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Opinnaytetyd on toiminnallinen, jonka tarkoituksena on tuottaa produkti. Taman opinnaytetydn
paatavoitteena on kehittda molekyyligastronomian opas ruokatuotannon koulutusohjelmassa
opiskeleville opiskelijoille. Tydn alatavoitteisiin kuuluu luoda reseptiikkaa, jossa tutkitaan ruoan-
valmistuksessa tapahtuvia tieteellisia ilmidita, seka luoda vinkkeja ja tydkaluja kehittdmaan uu-
denlaisia molekyyligastronomisia tuoteinnovaatioita ja menetelmia. Oppaan tarkoitus on toimia
opetusmateriaalina, jota voidaan hyddyntaa opiskelun ohessa lisamateriaalina. Oppaassa on
pyritty visuaaliseen ja selkedan ilmeeseen.

Tietoperusta koostuu kahdesta luvusta. Ensimmaisessa luvussa kasitelladn molekyyligastro-
nomiaa yleisella tasolla ja kerrotaan sen historiasta. Tydssa esitellaan molekyyligastronomian
tieteellista tutkimista ja, kuinka molekyyligastronomia on rantautunut Suomeen. Toisessa lu-
vussa kasitellaan molekyyligastronomian ruoanvalmistusmenetelmia ja tunnetuimpia ilmiéita ja
tekniikoita. Naiden jalkeen siirrytdan molekyyligastronomian mahdollisuuksiin ja hyddynnetta-
vyyksiin seka tuoteinnovaatioon.

Tietoperustan jalkeen kuvataan produktin valmistusprosessia. Prosessissa kaydaan lapi kohde-
ryhmaa, suunnittelua, toteutusta, reseptiikkaa ja kohderyhman palautteen analysointia. Opas on
luotu keskittymaan molekyyligastronomiaan syvallisemmin, jolloin syntyy ymmarrys ruoanval-
mistuksen taustalla tapahtuvista kemiallisista ja fysikaalisista ilmidista. Oppaan aiheet kulkevat
molekyyligastronomian termin 1api tieteelliseen tutkimiseen, jonka jalkeen on menetelmien ja
tekniikoiden kerrontaa reseptiikan avulla.

Opas on esitetty kohderyhmalle gastronomian kurssilla, jossa tapahtui myos palauteen saami-
nen. Palautteesta kavi ilmi, ettd termi molekyyligastronomia ei ole monelle tuttu, seka opas koe-
taan tarpeelliseksi nykypaivana, etta tulevaisuudessa. Opas on saatavilla kaikille, jotka ovat mo-
lekyyligastronomiasta kiinnostuneita tai haluavat kehittda omia taitojaan. Opinnaytetydprosessi
sai alkunsa syksylla 2022 ja tyo valmistui 2022 jouluna.
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Molekyyligastronomia, tieteenala, kasittelymenetelma, tuoteinnovaatio
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1 Johdanto

Ruoka ei ole pelkastaan tehty ravitsemaan meita ekologisilla valinnoilla, vaan se on luotu anta-
maan meille nautintoa. Mita saadaankaan, kun yhdistetdan ruoka ja tiede? Molekyyligastronomia
on luonut meille puitteet, jossa saadaan kasvatettua syémiskokemusta suureksi tapahtumaksi. Se
on antanut meille innostusta luoda uusia tieteellisia iimidita, jolla saadaan ihmisille mieleenpainuvia

muistoja.
1.1 Aiheen esittely

Molekyyligastronomia on ruoanlaittotyyli, jossa tutkitaan ruoanlaiton aikana tapahtuvia fysikaalisia
ja kemiallisia muutoksia, jotka rikkovat perinteisen ruoan rajoja. Samalla tuotetaan uutta tietoa
taustalla tapahtuvista kulinaarisista prosesseista, esimerkiksi miksi majoneesi muuttuu kiinteaksi

valmistuksen aikana tai miksi kohokas turpoaa. (MasterClass 2021.)

Opinnaytetydn aihe sai alkunsa kirjoittajan omasta kiinnostuksesta. Kiinnostus alkoi ensimmaisena
lukuvuonna, jolloin kurssina oli raaka-aineet ja ravitsemus. Mielenkiintoa nousi enemman, kun 16y-
sin molekyyligastronomian. Aloin tutkimaan aihetta enemman ja huomasin, esimerkiksi kuinka va-
han aihetta kasitellaan koulussa. Jonka vuoksi loin oppaan, jota voidaan hyddyntaa, esimerkiksi
koulussa opiskelumateriaalina. Halusin tuoda aihetta enemman esille, koska nykypaivana mole-
kyyligastronomiaa ndhdaan paljon ravintoloissa ja tydymparistdssa. Kuitenkin termia ei valttamatta

tiedeta tai ruoanvalmistus tekniikoiden tapaa tai reaktiota ei osata selittaa.
1.2 Tavoitteet ja tarkoitus

Taman opinnaytetyon paatavoitteena on luoda molekyyligastronomian opas, joka on tarkoitettu
ruokatuotannon koulutusohjelmassa opiskeleville opiskelijoille. Tyon alatavoitteena on luoda resep-
tiikkaa, jossa tutkitaan ruoanvalmistuksessa tapahtuvia tieteellisia ilmioita, seka luoda vinkkeja ja

tydkaluja kehittamaan uudenlaisia molekyyligastronomisia tuoteinnovaatioita tai menetelmia.

Opas on kohdennettu ruokatuotannon koulutusohjelmassa opiskeleville opiskelijoille, koska op-
paassa kasitelladan molekyyligastronomiaa syvallisemmin ja keskitytdan kemiallisiin ja fysikaalisiin
prosesseihin reseptiikan kautta. Myos reseptiikka on suunniteltu siten, ettd ne toimivat ammattikeit-
tidissa, jossa on tarvittavat tarvikkeet elamyksien luomiseen. Jotta opas olisi mahdollisimman hyvin
kohdennettu kohderyhmalle ja heidan tarpeisiinsa on luotu palautelomake ruokatuotannon opiskeli-
joille. Kyselylomakkeessa voi antaa palautetta oppaasta ja kuinka hyvin tai huonosti se on onnistu-

nut vastaamaan tarpeisiin.



Lopputuloksena syntyy selkea kokonaisuus, jossa lukijalle syntyy ymmarrys siitd, miksi tietynlaisia
kemiallisia ja fysikaalisia tapahtumia syntyy ruoanvalmistuksen aikana, seka saada lukija inspiroitu-
maan erilaisista nakokulmista ja teknologisista hyodynnettavyyksia ammattikeittidissa. Opasta voi-
daan hyoédyntaa tydkaluna, jolloin sitd voidaan kayttaa opetusmateriaalina opiskelun ohessa. Opas
soveltuu myos aiheesta kiinnostuneille opiskelijoille, joilla on kiinnostus kehittdd omaa ammattitai-

toa.



2 Molekyyligastronomia

Molekyyligastronomisella termilla viitataan tieteenalaan, jonka tavoitteena on mallintaa kulinaarisia
maaritelmia, kerata ja testata kulinaarisia tasmallisyyksia, tutkia tieteellisesti ruoanlaiton taidekom-
ponentteja ja tutkia ruoanlaiton sosiaalisia yhteyksia. (Aksela, Hopia & Vartiainen 2013.) Taman
uudenlaisen tutkimussuuntauksen avulla on ruokakulttuuriin tullut uusia ruoka-aineita ja ainesosia,
valmistustekniikoita, ruokailukokemuksen laajentumista ja uusia gastronomisia suuntauksia. (Hopia
& Lehtovaara 2011, 208-209.)

