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Czy przysztos¢ smakuje jak proszek?

Lodowka, piekarnik, ptyta kuchenna, mikrofala, zmywarka a ostatnimi takze czasy Thermomix
czy Airfryer, to elementy wyposazenia, ktére na state zagoscity w naszych kuchniach. Utatwiaja
gotowanie, chronig zywnos$¢ i zastepujg nas w wielu codziennych czynnosciach. Jeszcze
kilkadziesigt lat temu byty marzeniem, dzi$ stanowig nieodtgczny element naszego zycia,
niezaleznie od tego, czy gotowanie to nasza pasja, czy jedynie odgrzewamy gotowe positki
kupione w supermarkecie.

Urzadzen utatwiajgcych przygotowywanie jedzenia jest wiele. Malaksery, blendery,
dehydratory, sokowiréwki, tostery, czajniki, urzgdzenia do gotowania jajek czy nawet pierwsze
noze elektryczne pokazujg réznorodno$é dostepnych akcesoriow kuchennych. Wystarczy
wizyta na stronie internetowe] sklepu z ofertg AGD?, aby przekona¢ sie, ze niemal kazda
czynnos¢ wykonywang podczas gotowania mozna juz zastgpi¢ odpowiednig maszyng. Nie
musimy szatkowa¢, ubijaé, miesza¢, watkowac ani przygotowywac samej potrawy, wystarczy,
ze w odpowiedniej kolejnosci umiescimy sktadniki wewngatrz maszyny, a ta zrobi to juz za nas.

Jednoczes$nie mozemy obserwowacé rozwdj pierwszych inteligentnych sprzetéw kuchennych.
Dobrym przyktadem s3 lodéwki marki Samsung z serii FamilyHub?, wyposazone w ekran
dotykowy, umozliwiajacy przechowywanie zdje¢, tworzenie list zakupdéw i zadan, dostep do
przepisOw a nawet odtwarzanie muzyki czy filméw. Urzadzenia te posiadajg rowniez
wewnetrzne kamery i czujniki, ktére identyfikujg wktadane do srodka produkty, kontrolujg
czas ich przechowywania oraz proponujg mozliwe do przygotowania potrawy. Dodatkowo
umozliwiajg zdalny podglad do ich wnetrza w dowolnym momencie. Sg to jednak wciaz
rozwigzania mato dostepne, gtdéwnie ze wzgledu na ich wysokg cene, czesto przekraczajgca
dziesie¢ tysiecy ztotych. Mozliwe jednak, ze w przysztosci takie urzadzenia stang sie
standardem i na state zagoszczg w naszych domach.

Pojdzmy jednak o krok dalej i zastandwmy sie, co jeszcze mogtaby posiada¢ taka lodéwka?
Mogtaby analizowaé nasze nawyki zywieniowe i na ich podstawie identyfikowac potencjalne
niedobory w diecie, proponujgc zmiany oraz listy produktéw do kupienia. Wykorzystujac
czujniki i kamery, urzadzenie mogtoby nie tylko zapamietywaé czas przechowywania
produktow, lecz takze rejestrowac ich daty przydatnosci i ostrzegac o zblizajgcym sie terminie.
Ponadto potrafitoby rozpoznawac¢ produkty juz otwarte i kontrolowaé czas ich otwarcia.
Dodatkowa zaletg bytaby umiejetnos¢ wykrywania substancji pojawiajacych sie w procesie
psucia sie zywnosci, takich jak jad kietbasiany czy zarodniki ples$ni, jednoczesnie identyfikujgc
produkt, ktérego to dotyczy.

Pomyslimy o innych udogodnieniach, ktdre w przysztosci by¢ moze zawitajg w naszych
kuchniach. Jedng z podstawowych czynnosci wykonywanych podczas gotowania jest krojenie.

"Przyktadowo Media Expert: https://www.mediaexpert.pl/agd-male/do-kuchni, dostep: 4.01.2026
2 https://www.samsung.com/us/explore/family-hub-refrigerator/overview/, dostep 4.01.2026
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Cho¢ istniejg juz urzadzenia umozliwiajgce rozdrabnianie warzyw lub nadawanie im
okreslonych ksztattéw, wielu z nich brakuje precyzji oraz mozliwosci doktadnego ustawiania
parametréw. Maszyna przysztosci mogtaby kroi¢ kazde warzywo na identyczne i idealne
kawatki, zgodne z wybranymi wymiarami i rodzajem ciecia, jakimi postugujg sie najwyziszej
klasy szefowie kuchni. Nie tylko utatwitoby to proces przygotowywania positku, ale
ograniczytoby skaleczenia oraz ochronitoby nas przed ptaczem nad nieréwno pokrojong
cebula.

Inng umiejetnoscia wymagajacg lat doswiadczenia jest prawidtowe doprawianie potraw.
Istnieje ogromna liczba przypraw i sktadnikdw wzmacniajgcych smak, dlatego znalezienie
idealnej kombinacji bywa trudne. Rozwigzaniem magtby by¢ analizator smakoéw, urzadzenie,
ktore na podstawie wykorzystanych sktadnikéw analizowatby ich sktady chemiczne oraz
reakcje zachodzgce w trakcie przygotowywania potrawy, a nastepnie sugerowatoby najlepszy
mozliwy sposdb na jej doprawienie. Dzieki temu nawet osoba bez kulinarnego przygotowania
mogtaby przyprawic¢ swoje dania czyms wiecej niz tylko solg i pieprzem.

