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"Pastasti man un es aizmirsisu.
Maci mani un es atceresos.

lesaisti mani un es iemacisos."
/ Benjamins Franklins /

Es — zinatnieks!
Darbojies pats — padzilini izpratni!

Radit — motivet — macities
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Caurviju prasmju apguve
un izmantosana ikdiena
Ir N0ZImigs
prieksnoteikums dzilakas
izpratnes veidosanai
biologija un kTmijé.\KaO‘
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Molekulara kulinarija

Molekularas kulinarijas
izmantosana macibu procesa
sadarbojoties skolenam,
‘ ‘ skolotdjam un vecakiem atbilstoSi
' laitkam
Nt y (radit — motivét — macities)
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Skolens Veciks

Macibu process
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Molekulara kulinarija
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Molekularas kulinarijas "pionieri”

Nikolass Kurti
v'Lielbritanija
* Fizikis;
* Molekularas
kulinarijas
pamatlicejs ("tevs").
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Molekularas kulindrijas "pionieri”
Herve Tiss ~
v'Parize, Francija

Herveé This
La cuisine |
note a note

'''''''




Molekularas kulinarijas "pionieri”

Ferrans Adrians

v'Restorans "El
Bulli”, Spanija
(1983- 2011)



http://high5perspectives.files.wordpress.com/2011/07/ferran-adria-outside-the-entrance-to-elbulli.jpg
http://high5perspectives.files.wordpress.com/2011/07/ferran-adria-outside-the-entrance-to-elbulli.jpg
http://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=upIJYSh3ZVD_1M&tbnid=Nx16dxNP7pOxtM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://gourmetfood.about.com/od/chefbiographi2/ig/The-Food-of-El-Bulli/&ei=kvaQUvSmNcqwqgGg24CoAQ&psig=AFQjCNHVWR3V4Rnx4DAJ-wn1avQEEpgGCw&ust=1385318418908231
http://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=upIJYSh3ZVD_1M&tbnid=Nx16dxNP7pOxtM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://gourmetfood.about.com/od/chefbiographi2/ig/The-Food-of-El-Bulli/&ei=kvaQUvSmNcqwqgGg24CoAQ&psig=AFQjCNHVWR3V4Rnx4DAJ-wn1avQEEpgGCw&ust=1385318418908231

Molekularas kulindrijas "pionieri”

Hestons
Blumentals

v' The Fat Duck,
England



http://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&docid=22wYSiET-g8ZOM&tbnid=q9vgm_4dXg3qUM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://www.telegraph.co.uk/foodanddrink/restaurants/5700481/Heston-Blumenthal-my-new-Alice-in-Wonderland-menu.html&ei=FPmQUpnWM9DpqAGSmoGYAw&psig=AFQjCNFXu6AoIWIeHWN6HR9RZzKHaeEQ7A&ust=1385319060892070
http://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&docid=22wYSiET-g8ZOM&tbnid=q9vgm_4dXg3qUM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http://www.telegraph.co.uk/foodanddrink/restaurants/5700481/Heston-Blumenthal-my-new-Alice-in-Wonderland-menu.html&ei=FPmQUpnWM9DpqAGSmoGYAw&psig=AFQjCNFXu6AoIWIeHWN6HR9RZzKHaeEQ7A&ust=1385319060892070
http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5_Q5NUV0r0A19M&tbnid=Rt9a9ZnG6I1sYM:&ved=0CAUQjRw&url=http://attituderevolution.net/tag/heston-blumenthal/&ei=0viQUvasPIW4qAHEuoGoBQ&bvm=bv.56988011,d.aWM&psig=AFQjCNH10lnDBJWqKmYFyW23VqbeJsQijA&ust=1385318871356574
http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5_Q5NUV0r0A19M&tbnid=Rt9a9ZnG6I1sYM:&ved=0CAUQjRw&url=http://attituderevolution.net/tag/heston-blumenthal/&ei=0viQUvasPIW4qAHEuoGoBQ&bvm=bv.56988011,d.aWM&psig=AFQjCNH10lnDBJWqKmYFyW23VqbeJsQijA&ust=1385318871356574

Molekularas kulinarijas "pionieri”
Pjers Gagnairs

v'Parize, Francija

 Kimika - fizika Herves Tisa
sadarbibas partneris
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http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=AMU7odspF9z2kM&tbnid=dCDlr2Na07kgbM:&ved=0CAUQjRw&url=http://blogs.vancouversun.com/2010/11/15/eating-at-pierre-gagnaires-3-michelin-restaurant-in-paris/&ei=J_yQUrCGKpLtrAGLv4Fw&bvm=bv.56988011,d.aWM&psig=AFQjCNHayYT25FtFWt0COX-ctFMyAsc8hg&ust=1385319732814203
http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=AMU7odspF9z2kM&tbnid=dCDlr2Na07kgbM:&ved=0CAUQjRw&url=http://blogs.vancouversun.com/2010/11/15/eating-at-pierre-gagnaires-3-michelin-restaurant-in-paris/&ei=J_yQUrCGKpLtrAGLv4Fw&bvm=bv.56988011,d.aWM&psig=AFQjCNHayYT25FtFWt0COX-ctFMyAsc8hg&ust=1385319732814203
http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=yMW9I1hwPYgRHM&tbnid=VAAeKvUO2L5mmM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.chuckeats.com/2010/09/20/pierre-gagnaire-the-unusual-summer/&ei=aPyQUrCMGsS5qAGmiYGADA&bvm=bv.56988011,d.aWM&psig=AFQjCNHayYT25FtFWt0COX-ctFMyAsc8hg&ust=1385319732814203
http://www.google.com/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=yMW9I1hwPYgRHM&tbnid=VAAeKvUO2L5mmM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.chuckeats.com/2010/09/20/pierre-gagnaire-the-unusual-summer/&ei=aPyQUrCMGsS5qAGmiYGADA&bvm=bv.56988011,d.aWM&psig=AFQjCNHayYT25FtFWt0COX-ctFMyAsc8hg&ust=1385319732814203

Kas ir molekulara kulinarija?



