnak, miközben 
a körülmények (a hőmérséklet vagy a nyomás) minimális vál-
toztatása nyomán is más-más végeredményt fog szülni konyhai 
ügyködésünk. És persze nem kell kémcső és lombik, pipetta és 
büretta – csak edények, lábosok, tepsik és bögrék.

Ilyen körülmények között kész csoda, hogy azért esetről 
esetre sikerül valami nagyon hasonlót előállítanunk – miközben 
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sokszor olyan konyhai fortélyokkal, akarjuk mondani, reakció-
típusokkal élünk, ami önmagában is illatos, zamatos reakció-
termékek tucatjait hozza létre. Például amikor hagymát pirítunk 
– amikor előbb (140–165 Celsius fokon) lezajlik a nevezetes,  
a könyvben is tárgyalt, íz- és aromaanyagok garmadáját ter-
melő Maillard-reakció, amit 170 Celsius fokon a hagyma nem 
csekély cukortartalmának karamellizációja követ, újabb illat- és 
zamatorgia veszi kezdetét.

Itt mutatkozik meg annak az értelme, miért is kínálnak fel 
a szakácskönyvek recepteket. Ezek ugyanis azt garantálják, 
hogyha az adott minőségű nyersanyagokból és a megadott 
mennyiségeket használjuk és a receptben leírt körülmények kö-
zött, megadott hőmérsékleten, megfelelő reagensekkel (ha úgy 
tetszik a vizes és zsíros közegek megfelelő kombinációját alkal-
mazva) együtt hőkezeljük (néha csak szobahőmérsékleten pá-
coljuk vagy erjesztjük) őket, akkor a receptben ígért terméket 
kapjuk. Legyen az pecsenye, kelt tészta vagy füstölt sonka.

Némileg jogosnak érzem azt a felvetést, amit már szinte hal-
lok is a fülemben: vajon tényleg szükségünk van arra, hogy pon-
tosan tudjuk, milyen reakciók zajlanak le főzés közben? Esetleg 
meg tudjuk nevezni, legalább a legfontosabb komponenseket, 
amelyek olyan ellenállhatatlanul zamatossá teszik az étele-
ket? Ehhez hozzá lehet tenni: anyáink (apáink), nagyanyáink 
(nagyapáink), sőt talán a múlt és közelmúlt nagy szakácsai is 
úgy sütöttek-főztek, hogy mit sem tudtak arról, mit cseleked-
nek – mármint tudományos értelemben, a főztjük mégis olyan 
páratlanul ízletes tudott lenni. Meg kell hagyni, a konyhai ké-
mia titkaival való ismerkedés valószínűleg egyszerre sok és ke-
vés, azaz nem szükséges, de nem is elégséges előfeltétel ahhoz, 
hogy minket tegyen a legkiválóbb szakácsokká. Ugyanakkor 
mégiscsak érthetővé tesz megannyi konyhai titkot, melynek  
a magyarázatára mindannyian kíváncsiak voltunk, legfeljebb  
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elintéztük annyival: ez is csak egyike a nagyi vagy anyu cso-
dás és kibogozhatatlan titkainak. Ráadásul annak megértése, 
hogy az ételeinkkel a konyhának nevezett laborban ugyanúgy 
kémiai reakciók történnek, mint minden mással e földön, ta-
lán csökkenteni fogja az óhatatlan kemofóbiát. Nem mellesleg 
segít megértetni, hogy a sokat, habár nem mindig alappal kár-
hoztatott ipari élelmiszerfeldolgozás során sem történik semmi 
istentől és a természettől elrugaszkodott machináció az éte-
leinkkel – és az sem megvetendő dolog, ha nem utasítjuk el az 
ízfokozókat, az édesítőszereket, a töltelékanyagokat, és nem 
ijedünk meg az E-számoktól sem, azok többsége, ugyanis maga 
is banális, mindennapos konyhai alap- és segédanyag. Termé-
szetesen saját és mások konyhájában, étteremben, büfében, de 
bolti bevásárlás közben sem árt az óvatos megfontolás, de félni 
nem attól kell, hogy valami kémiai anyag kerül az ételeinkbe – 
ugyanis azok maguk is módfelett összetett és gazdagon tálalt, 
többnyire szerencsére szerves, sőt frissen, az élő szervezetek 
saját kis vegyiüzemei által megtermelt vegyi anyagok.

