

עופרי נודל ונוי פז כיתה י' תיכון בן גוריון נס ציונה.המורה: דבורה ברוט
דבר כזה עוד לא ראיתם! עתיד הבישול נמצא כבר כאן! אותו האוכל האהוב והמוכר בצורה שונה וייחודית – תכירו את הבישול המולקולרי... 
אטריות קוקוס, פופקורן ליצ'י, קוויאר אפונה... נשמע לכם מוזר ובלתי אפשרי להכנה? אז זהו, שלא. בשנים האחרונות התפתח סוג בישול הנקרא בישול מולקולרי, שמשלב טכניקות של כימיה במטבח. בעזרת הבישול המולקולרי ניתן לשנות מצבי צבירה, גדלים, מרקמים וטעמים של מאכלים קיימים ולהפוך אותם לדבר אחר לגמרי ממה שאנחנו מכירים. אתם בטח שואלים את עצמכם למה זה קיים ולמה אנחנו צריכים את זה. התשובה היא שהבישול המולקולרי מאפשר לנו לפתח מחשבה ויצירתיות בתחום האוכל והמטבח, מעניק לנו מגוון רחב יותר של אפשרויות בתחום הבישול וגורם לנו להנאה מקסימאלית מהאוכל אותו אנו אוכלים.
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אז מה זה בעצם בישול מולקולרי?
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הבישול המולקולרי הוא שם שניתן לכל השיטות החדישות שמשלבות מדע וטכנולוגיה בהכנת אוכל. שיטות אלה עוסקות בשינוי מרקמים וטקסטורות של אוכל קיים על ידי שימוש בכימיה. הרבה מהן מתקבלות משיתוף פעולה בין שפים לבין מדענים וטכנולוגי מזון. השפים העוסקים בבישול מולקולרי צריכים שיהיה להם ידע בסיסי בכימיה כדי להבין תהליכים שמתרחשים בעת הכנת האוכל וכדי שיוכלו לשפר מאכלים קיימים וליצור חדשים. כמו כן, עליהם להיות בעלי ראש פתוח, יצירתיות ורצון לנסות דברים חדשים. 
המטרות המקוריות שעבורן התפתח הבישול המולקולרי הן הצגת כלים, מרכיבים ושיטות חדשות למטבח ולבישול, וכדי להוכיח שלמדע יש השפעה על תופעות חברתיות. 
לאנושות יש רצון לחדש כל הזמן - גם כאשר משהו טוב כשלעצמו, מנסים לשכלל אותו ולשפרו. מכאן, למרות שבעבר האוכל נתפס כצורך פיזיולוגי בלבד, היום אנשים רוצים לחוות חידושים ולשנות דברים, והאוכל קיבל מימד של הנאה. בנוסף, לבישול יש השפעה רבה על אופן חיינו. אם נסתכל לרגע על הצורה בה אנו חיים, ניתן להגיד שאנחנו "חיים סביב האוכל". לכן הבישול המולקולרי ממלא תפקיד כל כך חשוב- הוא מאפשר להפתיע, להרשים, להתנסות וליצור דברים חדשים, והכול בתחום הבישול.
במסגרת איסוף החומרים לצורך הכנת הכתבה ראיינו שני אנשי מקצוע העוסקים בבישול המולקולרי, כל אחד בעל השקפה שונה בנוגע לנושא.
הביולוג המולקולרי ד"ר סרחיו ברוידו אומר: "לא כל מאכל נחשב לבישול מולקולרי, למרות שבעיני זה עניין של הגדרה שתלויה גם בדרך ההכנה. לדוגמא, את השוקולד האוורירי יודעים לייצר במפעלים של החברות הגדולות כבר שנים רבות והוא נחשב מאכל רגיל, אך ברגע שהחלו להכין אותו גם בצורה ביתית בקונדיטוריות ובמסעדות בשיטות בישול חדשניות, היה ניתן להחשיב אותו כמאכל מולקולרי". בנוסף, הוא טוען שבין הבישול הרגיל לבישול המולקולרי יש המשכיות בגלל שהשימוש בשניהם מבוסס על אותן טכניקות. ההבדל הוא שבבישול המולקולרי הטכניקות האלה משוכללות יותר, מבוססות על מדע וקיים גם רצון להבין את התהליכים הכימיים שמתרחשים כדי לשפר את התוצרים. לעומתו, השף שחר דבח טוען: "מרבית המאכלים נחשבים למאכלים מולקולאריים, אך זה תלוי בשאלה האם אנחנו שמים לב שאנחנו אוכלים אוכל מולקולרי ולא מאכל רגיל. לדוגמא, נס קפה הוא בעצם תערובת של אבקה ומים שהכנתה יכולה להיחשב חדשנית, אולם מכינים אותה שנים רבות מבלי לשים לב לעובדה שהיא סוג של בישול מולקולרי". לדבריו, ההבדל בין הבישול המולקולרי לבישול הרגיל הוא בעיקר בטכניקות הבישול ובמכשירים שבהם משתמשים [image: image3.jpg]
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להכנת המאכלים. 
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הבישול המולקולרי הוא למעשה שם כולל שניתן לכל שיטות הבישול החדשות והמתקדמות והוא מתבסס על הכימיה. קיימים חילוקי דעות סביב ההגדרה שניתנה לבישול המולקולרי וסביב ההשוואה בין הבישול הרגיל לבין הבישול המולקולרי.   
איפה אנחנו פוגשים את הבישול המולקולארי? 
בשנים האחרונות הבישול המולקולרי התפתח מאוד והוא חודר לתודעה שלנו יותר ויותר. אנחנו פוגשים את הבישול המולקולרי כמעט בכל מסעדות הגורמה. בנוסף,  קיימות מסעדות שמתמחות בבישול מולקולרי. בדרך כלל המסעדות האלה הן מהטובות בעולם מכיוון שהן חדשניות ומציגות מאכלים לא צפויים. 
גם בחיי היום יום אנחנו פוגשים את הבישול [image: image10.jpg]