Jednoczesnie zmianie ulegtyby same potrawy oraz dostepne do kupienia sktadniki. Juz dzi$ na
potkach sklepowych dostepnych jest wiele opcji dan liofilizowanych, gotowych do szybkiego
odgrzania. Dla osdb zabieganych jest to rozwigzanie wygodne i proste. Wystarczy wybrac
danie, na ktére ma sie ochote, siegna¢ do szuflady, dodaé wode i podgrza¢. By¢ moze wtasnie
w tym kierunku zmierza przysztos¢ kuchni, przynajmniej dla tych, dla ktérych gotowanie nie
jest przyjemnoscia, tylko przykrym obowigzkiem. Moze to by¢ jednak putapka. Dazac do
stworzenia jeszcze tanszych metod produkcji takich positkéw, moga mie¢ one coraz mniej
wspdlnego z prawdziwym jedzeniem. Sktadajgc sie ze sproszkowanych wersji znanych nam
produktéw lub ich zamiennikdéw, stang sie pustymi, ubogimi positkami, ktére bez dodatku
sztucznych aromatdw, barwnikéw i wzmacniaczy smaku bytyby szare i mdte.

Spozywanie gotowych dan z proszku, petnych dodatkdéw i polepszaczy, nie zawsze bogatych w
sktadniki odzywcze, przywodzi na mysl jeszcze jedno mozliwe urzadzenie przysztosci.
Powszechnie wiadomo, ze nieodpowiednia dieta w diuzszej perspektywie moze prowadzi¢ do
licznych niedoboréw réznych mikroelementéw. By¢ moze ich analiza nie bedzie juz wymagata
wizyty u lekarza i badan w laboratorium, lecz stanie sie mozliwa do wykonania w domu.
Urzadzenie dokonujgce takiej analizy identyfikowatoby zapotrzebowanie naszego organizmu,
a nastepnie komunikowatoby sie z inteligentng lodéwka lub samodzielnie wzbogacatoby
przygotowywane positki, rowniez te z proszku, o niezbedne do funkcjonowania sktadniki,
dopasowane do naszych indywidualnych potrzeb.

Mozliwe jednak, ze w pogoni za wygodg zatracimy kontrole nad tym, co jemy, przyjmujac
substancje toksyczne, szkodliwe w nadmiernych ilosciach, o wtasciwosciach konserwujacych
czy nadajgce potrawom sztuczny smak, nie zadajgc sobie trudu, by przygotowal je
samodzielnie. Dobrym przyktadem jest prosty na przepis na biszkopt. Wedtug przepisu z
popularnego bloga Aniagotuje.pl®> w sktad ciasta wchodzg jedynie cztery sktadniki: maka
pszenna, maka ziemniaczana, jajka oraz cukier. Dla poréwnania, gotowa mieszanka na
biszkopt firmy Dr.Oetker to: cukier, mgka pszenna, skrobia pszenna, substancje spulchniajgce

3 https://aniagotuje.pl/przepis/uniwersalny-biszkopt-do-tortow, dostep: 4.01.2026
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(difosforany, weglany sodu), emulgatory (sole sodowe, potasowe i wapniowe kwaséw
ttuszczowych, mono- i diglicerydy kwaséw ttuszczowych, mono- i diglicerydy kwaséw
ttuszczowych estryfikowane kwasem mlekowym, mono- i diglicerydy kwaséw ttuszczowych
estryfikowane kwasem mono- i diacetylowinowym, estry kwaséw ttuszczowych i glikolu
propylenowego, stearoilomleczan wapnia), maltodekstryna, mleko odttuszczone w proszku,
aromat. Ponadto przepis zaktada samodzielne dodanie jajek w trakcie przygotowywania.
Rdznica jest zauwazalna od razu, zaréwno w dtugosci listy sktadnikéw, jak i w jej zawartosci.

Mozna jedynie przypuszcza¢, jak bedzie wygladat przepis na ciasto w kuchni z przysztosci. By¢
moze bedzie ono przygotowywane wytgcznie z proszku, juz nawet bez koniecznosci
dodawania jajek, wzbogacone o mikroelementy i sztuczne aromaty, nadajgce ciescie
upragniony smak. Bytoby to ciasto, ktére nie wysycha i nie czerstwieje, pozostaje pulchne i
wilgotne, a jednoczesnie nie bytoby juz tym samym ciastem, ktére znamy dzisiaj.

Z pewnoscig metody przysztosci zaoferujag nam wygode, ktdérg teraz trudno jest nam sobie
wyobrazié. Pozostaje jednak pytanie, czy wraz z nowymi mozliwosciami i pogonig za kolejnymi
udogodnieniami, nie zniknie istota oraz smak potraw, a wraz z nimi rados¢ i satysfakcja ze
spozywania przygotowanych przez siebie positkéw.
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