Molekyyligastronomia sai alkunsa, kun fysiikan professori Nicolas Kurti ja kemisti Hervé This kiin-
nostuivat ruoanlaitosta vuonna 1980-luvulla. Heidan tutkimuksien ja keittiomestareiden kanssa teh-
dyn yhteistydn myo6ta pohdittiin molekyylitasolla lihan kypsymista, kastikkeiden rakenteita seka
ruoan makuja ja tuoksuja. Taman myo6ta vuonna 1988 otettiin molekyyligastronomian termi kayt-
toéon. (Hopia, Lehtovaara & Rastas 2014, 8.)

Tiede
Kemia
Psyykkinen
Ruoka
Ruoanlaitto perinteisyys Tiede + ruoanlaitto Ruoanlaitto
Uutiset Fuusiointi
Tiede

Kuva 1. Ruoanlaiton ja tieteen kohtaaminen (mukaillen Struwe & Yek 2011, 36)

Kuva 1 havainnollistaa, kuinka ruonlaitto ja tiede ovat kohdanneet. Nicolas Kurti ja Hervé This yh-
distelivat tiedetta ja ruoanlaittoa, jolloin syntyi ainutlaatuisia ja innovatiivisia ruokia. Taman ansi-
oista myos kulinaarisia rajoja laajennettiin. Heidan mukaansa, tiede on tuonut ruoanlaitolle kemialli-
sia ja psyykkisia nakdkulmia. Ruoanlaitto on tuonut tieteelle perinteisyyden pysymisen, uutiset el
trendit ja fuusioinnin, jolla voidaan yhdistella ja sulauttaa esimerkiksi eri raaka-aineita tai teemoja
yhteen. (Struwe & Yek 2011, 36.)



Molekyyligastronomian tuntemus edistaa ruoanvalmistuksen syvallisempaa ymmarrysta, mika luo
puitteet ruokatuotteiden seka ruokakulttuurin kehittdmiseen. Mikali ruoanvalmistuksen syvallisem-
paa tuntemusta ei ymmarra on vaikea esimerkiksi ymmartaa, miksi ruoanvalmistus epaonnistuu tai
miten epaonnistumisen voi valttada. Tieteenalan tuntemus avaa ruoanvalmistuksen parissa ty6s-
kentelevalle mahdollisuuden ymmartaa, mita ruoanvalmistuksen aikana tapahtuu ja taman kautta
kehittdd omaa tyotaan. Molekyyligastronomia on tuonut mukanaan my®os erilaisten sovelluksien

kayton, jolla voidaan muokata raaka-aineen rakennetta ja muotoa. (Nurmio 2010, 4.)
2.1 Tieteellinen tutkiminen

Molekyyligastronomista tutkimista tehdaan kolmella alalla, jotka ovat tekninen, taiteellinen ja sosi-
aalinen. Tekniselld alalla tarkoitetaan tavoitetta selittaa reseptien taustalla tapahtuvia tieteellisia
iimidita ja prosesseja. Taiteellisella alalla tarkoitetaan esteettisia tekijoita, jotka ovat esimerkiksi
ruoan nauttimistilanteessa tapahtuva ymparistd. Sosiaalinen ala viittaa yrityksen taustalla tapahtu-
vista tekijoista. (Aksela, Hopia & Vartiainen 2013.)

Molekyyligastronomia tutkii kulinaarisia maaritelmia ja reseptien sisaltéa. Seka ruoassa, ruoanlai-
tossa ja ruoan nauttimistilanteessa tapahtuvia luonnontieteellisia ilmidita. Kulinaaristen maaritel-
mien lisdksi resepteissa on niin sanottuja kulinaarisia tarkkuuksia, jotka antavat yksityiskohtaisem-
pia ohjeita reseptien tekniseen toteuttamiseen. Tallaisia voi olla esimerkiksi "vaahdota kerma kyl-
massa vedessd” tai "purista sitruunamehua omenaviipaleiden paalle, jotta ne eivat tummu”. (Ak-

sela, Hopia & Vartiainen 2013.)
2.2 Kehitys Suomessa

Molekyyligastronomian tuntemus ja siihen liittyvat aktiviteetit kehittyivat Suomessa vuonna 2008.
Elintarvikekehityksen tutkimusprofessori Anu Hopia toi molekyyligastronomian suomalaiseen medi-
aan ja ruokakeskusteluun. Han on kirjoittanut lukuisia kirjoja yhteistyossa keittiomestareiden ja am-
mattikokkien kanssa, seka luennoinut kokkauksen kemiasta jo 1990-luvun puolivalista asti. Anu
Hopia jarjesti vuonna 2009 ensimmaisen kurssin molekyyligastronomiaan liittyen. Molekyyligastro-
nomian liittyvan suosion myoéta alettiin jarjestdmaan Suomessakin erilaisia seminaareja ja koulu-

tuksia aiheeseen liittyen. (Nurmio 2010, 6-7.)

Hans Valimaki, Vesa Parviainen ja Mikko Takala on ollut esimerkiksi kirjoittamassa Anu Hopian
kanssa kirjaa nimelta "P.S. Parasta sokerista?” Julkkiskokit ja muut ammattikokit ovat isossa roo-
lissa tuodessaan molekyyligastronomian tuntemusta Suomeen kokkauksen ja tutkimustiedon
kautta. My0s erilaisissa ruokaohjelma kilpailuissa saatetaan nahda taidonnaytteitta, joissa hyodyn-

nytetddn molekyyligastronomian saamia evaita. (Creative Finland 3.6.2022.)



Tana paivanakin molekyyligastronomian suosio ndkyy suomalaisissa ammattikeittidissa esimer-
kiksi erilaisilla kypsennysmenetelmilld ja ruoan rakenteiden muuttamisilla. Mutta kotikokitkin alka-
vat kiinnostumaan kotona luomistaan luonnontieteellisista ilmidistaan, joihin 16ytyy Anu Hopian ja
ammattikokkien myo6ta paljon kirjallisuutta ja resepteja. Edelleen Anu Hopia jarjestaan koulutuksia
ja ruokaklubeja molekyyligastronomiaan liittyen ja paivittdd omaa blogia, josta 16ytyy hyvia kokeelli-
sia resepteja ja tietoa.



3 Molekyyligastronomisia ruoanvalmistusmenetelmia

Molekyyligastronomia ja perinteinen gastronomia voi helposti menna sekaisin, etenkin ruoanval-
mistusmenetelmia kayttdessa. Kuitenkin gastronomia keskittyy enemmankin kulttuurin ja ruoan tut-
kimiseen. Gastronomia sisaltaa elintarviketiedetta, ravitsemukseen liittyvia asioita seka makujen
soveltamista. (Nutri Gastro s.a.) Molekyyligastronomia puolestaan keskittyy ruoan prosessin ai-
kana tapahtuviin mekanismeihin koti- ja ravintola tasolla. Molekyyligastronomista ruoanvalmistusta
sovelletaan kemiallisen ja fysikaalisen tiedon kautta korostaen ruoan eri ainesosia. Nailla tiedolla

kehitetdan myds uusia tieteeseen juurtuneita ruoanlaitto tapoja. (MasterClass 2021.)