Olvassák hát bátran ezeket az egyenként nem túl hosszú, 
egymáshoz sok szálon kapcsolódó írásokat, melyeket szerkesz-
tőim segítségével igyekeztünk logikus rendben összefűzni. Itt 
ragadom meg az alkalmat arra, hogy köszönetet mondja a Tea 
kiadónak, hogy vállalták, hogy könyv formájában is megjelen-
tessék írásaimat.

Hiszem, hogy az olvasó, remélhetőleg szórakoztató módon 
kerülhet kicsit közelebb ahhoz, miért lesz a világunk olyan za-
matos, ízletes, tápláló és általában is ennivaló.





ÍNYCSIKLANDÓ 
KEMOFÓBIA
Egy fejezet arról, miért nem kell félni a konyhában is mű-
ködő kémiától. A vegyület pedig csak ugyanolyan marad 
– mindegy, hogy a természet vagy a gyár állítja elő…
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A konyhában sürgölődők, no meg az ételt főleg passzívan fo-
gyasztók egyik legfőbb félelme, hogy a haszonleső élelmiszer-
ipari cégek által gyártott, lelketlen kereskedők által forgal-
mazott, netalán nemtörődöm szakácsok által bekevert „vegyi 
anyagok”, esetleg az elkészítéshez használt technikai lelemé-
nyek tönkreteszik ételeiket vagy egyenesen az életükre törnek. 
Nem vonjuk kétségbe, hogy előfordultak már a táplálkozás sok-
ezer éves történetében, de akár az utóbbi évtizedekben is a szo-
morú konyhai esetek. Tudjuk azt is, hogy szinte naponta hívnak 
vissza félresikerült élelmiszeripari termékeket (mondjuk holmi 
bennük maradt, e szempontból teljesen „organikus” gombatoxi-
nok, esetleg tisztítószerek miatt), mégis ritka eseménynek szá-
mít, amikor valakinek pont napi betevője lesz a végzete. A most 
következő fejezetben tárgyalt kemikáliák közös jellemzője, ahogy 
azért kezdték őket ételekhez adagolni, mert módjával és mér-
sékletesen porciózva a hasznunkra és kedvünkre válnak. Ebből 
a szempontból mindegy is, hogy színezni, édesíteni szeretnénk 
velük, esetleg felerősíteni az addigi ízeket s melléjük titokban 
egy ötödik alapízt adagolni. És mert az ételek elkészítése némi-
leg matek is, érdemes megjegyezni, hogy nem mindig hozzáadni 
szeretnénk valamit csemegéinkhez, néha inkább kivonnánk belő-
lük. Mert az ilyen-olyan „mentes” ételek esetleg még kívánato-
sabbak, de legalábbis kevésbé félelmetesek okkal vagy ok nélkül 
oly sok mindentől rettegő korunkban. Végezetül csak bíztatnánk 
mindenkit: ne féljen a mikrohullámú sütőtől! Ne gondoljuk, hogy 
a világító, berregő doboz szinte mágikus módon megváltoztatja 
az étel szerkezetét. A zárt mikróajtó mögött bekövetkező saj-
nálatos és nemkívánatos anyagátalakulásra azért akad pél-
da, de ilyen esetekben többnyire már csípős, égett szag terjed  
a konyhában, a halálba mikrózott étel pedig már nem is barnul, 
de egyenesen feketedik. Ilyenkor ideje elengedni eredeti tervün-
ket, és a tönkrement vacsora helyett valami más után nézni.
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De bármire is essen a választásunk, először szedjük le róla 
az alufólia csomagolást! Bár ez szintén hasznos, zömmel ártal-
matlan konyhai eszközünk, de nem kéne megvárni, amíg szik-
rázni kezd a tányért körbe ölelő mikrohullámú elektromágneses 
erőtérben.