המולקולרי בלי לשים לב לכך. רבים מהמוצרים של החברות הגדולות מיוצרים בטכניקות חדישות- למשל, יש הסוברים כי במבה, שלא ידעו כיצד להכינה עד לא מזמן, נחשבת אף היא למאכל מולקולרי. 
בנוסף, רבים מחומרי הגלם והכלים שמשמשים בתעשיית המדע משמשים גם את השפים בבישול המולקולרי. 
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נהוג לחשוב שהבישול המולקולרי הוא לעשירים בלבד, שהוא נעשה מחומרים יקרים ביותר ונמכר רק במסעדות היקרות ביותר. בראיון שערכנו עם השף שחר דבח גילינו את האמת- החומרים מהם נעשים המאכלים הם חומרים זולים ביותר שכל אחד יכול להרשות לעצמו. החומרים האלה גם משמשים להכנת אוכל במפעלים של החברות הגדולות.
אז מה בכל זאת גורם למאכלים שמוגשים במסעדות יוקרה להיות יקרים כל כך? לדעתם של השפים, המנה צריכה להיות מושלמת - הם מכינים את המנה מספר פעמים כדי שהיא תצא בצורה המדויקת אליה השף מעוניין להגיע. בגלל התנאים הללו זמן ההכנה משתנה, הוא יכול  להגיע אפילו למספר רב של שעות. קיימת סיבה נוספת למחירי המנות הגבוהים- השפים של מסעדות היוקרה הם אלה שנחשפים יותר לבישול המולקולרי ולטכניקות החדשות שהוא משלב בתוכו. הם משקיעים זמן וכסף רב בניסיונות ובמחקרים בנושא ולכן הם אלה שגילו את הבישול המולקולרי, ודורשים עבורו מחירים גבוהים.

מטבח של מסעדה שמתמחה בבישול מולקולרי לא דומה לשום מטבח אחר. ניתן להגיד שהמטבח דומה מאוד למעין "מעבדה" קטנה בגלל המכשור המתקדם שדרוש להכנת המאכלים. 
כפי שניתן להבין, תפעול מסעדה שמתמחה רק בבישול מולקולרי יכול להיות מורכב מאוד. קיימות שתי דרכים שמאפשרות למסעדה לעמוד בזמנים ובתנאים הדרושים: קיימת אפשרות שהמסעדה תכין את חומרי הגלם מראש וכאשר מנה מוזמנת השף צריך רק להניח את המנה בצלחת ולהגיש אותה. אפשרות שנייה היא שרוב המסעדות מקימות מחלקה המתמחה בבישול מולקולרי ובכך שומרות על זמן הכנת מנה מינימאלי.
יישום יסודות הבישול המולקולרי- הכנת קוויאר תפוזים (ספריפיקציה)
ספריפיקציה הינה טכניקת בישול חדישה המאפשרת לנו לבשל מתכונים יוצאי דופן. את הספריפקציה ניתן ליישם על מזונות נוזליים. הטכניקה מאפשרת יצירת כדורים, הנוזלים בליבתם ונוקשים בעטיפתם. אותם כדורים אינם עטופים בקמח או בחומר מסורתי אחר, כי אם בשכבת ג'ל דקה. יצירת הג'ל נובעת [image: image12.jpg]