Molekyyligastronomia tieteenalana on tuonut monien uusien sovellusten, laitteiden ja raaka-ainei-
den kayttoa ravintolakeittidissa. Tuotekehitys on tuonut mukanaan muun muassa elintarviketeolli-
suuden kayttamia aineita, jolla voidaan muokata raaka-aineiden rakennetta ja muotoa. (Nurmio
2010, 10.) Molekyyligastronomiassa kaytetaan useita elintarvikkeiden kasittelymenetelmia halutun
makuprofiilin saamiseksi tai kemiallisen reaktion saavuttamiseksi. Alla valitut tekniikat ja ilmiét ovat

suosittuja ja tunnettuja etenkin ravintolamaailmassa. (MasterClass 2021.)
3.1  Tunnetuimmat ilmiot ja tekniikat

Sous vide-kypsennys tarkoittaa vakuumipussissa kypsentamista. Kypsennysmenetelmassa ruoka
valmistetaan vedessa, matalassa ja tarkasti seuratussa lampétilassa tyhjiopakkauksessa. Sous
vide-kypsennyksen etuna on toistettavuus ja tasalaatuisuus. Tdman ansiosta myds herkempia
raaka-aineita, kuten kalaa on helpompi kypsentaa. Lisdksi monet raaka-aineet sailyttavat parem-
min makunsa. Sous vide-kypsennys antaa kokille tarkemman kontrollin ruoan mausta, rakenteesta
ja turvallisuudesta. (Jarva 2015, 2.). Molekyyligastronomia keskittyy etenkin tahan kypsyysmene-

telmaan, eika siihen mihin tarkoituksiin yleisesti vakuumipusseja voidaan kayttaa.

Nestemainen typpi on hajuton, varitdn ja mauton neste, jonka kiehumispiste on -196 astetta. Nes-
temaista typpea kaytetdan yleensa nopeaan jaahdyttdmiseen, pakastamiseen ja mikrobien kasvun
vahentamiseen valmistusprosessin aikana. Nestemaisella typelld saadaan myds luotua hdyrypilvia
elavoéittdmaan annoksia. Kuitenkin nestemainen typpi on hyvin vaarallista ja turvallisuutta ei voi
taata asiakkaalle. iman suojakasineita ja suojalaseja, voi neste aiheuttaa palovammoja ja paleltu-
mia. Vahingossa nesteen nieleminen tai hengittdminen voi aiheuttaa tukehtumisen ja hengitystei-

den tai mahalaukun reikiintymisen aarimmaisen kylmyyden takia. (Chen 12.9.2018.)

Gellig-tekniikalla luodaan erilaisia geelimaisia rakenteita. Ruokatuotteeseen geelimainen rakenne
saavutetaan useimmiten agar-agar-, metyyliselluloosa-, gellaanikumi- ja karrageenipohjaisilla tuot-

teilla. Tekniikalla voi esimerkiksi luoda levyja, ohuita pintoja tai erilaisia pastarakenteita. Tekniikalla



on helppo niin sanotusti leikkia keittidssa ja luoda samasta raaka-aineesta erilaisia muotoja ja ra-
kenteita. (Nurmio 2010, 12.)

Foam-tekniikalla luodaan erilaisia vaahtoja sifonia apua kayttden. Sifoni muodostaa esimerkiksi
kermasta vaahtoa, kun lisdtaan sifoniin typpioksiduulia. Typpioksiduulia saadaan patruunoista,
jotka on tarkoitettu sifonille. Useimmiten erilaiset vaahdot ovat kevyita, johtuen niiden hyvin pie-
nesta tiheydesta. Mutta vaahdoista saa myo6s kovempia lisddmalla typpioksiduulia eli patruunoita
lisda. Esimerkkeja vaahdoista on erilaiset mousset, kermat, marengit ja jaatelét. (Food Crumbles
5.4.2020.)

Spherification-tekniikalla voi tehda erilaisia kiinteita tai geelimaisia ja erikokoisia palloja. Palloja voi
valmistaa melkeinpd mista tahansa nesteesta. Yleisin tapa valmistaa palloja on kayttaa alginaattia
ja kalsiumia. Alginaatti on polysakkaridi, jota saa kerattyd merilevista. Jotta palloja syntyy, tarvitaan
kalsiumia, jotta alginaatin ymparille syntyy kalvo ja sen seurauksena pallo pysyy ehjana. Talla ke-
miallisella reaktiolla valmistetaan esimerkiksi ravioleja ja kaviaaria. Suositun tekniikan tasta tekee

sen, etta silla voidaan yllattaa ja hammentaa asiakas. (Food Crumbles 27.9.2016.)

Kalsiumionit

ginaa

Kuva 2. Alginaatin ja kalsiumin kemiallinen reaktio. (mukaillen Food Crumbles 27.9.2016)

Kuva 2 havainnollistaa kaavamaisen esityksen siita, kuinka alginaatti- ja kalsiumionit voivat muo-
dostaa vakaan geelin. Kuvassa isot siniset pallot ovat alginaatti molekyyleja. Alginaatit ovat poly-
sakkarideja eli hiilihydraatteja, jotka koostuvat kahden eri molekyylin (mannuroni- ja guluronihapon)
pitkasta ketjusta. Jotta tama pitkd molekyyliketju voisi muodostaa geelia tarvitaan kalsiumioneita.
Kalsiumionit voivat istua kahden alginaattimolekyyliketjun valissa ja stabiloissa sen, jolloin geelin
neste pysyy kasassa. (Food Crumbles 27.9.2016)



3.2 Mahdollisuudet ja hyodynnettavyys

Molekyyligastronomia voi tarjota monia uusia mahdollisuuksia ruoanlaiton saralla. Molekyyligastro-
nomia yhdistettyna terveellisten ja terveysvaikutteisten elintarvikkeiden tutkimukseen, saadaan ke-
hitettya uusia elintarvikkeita, joissa terveellisyys, maku ja eldmyksellisyys otetaan huomioon yhta

arvokkaina ominaisuuksina. (Ruokatieto 2009.)

Molekyyligastronomian avulla voidaan parantaa ruoan makua ja tekniikasta riippuen sailyttaa ravin-
toaineiden ominaisuuksia. Sen myota molekyyligastronomiset tekniikat ruoanvalmistuksessa luovat
terveellisia, aistinvaraisia, houkuttelevia, esteettisia, miellyttavia ja maukkaita ruokavaliota ilman
lisattyja lisdaineita. Naiden tekniikoiden ansiosta voidaan myos pidentaa elintarvikkeiden saily-
vyytta. Esimerkiksi tyhjidpakkauksilla, kuivauksella ja pakastekuivauksella. Molekyyligastronomian
avulla voidaan my6s luoda innovatiivisia resepteja, joissa on erittdin taiteellinen ja epaperinteinen
estetiikka. Tdman ansiosta asiakas saa luovan makueldmyksen, jota ei ole ennen kokenut. (Nabila
4.4.2016.)

