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Kuchnia przysztoSci

Kuchnia. To stowo za kilkadziesigt lat nikomu nie bedzie kojarzyC sie z pomieszczeniem. We
wszystkich domach zostanie zastgpiona przez sitownie, pokoje zabaw, powigkszone jadalnie
itp. Najbardziej odbije sie to na domdwkach, ktére w przysztosci praktycznie wymrg. Co jakis
czas bedg tylko wspominane przez ludzi z pokolenia Z, mamroczgcych pod nosem coS o
“najlepszych imprezach w kuchni”. Sprawcg takiego stanu rzeczy bedzie wprowadzony na
rynek robot kuchenny - thermomix+ i produkty jemu podobne.

Thermomix+ w odréznieniu do swojego zacofanego przodka, do ktérego mamy dostep
obecnie, nie bedzie sie ograniczat tylko do znajomosci przepisow i mozliwoSci
przygotowania kilku prostszych potraw. Dla ulepszonego robota kuchennego zadne danie nie
bedzie zbyt straszne. Dodatkowo bedzie jeszcze prostszy w obstudze. Wystarczy, Ze kto$
podejdzie do maszyny, wypowie nazwe potrawy, ewentualnie poprosi o jakie§ modyfikacje w
stylu “wiecej soli” i voila jedzenie podano. Na talerzu i z przygotowanymi sztuCcami. Bedzie
to mozliwe, poniewaz thermomix+ bedzie znacznie wigkszy, niz obecne roboty kuchenne.
Gabarytowo bedzie raczej przypomina¢ duzg lodéwke. Taki rozmiar bedzie konieczny, Zeby
thermomix+ mogt pomieSci€ wszystkie swoje funkcje, ktére pozwolg mu w 100% zastgpic
dzisiejszg kuchnie. To tez bedzie najwigeksza réznica miedzy nim, a dzisiejszym
thermomixem, Ze nie bedzie sie ograniczat tylko do gotowania. Thermomix+ bedzie maszyng
do robienia jedzenia, lodéwkg, szafkg na sztuCce, talerze, itd. oraz zmywarkg w jednym.
Jedyne czego bedzie mu brakowac do bycia petnoprawng kuchnig to kosza pod zlewem. Fakt,
ze wszystkie te funkcje bedg dziataty poprawnie bedzie wyrokiem Smierci dla kuchni jako
pomieszczenia w domu.

Ulepszone, potezniejsze roboty kuchenne bedg kolejnym krokiem w automatyzacji prostych
czynno$ci. Dzisiejsze thermomixy cho€ potrafig sprawi¢, Ze kompletny amator mozZe stacC sie
solidnym kucharzem oraz bardzo upraszczajg proces gotowania, wcigZz wymagajg sporo
atencji obstugujgcego. Thermomixy+ niemal w ogdle nie bedg wymagaty naszej uwagi. To
wiasnie ten zaoszczedzony czas, zaoszcze€dzona przestrzen oraz stosunkowo przystepna cena
spowodujg, Zze nowe wersje robotéw kuchennych okazg sie hitem, ktéry szturmem weZmie
rynek. Nawet fanatycy tradycyjnego gotowania skuszg si€ na te produkty, wtasnie ze wzgledu
na oferowany przez nie komfort. W ten sposéb kucharze podzielg los kuchni, i stang sie
praktycznie gatunkiem wymartym. Bedzie mozna ich spotkaC tylko w ekstremalnie drogich,
fancy restauracjach. Z tym bedzie powigzany najwiekszy minus wprowadzenia
thermomixéw+ na rynek, czyli brak réznorodno$ci. Te same potrawy bedg wszedzie
smakowaty niemal identycznie, poniewaz bedg pozbawione reki zywego kucharza, ktéry
moze dodac co$ od siebie albo zwyczajnie sie pomyli€. Zamiast tego bedg przygotowywane
przez bezduszng maszyne, ktéra zawsze ugotuje dokladnie takie samo danie. Poza
ograniczaniem réznorodnoS$ci ciezko bedzie cokolwiek zarzuci¢ tym maszynom. No moze
jeszcze fakt, Ze nie bedg w stanie zamdwic towardw prosto ze sklepu.
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