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Molekylar gastronomi

Under vetenskapsdagarna i Goteborg i april forra aret
gastades festivalen av den fysikaliske kemisten Hervé
This. Tillsammans med Reidar Lyng traffade jag Hervé
This och samtalade med honom. Reidar ar doktor i
fysikalisk kemi, och var en av de ursprungliga ledamé-
terna i Vastra Gastronomiska Akademin. Vi bad Reidar
beratta litet ndrmare om Hervé This idéer.

DET AR SNART 25 &r sedan Hervé
This och Nicholas Kurti myntade
begreppet "Molekylér och fysika-

lisk gastronomi”, vilket kortades till
"Molekylar gastronomi” efter Kurtis
bortgéng 1998. Det handlar om att
med vetenskapens kunnande och
metoder undersoka det som hander
da mat tillagas och ats. Det handlar
dven om att underséka om gamla
sanningar har grund i verkligheten, el-
ler om vardagens metoder enkelt kan
forbéattras.

Hervé This ar framfér allt en
experimentalist, en forskare som inte
later ett pastaende stéd oprovat. Det veten-
skapligt kontrollerade experimentet under
repeterbara omstandigheter &r hans framsta
metod. Bland de kockar som ofta forbinds
med molekyl&r gastronomi finns Ferran Adria
pa El bulli och Heston Blumenthal pa the Fat
Duck (Se t.ex. RS 3/07). Litet ironiskt ogillar
bade Adria och Blumenthal etiketten som
rubrik for sin matlagning. Bada tror dock,
precis som This, pa vérdet av experiment for
att skapa nya upplevelser vid bordet. Bdda har
omfattande samarbeten med forskande fysi-
ker och kemister, liksom This har samarbete
med framfor allt Pierre Gagnaire.

SEDAN NAGRA AR foresprakar Hervé This

nasta steg for matlagningens avant garde:
matlagning efter noter, med utgangspunkt i
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Hervé This foreldser i Goteborg.

smak- och doftdmnenas rena kemiska kompo-
nenter. Han talar varmt for det han namngivit
“La Cuisine Note a Note" — "not-fér-not”-
matlagning — som matlagningens kommande
motsvarighet till modets haute couture. Varfér
arbeta med morétter allena, ndr man lika
gdrna kan arbeta med morotens bestdndsde-
lar — karotenoider, pektin, fruktos
och glukuronsyra?

Om man anvander
de rena komponenterna

< . o Les
6ppnar man upp for sa fan- eprrels
tastiskt manga fler kombina- de la
tionsméjligheter. Atskilliga casserole

miljarder! brukar Hervé This
entusiastiskt utropa. Det

ar som att gé fran att spela
ackord pa ett fatal instrument
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till att kunna utnyttja den fulla orkesterns alla
méjligheter till tonkonst.

En grundidé i This not-fér-not kdk ar
att mycket av vad vi ater kan beskrivas som
kolloider av olika former. En kolloid &r ett
samlingsnamn for system dar ett amne ar
finfordelat i ett annat. Exempel pa kolloider &r
kaffe som bestar av kaffepartiklar som svavar
omkring i hett vatten, eller majonnés som
bestdr av &ggula finférdelad i olja. Genom att
léra sig och behdrska hur dessa finférdelningar
uppstar kan den handige experimentera
med nya kombinationer, som t.ex. Heston
Blumenthals berémda baconglass.

ETT EXEMPEL PA ett not-for-not recept
ar en forratt, gelébollar ned smak av dpple
och citron. Tag litet askorbinsyra, addera
litet glukos. Lagg till en aning citronsyra
och blanda allt med ndgra gram maltitol
(4-O-alfa-gukopyranosyl-D-glukitol)!
Resultatet blir, krdmiga gelékulor med ett
krispigt inre.

Sjélv anser jag att ovanstdende tydligt
visar att La Cuisine Note a Note hér hem-
ma i matlagningens haute couture. Sdvida
inte nagon av oss gor en smakfull och enkel
upptéckt som kan fa ett stort genomslag. Sa
varfor inte anvanda kemikunskaper for att
skapa nya matratter? Och varfér inte anvanda
koket for att lara oss att forsta mer om kemi
och dess grunder. Kemi dr idag ett av de
minst attraktiva studiedmnena i véstvérlden,
samtidigt som behovet av kunskap om kemi i
samhallet aldrig varit storre.

Den som &r nyfiken pa den férsta
svenska texten med det ldmpliga

systematiska anslaget kan stu-
dera: "Konsten att laga mat” av H.
Gyllenskold fran 1956, finns till salu
pa: © www.akademier.se/shop
TEXT: TORBJORN ELIASSON
OCH REIDAR LYNG

Dedicerat exemplar
av Hervé This bok.