Tunnettu kiinalainen ravintola China Green on tehnyt tutkimusta molekyyligastronomisista hyo-
dyista. Heidan mukaansa molekyyligastronomialla on potentiaalia taistella liikalihavuutta vastaan.
Molekyyligastronomisen prosessin aikana muodostuneet vesiliukoiset geelit voivat auttaa laihdutta-
jia tuntemaan kyllaisyyden tunnetta. Toisena hydtyna he 18ysivat sen, ettd molekyyligastronomialla
voidaan tuottaa ruokia, jossa on vahemman tyydyttyneita rasvoja, maitotuotteita ja kolesterolia.
Esimerkiksi kokit korvaavat usein kananmunan soijalesitiinilla, jolloin tama kasvipohjainen stabi-
lointiaine mahdollistaa aineksien sekoittumisen helpommin ilman kananmunaa, jossa on tyydytty-

neita rasvoja ja kolesterolia. (China Green 2.3.2015.)
3.3 Tuoteinnovaatiot

Vaikka nykypaivana molekyyligastronomian termi liitetaan usein aikaisemmin mainittuihin tekniikoi-
hin ja ilmidihin. Tutkii molekyyligastronomia myds Iammaon johtumista, ruoan ja nesteen vuorovai-
kutuksen fysikaalisia nakdkohtia, maun pysyvyytta, liukoisuusongelmia, hajoamista ja ra-
kenne/maku-suhdetta. Nykyisten ja uusien teknologian ansioista voidaan luoda vield oudompia
ruokia, jotka yllattavat ja ovat odottamattoman herkullisia. Hyvin usein kuitenkin uuden luonti on
integroitunut johonkin vanhaan ja tuttuun, josta on luotu uutta. Naita esimerkkeja ovat muu muassa
pienoisomena, joka on tehty lihan makuun, cocktailit jaapalloissa, oliividljysta valmistettu kaviaari,

lapinakyvat raviolit, vihanneksista tehdyt spagetit ja pikajaateld. (SPLICE 24.9.2015.)



Molekyyligastronomialla halutaan myo6s rikkoa vanhoja myytteja esimerkiksi 6ljyn lisddminen kiehu-
vaan pastaveteen, joka estda pastan paakkuuntumisen. Miksi? Koska 0ljy ja vesi eivat sekoitu kes-
kenaan, mika tarkoittaa, etta oljy pysyy veden pinnalla. Tdman sijaan voi lisata ruokalusikallisen

jotain hapanta esimerkiksi etikkaa tai sitruunamehua, joka estaa tarkkelyksen hajoamista ja vahen-

taa tahmeutta. (SPLICE 24.9.2015.)
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4 Molekyyligastronomian opas

Hyva opas vastaa kohderyhman kysymyksiin, on kiinnostava ja vakuuttava ja antaa lukijalleen hy6-
dyllisia ohjeita seka apuja tietysta aiheesta. (Oiva 17.7.2017.) Taman opinnaytetyén paatavoit-
teena on luoda molekyyligastronomian opas, joka on tarkoitettu ruokatuotannon koulutusohjel-
massa opiskeleville opiskelijoille. Tyon alatavoitteena on luoda reseptiikkaa, jossa tutkitaan ruoan-
valmistuksessa tapahtuvia tieteellisia ilmi6ita, seka luoda vinkkeja ja tydkaluja kehittdmaan uuden-
laisia molekyyligastronomisia tuoteinnovaatioita tai menetelmia. Oppaan tarkoituksena on antaa
lukijalle hyédyllisia vinkkeja molekyyligastronomiasta seka kehittaa ja inspiroida omaa ammattitai-

toa.

Opas sai alkunsa kirjoittajan omasta kiinnostuksesta. Halusin tehda opinnaytetyén, mika on henki-
I6kohtaisesti mielenkiintoinen ja inspiroiva. Kyseisesta aiheesta ei ole tehty omien tutkimuksieni
mukaan, kuin vain yksi opinnaytetyd. Jolloin 16ysin mahdollisuuden kirjoittaa aiheesta nykypaivai-
sen version. Opinnaytetydn aiheen valitsemisen jalkeen sain hyvia vinkkeja opettajilta ja ohjaajilta,

esimerkiksi siitd millaisen tydn aiheesta tekee ja mihin suuntaa sitad kannattaisi vieda.

Menetelmat oppaan rakentumisesta perustui kirjallisuuteen ja sahkaéisiin Iahteisiin. Naiden lahtei-
den kautta yhdistelin omia kokemuksia koulusta seka ravintola-alalta rakentaakseni hyddyllisen op-
paan. Oppaan lopussa on kootusti kaytetyt [ahteet. Oppaan rakentamisessa kaytin myds Canva

sovellusta ja Power Pointia, jolloin opas olisi mahdollisimman visuaalinen ja siisti.

Tiedonkeruu oli suhteellisen helppoa, koska aiheesta 16ytyy etenkin kansainvalisesti paljon lahteita.
Halusin kuitenkin suosia suosittuja alan osaajia ja kirjailijoita, jolloin 1ahteet olisivat mahdollisimman
luotettavia. Pyrin tiivistdmaan yleistietoa oppaassa, jolloin siitd ei tulisi liian raskasta lukea ja enem-

mankin paasisi testailemaan keittidissa resepteja ja oppimaan reaktioista.
4.1 Suunnittelu

Opinnaytetydn suunnitteluprosessi alkoi elokuussa 2022. Suunnittelu 1ahti liikkeelle ohjaajien ta-
paamisella, jossa kaytiin 1api aihetta ja sen tarvetta kyseiselle kohderyhmalle. Tapaamisien ja
suunnittelun jalkeen opinnaytetydn kirjoittaminen alkoi elokuussa 2022. Suunnitellusti opinnayte-

tydn valmistumisen ajoittuisi joulukuuhun 2022.
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Elokuu 2022 Syyskuu 2022 Lokakuu 2022 Marraskuu 2022 Joulukuu 2022

Opinnaytetydsuunnitelman kirjoittaminen

Produktin kuvaaminen ja oppaan
luonti
- Tietolghteitten kayttod
Canva-ohjelma
Kohderyhman palaute

Alustava tietoperusta
Alustavan siséllysluettelon
runko

Tietoperustan kirjoittaminen

- Léhteet

Ohjaajien kanssa tapaamisia

Kuva 3. Opinnaytetyon aikajana

Kuva 3 kertoo opinnaytetydn prosessin etenemisesta. Opinnaytety0 lahti liikkeelle tietoperustasta
seka alustavan sisallysluettelon luonnista, jotta saadaan selville opinnaytetydn runko. Tietoperus-
tassa halusin kayda lapi keskeiset kasitteet, esimerkiksi molekyyligastronomia ja sen historian,

seka sen tieteellista tutkimista. Tietoperustassa kaydaan lapi myods molekyyligastronomisia teknii-

koita ja ilmidita.