מתגובה בין החומר סודיום אלגינאט ליוני סידן. 
תהליך ההכנה
1. ערבבנו היטב את מיץ התפוזים עם סודיום הציטראט. סודיום ציטראט משמש למיתון חומציות של חומרי גלם חומציים מדי המיועדים ליצירת ג'ל, לדוגמה מיץ תפוזים או עגבניות.

2. ערבבנו שליש מהכמות שנוצרה עם סודיום אלגינאט, חומר שמופק מאצות ים חומות מיובשות וטחונות. הן נראות, לאחר עיבודן, כקמח צהוב בהיר. תעשיית המזון משתמשת בו שנים רבות כחומר מסמיך בלא צורך בחימום. לאחר מכן, טחנו בעזרת הבלנדר. 

3. הוספנו את שאר המיץ, סיננו את התערובת ושמרנו את התערובת הנוזלית במקרר למשך הלילה.

4.  טפטפנו את התערובת לתוך תמיסת הסידן (קלציום לקטט או קלציום כלוריד), שמשמשת לתהליך יצירת ג'ל האלגינאט כמקור לסידן. חומר זה מקובל מאוד בתעשייה לצורך הגדלת תכולת הסידן של מזונות. טעמו עדין ולא ניתן להרגיש בתוספת זו.
5. הטיפות שטפטפנו הן בעלות טעם טהור של מיץ תפוזים אך הן בצורה של כדורים קטנים (אם לוחצים מעט על כדור הוא הופך לג'ל). טכניקת הספריפיקציה הינה אחת מהטכניקות הראשונות של הבישול המולקולרי. טכניקה זו כבר נמצאת בשימוש במסעדות רבות בעולם.

איך הבישול המולקולרי מתקשר לכימיה?

הבישול המולקולרי מבוסס על הכימיה - כל השיטות בהן משתמשים בבישול המולקולרי לקוחות מתחום זה. ברבים מהכלים, החומרים והתהליכים משתמשים בשני התחומים אך למטרות שונות. בבישול המולקולרי החומרים לרוב קשורים לתחום האוכל, וגם מטרותיו קשורות לתחום זה. לעומת זאת, בכימיה, מנצלים, לרוב,  אותם חומרים לצורכי מחקר ופיתוח. בכימיה, בכדי להצליח ולהגיע להישגים יש צורך בדיוק מקסימאלי, כך גם בבישול המולקולרי - המשקלים מגיעים עד לעשרות גרמים, הטמפרטורות מדויקות להפליא, ללא התנאים הללו, לא היה ניתן להגיע לתוצאות ולהתפתח. 

