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Kuchnia przysztosci

Nie oszukujmy sie — ciasta jes¢ lubi kazdy, troche gorzej z pieczeniem... Gdy ktos
jednak opanuje te sztuke, zostanie automatycznie pochfoniety. Uzaleznienie idealne — nie
dos¢, ze nie szkodzi srodowisku, to w dodatku ile sprawia przyjemnosci. Jeszcze lepiej bytoby,
gdyby naukowcy troche utatwili sprawe pieczenia, ale zaraz — przeciez oni tez myslg o
stodkosciach. Nie bez powodu model atomu Thomsona zostat nazwany ,,modelem ciasta z
rodzynkami” (swojg drogg moze dlatego nie byt on poprawny — kto lubi te mate kawatki
gumy na przyktad w pysznej sernikowej masie?). Jest wiec nadzieja, ze oredownicy nauki
poswiecg troche czasu urzgdzeniom kuchennym i dodadzg zyciu jeszcze wiecej stodkosci.
Miejmy tylko nadzieje, ze nie bedzie wystarczato klikniecie zgdanego cista i magicznie nie
pojawi sie ono na stole — zostawmy mozliwos¢ cieszenia sie pieczeniem.

Zacznijmy od poczatku. Siedzimy w dtugi zimowy wieczoér przed telewizorem, miedzy
,Barwami szczescia” a ,,M jak mito$¢” nachodzi nas ochota na co$ stodkiego. Szafki puste, bo
przeciez od Nowego Roku nie jemy stodyczy. Trzeba upichci¢ co$ samemu. Przygotowujemy
sktadniki i tu pojawia sie pierwszy problem. Czytamy przepis - jajko ciepte, masto
rozpuszczone, mleko w letniej temperaturze... Nalezatoby zatem usprawnié dziatanie
lodéwki. Powinna ona zostac potgczona z naszym smartfonem, na ktérym, nie odchodzac od
telewizora, moglibysmy zmieni¢ temperatury w danych komorach. Bytaby to pewnego
rodzaju mikrofaldwka w loddwce, ale bytaby ona bezpieczna, to znaczy nie powodowataby
np. pekniecia jaka czy spalenia masta.

Zmorg wielu poczatkujacych cukiernikéw sg ilosci zuzywanych produktéw. Z jednej
strony miarka przysztosci — w postaci naczynia, wyswietlajgca linie, do ktérej mamy dodaé
danego produktu bytaby nie lada utatwieniem, tak z drugiej nigdy nie wiadomo, jaka ilos¢
produktu jest tg idealng i tutaj niezbedny jest zmyst kulinarny, ktérego nie zastgpi zadne
urzadzenie.

Produkty ogrzane. Mozna przystgpi¢ do wyrabiania ciasta. Koszmar dla posiadaczek
dtugich paznokci — dwa dni wyciggania resztek ciasta zza szpondéw gwarantowane. Céz
zrobi¢? Ciasto wymaga mitosci, czyli ciepta ludzkich rak. | tu naukowcy mogg spieszy¢ na
ratunek — robot kuchenny z podgrzewanymi naktadkami, ktére powoli wyrobig mase,
jednoczesnie zapewnig jej dostep do powietrza, aby ciasto nie wyszto ptaskie. Taki robot nie
wykonywatby wytgcznie ruchéw okreznych, jak obecnie, ale nasladowatby ruchy dtoni —
naktadki dziatatyby w kilka stron, a pod koniec jeszcze wyrabiaty ciasto ,na zaktadke”, aby
wpompowac jak najwiekszg ilos¢ powietrza, by ciasto po upieczeniu byto pulchne.

Niektdre ciasta po wyrobieniu muszg ,,odpoczac¢” w konkretnej temperaturze, ukrytej
zazwyczaj pod enigmatycznym okresleniem ,pokojowa”. W kuchni przysztosci powinna
znalez¢ sie specjalna szuflada, najlepiej wmontowana do piekarnika, aby nie zajmowata za
duzo miejsca, ktéra zapewnitaby ciastu odpowiednie warunki, niezbedne do uzyskania
okreslonej lekkosci po upieczeniu. Tego procesu nie mozna przyspieszac, bo ciasto ogrzane
zbyt szybko nie wyrosnie, ale pozostaje nadzieja, ze naukowcy sie wysilg, przeanalizujg
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dokfadnie struktury ciast i znajdg rozwigzanie, ktére mimo wszystko skrdci czas oczekiwania,
bo przeciez zaraz zaczyna sie ,,M jak mitos¢”.

Wiekszosé¢ z powyziszych rozwigzan nie jest skomplikowana pod wzgledem
naukowym, ale wybiec w przysztos¢ pozwole sobie teraz. Owszem, ciasta sg pyszne, ale
jednak bardzo kaloryczne i niestety sg to w duzej mierze puste kalorie. Inteligentna kuchnia
przysztosci podczas pieczenia tgczytaby informacje z poprzednich krokow i pod koniec
otrzymywalibysmy wykaz wartosci odzywczych ciasta, co pozwolitoby na racjonalng jego
konsumpcje (albo przynajmniej mieliby$Smy jakie$ wyrzuty sumienia po zjedzeniu nadmiaru,
bo bylibysmy $wiadomi pochtonietych wtasnie kalorii).

Pieczenie ciasta to przyjemnos¢, ale tez nie lada wyzwanie. Trzeba sie w tej dziedzinie
doskonali¢, aby po wielu latach osiggnag¢ szczyt. Dlatego tez proces wytwarzania stodkosci
nie moze by¢ w petni zautomatyzowany (babcinego zmystu kulinarnego nie podrobi zadna
maszyna). Pytanie tylko, na ile pozwoli¢ nauce ingerowa¢ w kuchnie? Czy robot odpowiednio
wyrabiajacy ciasto to juz przesada? Czy to wyrabianie ciasta sprawia przyjemnosé, a moze
patrzenie jak wyrasta? Nie pozostaje nic innego jak pozostawienie tych dywagacji quasi-
filozofom przy kawatka kawatkach pysznego ciasta.
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