Opinnaytetydn tietoperustan kirjoittamisen jalkeen siirryin oppaan suunnitteluun. Oppaan suunnit-
teluprosessissa loin paperisen mallinnuksen siita, mita opas tulisi sisaltaa seka mitka ovat ne tar-
keat asiat ja aiheet, jotta se puhuttelisi kohderyhmaa parhaiten. (Liite 1) Taman jalkeen siirryin op-
paan rakennus vaiheeseen marraskuussa 2022, jossa hyddynsin opinnaytetydn tietoperustassa
olevia lahteita, jotta tiedot oppaassa olisivat mahdollisimman luotettavia. Oppaan rakennusvai-
heessa aloin suunnittelemaan kohderyhman palautelomaketta, jolloin saadaan, tieto onko opas on-
nistunut vai ei. Taman suunnitteluprosessin aikana tapasin ohjaajia, jossa sain kehitysehdotuksia

ja vinkkeja opinnaytetydn runkoon, seka oppaan rakentamiseen.
4.2 Kohderyhma

Oppaan kohderyhma on ruokatuotannon koulutusohjelmassa opiskelevat opiskelijat. Jonka vuoksi
opas kasittelee molekyyligastronomiaa syvallisemmin ja keskittyy enemman kemiallisiin ja fysikaa-
lisiin prosesseihin reseptiikan kautta. Halusin auttaa alan opiskelijoita syventdmaan heidan kaytan-

ndllisia taitojansa, jolloin saadaan rakennettua kehittyneempia tulevaisuuden ammattilaisia ja am-
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mattikeittidita. Opas itsessdan on opetusmateriaali, jolloin sitd voidaan kayttad opiskelun ohessa

lisamateriaalina tai vain harjoittaa omia taitojaan.

Opas esitellddn kohderyhmalle 22.11.2022 vapaa valintaisella gastronomian kurssilla, jossa tapah-
tuu myds palautteen saaminen. Kurssilla on suurimmaksi osaksi ruokatuotannon opiskelijoita,
mutta kurssilta I0ytyy myds muiden alojen opiskelijoita, joilta myds otetaan palaute vastaan. Pa-
lautteena on kaytetty palautelomaketta, mika on luotu Webropol sivuston kautta. Aiheen esittelyn
jalkeen opiskelijat saavat linkin oppaaseen, jossa he voivat kdyda paremmin tutustumassa oppaa-

seen, seka linkin nettisivulle, jossa voi kayda tayttamassa palautelomakkeen.

Olen itsekin ruokatuotannon opiskelija, jolloin minulla on henkilokohtaista kokemusta siita, mita tek-
niikoita ravintola-alalla kaytetaan seka siita, mita niistd kerrotaan koulussa. Tdman vuoksi halusin
luoda helposti lahestyttavan oppaan, jolloin ei tarvitse olla tietylld vuosikurssilla, etta voit lukea
opasta. Tietysti opasta voi lukea kuka tahansa, mutta kasiteltavat aiheet ja reseptiikan valineet ei

valttamatta ole tuttuja kaikille.
4.3 Toteutus

Halusin valttda oppaan toteutuksessa pitkia tekstikappaleita, jolloin ydinasiat voi jadda huomaa-
matta. Oppaan visuaalisen kuvan kannalta, toin asioita esiin ranskalaisten viivojen kautta, jolloin

luettavuus olisi helpompaa ja ydinasiat tulisivat selkedmmin esiin.

Oppaan sisaltdé menee hyvin opetusmateriaalisella tavalla, jolloin kansilehden ja sisallysluettelon
jalkeen, johdannossa vastataan kysymykseen mita ja kenelle, jolloin oppaan tarkoitus ei jaa epa-
selvasi. Naiden jalkeen avataan oppaalle tarkeita kasiteita ja aiheen merkitysta ja tavoitetta. Kasit-
teiden avaamisen jalkeen oppaassa kerrotaan molekyyligastronomian tieteellista tutkimista. Kap-
paleessa on tuotu myos esille molekyyligastronomian kastike taulukko, jota voi soveltaa omien tar-

peiden mukaan.

Oppaan seuraavassa kappaleessa kasitelldadn molekyyligastronomisia menetelmia ja tekniikoita.
Halusin tuoda esiin vain kaikkein tarkeimmat ja tunnetuimmat menetelmat, joita hyddynnetaan re-
septiikassa. Reseptiikka ohella kdydaan |api esimerkiksi sous-vide tekniikan erilaisia 1ampétiloja ja
aikoja. Reseptiikasta I16ytyy myds vinkkeja seka turvallisuus ohjeita, jotta kaikki olisi mahdollisim-
man turvallista. Reseptiikan jalkeen toi esille muita yleisia molekyyligastronomian menetelmia ja
valinetd, jota voidaan lukijan omasta toimesta hyddyntaa esimerkiksi tuoteinnovaationa. Oppaan

lopusta I0ytyy kaikki lahteet, jota oppaan luonnin yhteydessa on kaytetty.
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Lopputuloksena syntyi selkea ja visuaalinen kokonaisuus, jossa lukijalle syntyy ymmarrys siita,
miksi tietynlaisia kemiallisia ja fysikaalisia tapahtumia syntyy ruoanvalmistuksen aikana. Taman
kautta saada lukija inspiroitumaan erilaisista ndkdkulmista ja teknologisista hydédynnettavyyksista

ammattikeittidissa.
4.4 Oppaan reseptiikka

Molekyyligastronominen reseptiikka voi olla ihan mita vain, mihin on sovellettu tietynlaista tekniik-
kaa tai kemiallista reaktiota luomaan makuprofiileita. Useimmiten molekyyligastronominen resep-
tiikka vaatii ammattikeittion tarvikkeita, mutta niitd pystyy myds koti oloissakin toteuttamaan. Mole-

kyyligastronomiset reseptit ovat uudenlaisia, leikkisia ja kokeilevia, mutta ei mahdottomia toteuttaa.

Oppaan resepteja on yhteensa yhdeksan, jotka on luotu Iahteiden kautta. Oppaan resepteja on
osaa testattu, jolloin voidaan taata niiden toimivuus. Reseptiikka on luotu niin, ettd ne toimivat kou-
lun keittidissa ja ammattikeittidissa, joissa on yleensa tarvittavat tarvikkeet tekniikoiden ja ilmididen
toteuttamiseen. Mutta resepteja voi lukijan omasta toimesta muokata kotikeittidssakin toimivaksi,

jos vain on tarvittavat taito, tieto ja tarvikkeet.

Reseptin raaka-aineet voi olla joillekin vieraita esimerkiksi alginaatti ja sen my6ta saatavuus. Mutta
etenkin suuremmista ruokatukuista I6ytyy kaikki tarvittavat raaka-aineet reseptien toteutukseen.
Valmistustavoilta reseptit tarvitset ammattikeittié ymparistén, jolloin voidaan taata ennen kaikkea
turvallisuus. Valmistusohjeet on kirjoitettu mahdollisimman selkeasti, jolloin vaarinkasityksilta voisi

valttya.
4.5 Palautteen analysointi

Opas esitettiin kohderyhmalle 22.11.2022 vapaasti valittavalla gastronomian kurssilla. Kurssilla on
suurimmaksi osaksi kohderyhmaani eli ruokatuotannon koulutusohjelman opiskelijoita, mutta kurs-
silta 16ytyy myds muita alan opiskelijoita, joilta otettiin palaute vastaan. Oppaan esityksen jalkeen

opiskelijat saivat omille opiskelusivuille linkit oppaaseen seka palautelomakkeeseen. Opiskelijoilla

oli aikaa tutustua oppaaseen kaksi paivaa, jonka jalkeen he vastasit palautteeseen.