שיתוף פעולה בין שפים וכימאים הוא זה שהוביל לצמיחת הבישול המולקולרי. הכימאים הם שגרמו לפתיחותם של השפים וקבלתם את השיטות החדשניות והמדעיות. למעשה, הבישול המולקולרי יכול היה להתפתח עוד בימי הביניים מכיוון שבאותה תקופה הייתה התקדמות מדעית משמעותית. אולם, באותו זמן, השפים היו שמרניים וסגורים בפני קבלת טכניקות בישול חדשות ושונות ממה שהכירו.
עבר זמן רב עד שהשפים החלו לחשוב בצורה יצירתית, לקבל שיטות בישול חדשות ולשתף פעולה עם מדענים. כתוצאה מכך, רק בשנים האחרונות הבישול המולקולרי החל לתפוס תאוצה, להתקדם ולהשתכלל. עם הזמן גם נולדו שיטות ומאכלים חדשים.
בעזרת הבישול המולקולרי ניתן לשפר את רמת האוכל שכבר קיים בעולמנו. ניתן להפוך את המאכלים לבריאים יותר בכך שהופכים אוכל בריא למשביע יותר, טעים יותר וכמובן, כמטרתו של הבישול המולקולרי, אפשר לשפר אוכל ולשנות את הטקסטורות והמרקמים של האוכל הקיים.
גם לבישול המולקולרי יש השפעה על הכימיה. קיים תחום נוסף הנקרא "גסטרונומיה מולקולרית" החוקר תהליכים כימיים המתרחשים בעת בישול מזון. ידע הנצבר במחקרים בתחום הגסטרונומיה המולקולרית מיושם על ידי טבחים כדי לשפר את אופן הכנת המזון. גסטרונומיה מולקולרית שואפת לנתץ מיתוסים המהווים חלק מן הבישול ובנוסף, לספק ידע מדעי על הכנת מזון לשיפור חווית האכילה.
לא רק הכימיה משחקת תפקיד חשוב בבישול המולקולרי. גם הפיזיולוגיה ואפילו הפסיכולוגיה משפיעות על יצירת המאכלים המולקולרים, אולם הן מתייחסות פחות לפן המדעי-כימאי של הבישול המולקולרי ויותר לחוויית האכילה שהוא מאפשר וליכולת של האנשים האוכלים אותו ליהנות מצורתו, מדרך הגשתו ומהאכילה בכלל. הבישול המולקולרי הוא למעשה יצירה התלויה בתחומים רבים והוא מתייחס לאוכל כאל חוויה שהיא לא רק פיזית, אלא גם רוחנית. 
הבישול המולקולרי הוא מדע מדוייק המשלב בתוכו כמה תחומים, שעליהם מתבססים מאפייניו, ובראשם הכימיה. הכימיה משפיעה רבות עליו והוא משפיע רבות עליה ובלי הקשר הזה ביניהם, שמייחד את הבישול המולקולרי מהבישול הרגיל, הבישול המולקולרי בעצם לא היה יכול להתקיים.
למרות שהבישול המולקולרי נתפס בעינינו כבישול עתידני, הוא כבר חלק בלתי נפרד מחיינו. העובדה שאנחנו, ילדות בכיתה י', בחרנו בנושא זה לכתבה בכימיה, מעידה על כך שהנושא מוכר לאנשים והמטרה היא להגביר את המודעות אליו ככל האפשר. על אף שהוא נחשב יוקרתי, הוא נגיש לכולם וככל שעובר הזמן, הוא נטמע בחברה יותר ויותר. גילינו עניין רב בנושא, וככל שהתקדמנו רצינו להבין את פן המדעי והכימאי שלו ואת הייחוד שלו. הקשר בין הבישול המולקולרי לבין תחום הכימיה הוא מהותי, הם תלויים אחד בשני ומתבססים זה על זה. בזכות החשיפה שלנו לבישול המולקולרי למדנו מושגים כימים רבים, והבנו עד כמה הכימיה משמשת אותנו בחיי היום יום. בישראל אין הרבה העוסקים בבישול המולקולרי, אך אנחנו מקוות שהתחום יגדל, יתפתח ויזכה לתשומת הלב הראויה לו.
שיטות בישול רבות מתקבלות משיתוף פעולה של שפים עם מדענים.





מאדה סיבובי (ROTARY EVAPORATOR)- מכשיר המשמש בכימיה להסרה יעילה ועדינה של ממסים ממדגמים על ידי אידוי. המכשיר משמש בבישול המולקולרי להכנת תזקיקים ותמציות.





        שוקולד אוורירי                                נס קפה


                     האם כל מאכל נחשב למאכל מולקולרי?








אנחנו פוגשים את הבישול המולקולרי כמעט בכל מסעדות הגורמה, בדרך כלל המסעדות האלה הן מהטובות בעולם.





בבישול המולקולרי, כמו בכימיה, יש צורך בדיוק מקסימאלי. המשקלים מגיעים עד לעשרות גרמים.





ביבליוגרפיה:


ביולוג מולקולרי - ד"ר סרחיו ברוידו.


שף-שחר דבח.


האינציקלופדיה האינטרנטית- ויקיפדיה.


The Fat Duck Cookbook \ הסטון בלומנטל.