Palautelomake kokonaisuudessaan sisaltda kuusi kysymysta, johon vastaaminen vie minuutin. Pa-
lautelomakkeen tarkoitus on saada selville, onko opas hyddyllinen ja vastaako se tarpeeseen. Pa-
lauteen kerdaminen tapahtui anonyymisti, jolloin vastanneiden henkil6tietoja ei tiedeta, eika niilla

ole merkitystdkaan oppaan hyddynnettavyyteen. (Liite 2)
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Vapaasti valittavalla gastronomian kurssilla, oli esitys paivana noin 15 ihmistd, joista palautteeseen
vastasi 7 ihmistd. Suurin osa palautteen antaneista oli ruokatuotannon restonomi opiskelijoita.
Muutama opiskelija oli matkailun liikejohdon opiskelijoita, jotka vastasivat palautteeseen. Ensim-
maisena kysymyksena minulla oli kysymys "tiesitkd entuudestaan, mitd molekyyligastronomian ter-
milla tarkoitetaan?” 43 % vastanneista tiesin kasitteen tarkoituksen etuudestaan, mutta kuitenkin
57 % tiesi molekyyligastronomiasta hyvin vahan tai ei ollenkaan. Kolmantena kysymyksena minulla
oli "heréattiko esitys mielenkiinnon molekyyligastronomiaan?” Vastauksena 43 % vastasivat kylla ja
57 % vahan. Seuraava kysymyksena oli "koetko, ettd opas olisi hyodyllinen?” 71 % vastasivat as-
teikolla 7-10. 20 % opiskelijoista vastasivat asteikkoon 5—6. Seuraavana kysymyksena kysyin tule-
vaisuuteen liittyen, ettd onko molekyyligastronomian tarve tai tuntemus nousemassa. Kysymyk-
seen vastasi 85 % asteikolla 8-9. Viimeisena kysymyksena oli avoin keskustelulaatikko, johon sai
laittaa vapaaehtoisesti kehitysehdotuksia. Viestit olivat positiivisia ja innostavia. Yksi kehitysehdo-

tus oli, etta opas olisi ollut voinut olla laajempikin, kun suurin osa asiasta oli jo tuttua.

Palautteen yhteenvetona voidaan huomata, ettd molekyyligastronomian tuntemus entuudestaan on
vahaista ja tietyt asiasta kiinnostuneet opiskelijat tietavat aiheesta enemman. Esitystilaisuudessa
sain opiskelijat kiinnostumaan molekyyligastronomiaan, seka oppaaseeni. Opas koetaan hyodyl-
liseksi ja tarpeelliseksi. Myds opiskelijoitten mielesta molekyyligastronomian tarve nousee tulevai-
suudessa ja sen osaamista tarvitsee. Vaikka jotkut kokevat, ettd opas olisi voinut olla laajempi niin
silloin, opiskelija on varmasti perehtynyt asiaan hyvin paljon, koska suurin osa palautteen antajista
ruokatuotannon opiskelijoista, seka muilta aloilta ei kuitenkaan tuntenut molekyyligastronomian ter-

mia, jolloin opas on hyvin tarpeellinen.
4.6 Oppaan yhteenveto

Opas sisaltaa yhteensa 12 sivua. Oppaan rakentamisessa on hyddynnetty Canva-sovellusta. Opas
I6ytyy opinnaytetydsta liitteena 3. Oppaan sisaltdéd, suunnittelua ja toteutusta on kuvailtu edellisilla
sivuilla 10-13. Oppaaseen sisaltyy tietoa molekyyligastronomiasta, tieteellisesta tutkimisesta seka
menetelmista ja tekniikoista. Oppaassa on myds taulukoita, joissa kerrotaan esimerkiksi tekniikoi-
den lampdtiloja. Opas keskittyy molekyyligastronomian reseptiikkaa, jota voi hyddyntaa lukijan
omasta toimesta. Kohderyhma voi kayttaa opasta opiskelumateriaalina, jolloin sita voi hyddyntaa

sahkdisena materiaalina tai tulostettuna paperisena versiona.
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5 Pohdinta

Olin asettanut opinnaytetydlle ja produktin tuotokselle kolme tavoitetta. Paatavoite oli molekyyli-
gastronomian opas ruokatuotannon koulutusohjelmassa opiskeleville opiskelijoille. Alatavoitteisiin
kuului luoda reseptiikkaa, jossa tutkitaan ruoanvalmistuksessa tapahtuvia tieteellisia ilmi6ita. Seka
luoda vinkkeja ja tyokaluja kehittdmaan uudenlaisia molekyyligastronomisia tuoteinnovaatioita tai
menetelmia. Lopullinen opinnaytetydni ja sen pohjalta syntynyt molekyyligastronomian opas vas-
taavat omasta mielesta jokaiseen kysymykseen. Lukijan on mahdollista saada syvallisempi merki-
tys molekyyligastronomiasta kemiallisiin ja fysikaalisiin prosesseihin reseptiikan kautta. Lukija paa-
see toteuttamaan ja kokkailemaan resepteja ammattikeittidissa. Lukija saa myds hyvia vinkkeja ja

neuvoja oppaan seka opinnaytetydn kautta.

Opinnaytetydn idea lahti omista kiinnostuksen kohteista, joita ohjaajat auttoivat kiteyttdmaan ja ra-
jaamaan. Ohjaajien kanssa tydskentely on sujunut hyvin, ja heiltd on saanut paljon tukea ja kehi-
tysehdotuksia lapi opinnaytety® prosessin. Ohjaajat on ollut myds isossa roolissa, ettad opinnayte-
tyd valmistuu. Halusin, ettd opinnaytetydn aihe olisi mielenkiintoinen itselle, seka erilainen kuin
muut, jolloin ohjaaja ehdotti, ettd toteuttaisin oppaan. Molekyyligastronomiasta on muutenkin tehty
hyvin vahan opinnaytetdita tai kirjallisuutta. Sen myo6ta oikeanlaisten lahteiden etsiminen on ollut

haaste, mutta onneksi kansainvalisesti aiheesta riittaa tekstia.

Opinnaytetydn my6ta olen oppinut etsimaan oikeanlaisia lahteitd, seka olemaan kriittinen niita koh-
taan. Myds henkildkohtainen kirjotustyyli- ja tapa ovat kehittyneet isoa projektia tehdessa. Syksy
alkoi hieman tahmeasti ja vaikeasti liikkeelle opinnaytetydn suhteen, koska olin hyvin paljon tdiss3,
jolloin opinnaytetydlle ei jaanyt aikaa. Mutta vahensin t6ita ja sain uudenlaista intoa ja jaksamista
kirjoittamista kohtaan sen my6ta. En halunnut aikataulu suunnittelun aikana tehda liian kiireiseksi
itsedni, jolloin loin joustavan aikataulun, jos en saisikaan tiettyja prosesseja tiettyyn aikaan men-
nessa tehdyksi. Loppua kohden huomasin kuitenkin, etta olisin voinut jalkikdteen antaa enemman
aikaa opinnaytetyon suunnitteluun. Kun aloin suunnittelemaan ja luomaan itse opasta ajattelin kir-
joittavani oppaan prosessista saman aikaisesti. Kuitenkin huomasin, ettd oppaan luominen vie ai-
kaa niin keskityin, pelkdan oppaaseen, enka opinnaytetyon kirjoittamiseen. Myos oppaan palaut-

teen suunnittelua olisi voinut miettia enemman.

Oma ammatillinen osaaminen on kasvanut myds paljon opinnaytetyd prosessin aikana. Tietope-
rustaa keratessa olen oppinut paljon uusia asioita molekyyligastronomiasta. Naista perusteista saa
myos paljon tietoa vietya omaan tyoelamaan. Molekyyligastronomian reseptin kehittamisen aikana
pystyi miettimaan paljon omaa tyoelamaa ja mitd omissa tyopaikoissa hyodynnetaan. Kehitys
omassa ammatillisessa mindssa on noussut paljon ja molekyyligastronomia on nostattanut paljon

uusia ideoita ja uutta innostusta alalla tyoskentelyyn.
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Valitsemani menetelma opinnaytetydssani oppaan palautteen saamiseksi koitui kuitenkin onnistu-
neeksi. Esitykseni gastronomian kurssilla avasi enemman omia ajatuksia, ja keskustelut opiskelijoi-
den ja opettajien kanssa olivat opettavaisia ja hyodyllisia. Palautelomakkeessa oli vahan kysymyk-
sia, mutta koen ettd sain kaikki tarvittavat vastaukset oppaan hyddynnettavyyteen. Olen myos tyy-

tyvainen siihen, ettd moni opiskelijoista tutustui vapaaehtoisesti oppaaseen ja antoi palautetta.

Opinnaytetyd valmistui aikataulullisesti ajoissa ja olen tyytyvainen lopputulokseen. Opas on ajan-
kohtainen ja tulevaisuudessa aihe tulee olemaan viela enemman esilld. Kaikki informaatio sahkai-
sesti ja kirjallisesti, seka opiskelijoiden palautteen tukevat oppaan tarpeellisuutta. Olisin voinut
tehda oppaasta laajemmankin, mutta aikataulu ei olisi siihen riittanyt. Halusin oppaassa pitaa teks-
tin selkeana ja tiivistettyna, jotta opas olisi mahdollisimman helppo lukuinen. Halusin sisallyttaa op-
paaseen paljon kuvia, jotta olisi helpompi hahmottaa molekyyligastronomiaa ja sen resepteja. Oli-
sin voinut kertoa oppaassa, seka opinnaytetydssa elamyksellisyydesta, mutta toisaalta en kokenut
sita tarpeelliseksi. Keskityin paljon oppaassa ulkoasuun, koska halusin sen olevan mahdollisimman

visuaalinen.

Opasta on helppo kehittaa tulevaisuudessa. Opas toimii, jos sita haluaa laajentaa tai tuoda yksi-
tyiskohtaisemmin, joitain seikkoja esille. My0os reseptiikkaa pystyy laajentamaan hyvin paljon eri
menetelmien ansiosta, jonka kautta saisi viela enemman inspiroitavaa materiaalia. Oppaan toimi-
vuuteen ja hyddynnettavyyteen voisi paneutua syvallisemmin ja jopa tuottaa tutkimuksenkin sen

pohjalta.
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Liite 1. Oppaan suunnittelu kaava




Liite 2. Oppaan suunnittelu kaava

Palawtelomake

1. Adillii alalla opishkeler?

2. Tiesitko entundesiann, miti molekyyligastronemian termilli tarkoitetaan?
) Kyl
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Liite 3. Molekyyligastronomian opas

Molekyyligastronomian bt
opas

Noora-Liina Torvasti
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Mita molekyyligastronomia on? Mita saadaankaan, kun yhdistetaan ruoka
ja tiede keskenaan? Voidaanko perinteisia keittion rajoja rikkoa? Naihin
kysymyksiin [6ytyy tassa oppaassa ratkaisut. Taman oppaan
tarkoituksena on olla tydkaluna ruokatuotannon koulutusohjelmassa
opiskeleville opiskelijoille. Opas tarjoaa lukijalle ymmarryksen siita, miksi
tietynlaisia kemiallisia ja fysikaalisia tapahtumia syntyy
ruoanvalmistuksen aikana. Oppaan lopussa on reseptiikkaa, joilla voidaan
tutkia ruoanvalmistuksessa tapahtuvia tieteellisia ilmidita. Tama
reseptiikka on suunniteltu ammattikeittidissa toimivaksi.

Molekyyligastronomisessa oppaassa keskitytédan syvallisemmin
kemiallisiin ja fysikaalisiin prosesseihin, jolloin aihe taytyy olla hieman
entuudestaan tuttu. Olen hyédyntanyt ennen kaikkea omia kokemuksia
ruokatuotannon opiskelijana, jolloin kohderyhmaa puhuttelevat aiheet
tulevat esiin ja lukija saadaan inspiroitumaan erilaisista nakékulmista ja
teknologisista hyddynnettavyyksia ammattikeittidissa.
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Mita molekyyligastronomia on?

Molekyyligastronomisella termilla viitataan tieteenalaan, jonka tavoitteena
on mallintaa kulinaarisia maaritelmia, kerata ja testata kulinaarisia
tasmallisyyksia, tutkia tieteellisesti ruoanlaiton taidekomponentteja ja
tutkia ruoanlaiton sosiaalisia yhteyksia. (Aksela, Hopia & Vartiainen 2013.)
Taman tutkimussuuntauksen avulla on ruokakulttuuriin tullut uusia ruoka-
aineita ja ainesosia, valmistustekniikoita, ruokailukokemuksen
laajentumista ja uusia gastronomisia suuntauksia. (Hopia & Lehtovaara
2011, 208-209.)

Merkityksellisyys ja tavoitteet

e Yhdistaa ruoan ja ruoanvalmistuksen sosiaaliset, taiteelliset ja tekniset
seuraukset

e Vahvistaa tai kumota perinteisia kulinaarisia teorioita
e Ymmarrys, miksi tiettyja tapahtumia tai ilmidita syntyy
e Luoda puitteet ruokatuotteiden seka ruokakulttuurin kehittamiseen

e Uusien ilmididen ja uusien ruoanvalmistus tapojen
ldytaminen

e Kokeilla ruokatekniikoita ja luoda yhteisen
sosiaalisen kokemuksen kulinaarisesta
innovaatiosta ja nautinnosta
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Tieteellinen tutkiminen

Molekyyligastronomista tutkimista tehdaan kolmella alalla, jotka ovat
tekninen, taiteellinen ja sosiaalinen. Tekninen ala selittaa reseptien
taustalla tapahtuvia tieteellisia ilmidita ja prosesseja. Taiteellinen ala,
kertoo esteettiset tekijat eli esimerkiksi ruoan nauttimistilanteessa
tapahtuva ymparist6. Sosiaalinen ala tarkoittaa yrityksen taustalla
tapahtuvista tekijoista. (Aksela, Hopia & Vartiainen 2013.)

> Molekyyligastronomia tutkii,
havainnoi, jasentaa ja analysoi
tutkimuskohdettaan.

> Viereinen kuva jasentelee
Hervé Thisin luomaa
kaavamaista kuvitusta eri
kastikkeista ja niiden alalajeista.

> Taulukon avulla voi suunnitella
ja luoda raaka-aineista
uudenlaisia yhdistelmia eli
ruokalajeja, silla kaikki ruoat on
mahdollista kuvata fysikaalisin ja
kemiallisin termein
monifaasisysteemeina.

> Taulukon avulla on mahdollista
saavuttaa aivan uudenlaisia
elamyksia, silla soveltaminen on
rajatonta eri ruoka-aineiden
avulla.

3

0 = dljy, johon on liuenneena vari- ja aromiaineita.
> Esimerkiksi mausteinen yritti- tai tryffelioljy.

W = vesi, johon on liuenneena vdri- ja aromiaineita.
> Esimerkiksi kirkas lihaliemi, maustettuna etikka, viini- tai
mehupohjainen suurustamaton kastike.

0/W = dljy vedess3 seos (eli emulsio), jossa ljypisarat
(O) sekoittuneet tasaisesti vesiliukoiseen (W).

> Esimerkiksi majoneesi, jossa 6ljy (O) on vispattu pieneksi
pisaroiksi vesi-etikkaliuokseen (W) kananmunan keltuaisen avulla.
> Myds kuumat vesi-, lihaliemi- tai viinipohjaiset kastikkeet, jotka
siiviloidaan kirkkaaksi ja joihin lopuksi vatkataan mukaan voi.

= Kerma on luonnostaan rakenteeltaan O/W, eli vesiliuos, jossa
kerman rasvapisarat ovat jakautuneet tasaisesti vesiliukoiseen.

(W/S)/W = vettd sisdltdva kiinted aines vesiliukoisessa.
> Esimerkiksi jauhoilla suurustettu kastike, jossa veden
turvottavat jauhon tarkkelysjyvaset (W+S) leijuvat kuumassa
vesiliucksessa (W).

(G+0)/W = ilmakuplia ja dljypisaroita vesiliuoksessa, eli
vaahdotettu vesiliuos, jossa 6ljypisaroita.
> Esimerkiksi kermavaahto.

(5+0)/W = kiinteité osasia ja dljypisaroita vesiliuoksessa.

> Esimerkiksi Hollandaise-kastike on etikka-vesiliuos, joka on
suurustettu kananmunan proteiinin avulla (kiinteat osaset) ja johon
on vispattu voirasva pieniksi 6ljypisaroiksi.

¢ (mukaillen Hopia 2008, 13) Taulukkoon voi halutessaan
muuttaa haluamansa raaka-aineet
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Menetelmia & tekniikoita

Molekyyligastronomiassa kaytetaan useita elintarvikkeiden
kasittelymenetelmia halutun makuprofiilin saamiseksi tai kemiallisen
reaktion saavuttamiseksi.

Alla mainitut tekniikat ja ilmidt ovat suosittuja ja tunnettuja etenkin
ravintolamaailmassa ja naita tekniikoita kaytetaan myos reseptiikassa:

1. Sous vide = Vakuumipussissa kypsentamista. Vakuumissa voidaan
myds parantaa sailyvyyttd, makua ja maustaa ruokia.

2. Nestemainen typpi = Hajuton, varitdn ja mauton neste, jonka
kiehumispiste on -196 astetta. Kaytetaan yleensé nopeaan
jadhdyttamiseen, pakastamiseen ja mikrobien kasvun vahentamiseen
valmistusprosessin aikana.

3. Gellig = Tekniikka, jossa luodaan erilaisia geelimaisia rakenteita.
Rakenne saavutetaan useimmiten agar-agar-, metyyliselluloosa-,
gellaanikumi- ja karrageenipohjaisilla tuotteilla:

4. Foam = Tekniikka, jossa luodaan erilaisia vaahtoja sifonia apua
kayttaen. Kun sifoniin lisataan patruunoita eli typpioksiduulia saadaan
luotua kovia tai kevyité vaahtoja.

5. Spherification = Tekniikka, jolla luodaan erilaisia kiinteita tai
geelimaisia ja erikokoisia palloja. Yleisin tapa valmistaa palloja on kayttaa
alginaattia ja kalsiumia.
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Sous vide kypsennyslampotilat ja ajat

Kasvikset Lampétila Kypsennysaika
Parsa 85 25-30 min
Porkkana 85 35-45 min
Fenkoli 85 40 min
Sipuli 85 40 min
Kukkakaali 85 30 min
Peruna 85 30-40 min
Punakaali 85 45 min
Raparperi 61 15 min
Selleri 85 2 tuntia
Omena 85 30 min
Kalat ja ayriaiset

Hummerinpyrsto 59,5 15 min
Kampasimpukka 48 12-15 min
Lohifilee 45 2 tuntia
Kuhafilee 42 35 min
Siikafilee 42 25 min
Lihat

Ankanrinta 57 45 min
Broilerinkoipi-reisi 75 11/2 tuntia
Haranfilee 55 2 tuntia
Naudan paisti 55 24 tuntia
Poron ulkofilee 54 11/2 tuntia
Porsaan ribsit 80 8-12 tuntia
Kananmuna

Kananmuna, kokonainen 68 45 min
Muut

Jaételépohja 82 15-20 min

(mukaillen Hopia, Lehtovaara & Rastas 2014, 216-217) 6






Gellig-tekniikka

Kaviaari

1/2 dl vetta

1/2 dl kalakastike

1rkl sitruunamehua
11/2 g agaria
Jaahdytettya rypsidljya

Kiehauta agar, vesi ja kalakastike
koko ajan sekoittaen. Lisaa
sitruunamehu. Tiputa pienia tippoja
massaa jaahdytettyyn oljyyn.
Massan pitaisi hyytya lahes heti.
Siiviléi, huuhtele kylmalla vedella ja
tarjoile.

Kaalihyytelo

1/ 2 | kaalimehua
(puristettu kerakaalista tai
keitetty

10 g gellaanikumia

Kiehauta ainekset ja kaada
ohuelti jaddytetyn
rosteripellin paalle. Anna
hyytya.
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Foam-tekniikka
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Hernekeitto

1sipuli

1 valkosipulinkynsi

2 rkl voita

5 dl kanalienta

1 dl kuohukermaa

500 g pakasteherneita
suolaa

valkopippuria

sifoni
2kpl patruunoita

Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipuli.
Kuullota voin kanssa. Lisaa kanaliemi
ja kerma. Keita kunnes jaljelld on 2/3.

Lisdéd herneet ja mausta. Keita
herneita, kunnes ovat pehmeita ja
soseuta tehosekoittimella. Siivildi
keitto hienon siivilan lapi ja siirra

sifoniin. Kierra sifonin korkki kiinni ja

laukaise patruunat perajalkeen.

Annostele vaahdonnut keitto suoraan

sifoniin. Tarjoile.

Suklaavaahto

50 g oliividljya
200 g sulatettua suklaata
ripaus suolaa

sifoni
4kpl patruunoita

Mittaa ainekset sifoniin.
Kierra korkki kiinni ja
laukaise patruunat
minuutin valein. Sekoita
patruunoiden valissa.
Pursota massa
muotteihin. Laita kylmaan
kahdeksi tunniksi. Poista
muotista ja tarjoile.






Muita menetelmia, valineita ja
raaka-aineita

Menetelmat

Emulgointiaineiden kaytto

Aromaattiset komponentit mm. Kaasut

Hupaisa esitystyyli

Epatavalliset makuyhdistelmat esim. Suolainen ja makea
Kypsennys mikroaaltouunissa

Korkea painekypsennys

Tehokkaat leikkaus- tai sekoituslaitteet esim. Ultradénisekoitus

Valineet

Hyvin hallitut vesihauteet matalan lampotilan ruoanlaittoon
Ruoan kuivauslaite

Sentrifugi (linko/erottelulaite)

Ruisku

Ultradani

Tyhjiékone

Painekeitin

pH-mittarit

Poytéatislaamot

Raaka-aineet

Sokerinkorvikkeet
Emulgointiaineet
Tarttumattomat aineet
Entsyymit
Hiilidioksidi
Hydrokolloidit (tarkkelys)
11
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