Molekulara kulinarija jeb molekulara
gastronomija, ari molekulara virtuve ir partikas
zinatnes novirziens, kura peéeta fizikalos un
Kimiskos procesus, kas pagatavosanas laika
noris edienos un to sastavdalas, ka ari to, ka ar
tiem var manipulet, mainot ediena krasu, formu,
tekstiliru, garsu un citas ipasibas.



,,kulinara fizika”
,avangarda virtuve”
,provokaciju virtuve”
,fechno-emocionala virtuve”
,eksperimentala virtuve”
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Zelésana Sferifikacija Zelésana
(recindsana) (sferifice$ana)  (recindsana)

Clear Canape Mango Sphere Saffron Tagliatelle

lehnologljas



Apgriezta \( - y

transformacija / (v




Sferifikacija
(sferificesana)

Cocktail Ice Sphere

Transparent Ravioli

Zelesana
(recindsana)

Aperol Gel & Paper
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Apgrieztd transformacija
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Molecular Gastronomy - Fruit Spaghetti

https://www.youtube.com/watch?v=4nPMLNaBWNI

Cnarettu U3 WAMNAHCKOro
https://www.youtube.com/watch?v=DUmB QDwZBS8
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https://www.youtube.com/watch?v=4nPMLNaBWNI
https://www.youtube.com/watch?v=DUmB_QDwZB8

Auglu sulas spageti

* 3 glazes auglu sulas koncentrats,
* 1/3 glazes adens,
- 2 g agara.

Sajauc agaru ar auglu sulas
koncentratu un ielej ddeni, tad
ielej katlinag un karsé apm. 1
min..

Silto maistjumu ar plastmasas
Slirces palidzibu iepilda
silikona caurulites.

Atdzese caurulttes auksta
ddent, kam pievienots ledus,
apméram 3 mindtes.

No caurulttém spageti izspiez
izmantojot Slirci.

Video: 1)Moleculark_che_- Spaghetti_aus_Fruchtsaft
2)Molecular_Gastronomy_Fruit_Juice_Spaghetti
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Spageti pagatavosanas shéma
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FAKE FRUIT CAVIAR

https://www.youtube.com/watch?v=GfeCXJ9IuRM

Praktiska dala

52


https://www.youtube.com/watch?v=GfeCXJ9luRM

Auglu biezsulas kaviars

: * Katlipa ielej skidru auglu
» 250 g auglu biezsulas biezsulu, pieber agar-agaru un
(apelsina, mango, arbiza, u.c.); samaisa.

« 2 g agar-agara;
« partikas ella.

Uzkarse.

Parlej cita trauka.

Slircé ievelk maisTjumu un
pilina atdzeséeta edd.

Péc tam noskalo tira Gdent un
nosusina.

Video: FAKE_FRUIT_CAVIAR
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"Tkru” pagatavosanas shéma

0 -

1. 2, 3-

1. un 2. Pagem ddeni un sajauc ar sulu, ielej katliga, un ieber agaru.
Samaisa.

3. Uzkarse l1dz varisanas temperatirai.

4. Nedaudz atdzese un ar pipetes vai Slirces palidzibu pilina
“ikrus” ella .

5. Tira (destileta) Gdent noskalo.

Pasniedz.
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Zirnu sferas

https://www.youtube.com/watch?v=PpXIYXbENKQ

56


https://www.youtube.com/watch?v=PpXIYXbENKQ
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Zirnpu bumbas

300 g saldétu zirgisu.

375 ml ddens.

2,4 g natrija alginata.

6,5 g kalcija laktata.
1000 ml Gdens.

Staciondraja blenderf ieliek sasaldétos
zirnidus, uzlej varosu ddeni un sablendere.
Izberz caur sietu. Atdzesé.

Ar rokas blendera palidzibu sajauc zirgu
biezeni ar natrija alginatu.

Pagatavo kalcija laktata vannu, sajaucot
ddeni ar kalcija laktatu.

Vanna ar karoti liek pagatavoto zirgu
biezeni ar natrija alginatu, atstaj uz 3
mindtém, ar karoti uzmanigi izpem un ieliek
auksta ddent noskalosanai.

Iznem, notecina lieko Gdeni.

Pasniedz parkaisttu ar jdras sali vai ar

bekona $ké

61


http://hungryinhogtown.typepad.com/.shared/image.html?/photos/uncategorized/img_20060402_02582.jpg
http://hungryinhogtown.typepad.com/.shared/image.html?/photos/uncategorized/img_20060402_02582.jpg

Sferifikacija
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Liquid amb sabor / Liquido con sabor x1 ﬁ%:r - T -
Flavering liquid / Liquide aromatisé CLORUR
Liquido aromatizzato f Geschmackstrager I{%’g%" c_ — Aigua/Agua i — Rentat enaigua/ Lavadoen agua Emplatar per menjaral mement/ Consumiral momento
—— Water / Eau —— Wash with water / Bain de ringage Ready for consumption / Servez rapidemert
\ L Acqua fWasser Lavaggio inacqua / MitWasserwaschen  Consumate subito/ Serviert werden

Iz3kidina natrija alginatu, to var dartt divejadi:

« 1glaze adens ieber 2,5 g natrija alginata un ar rokas blenderi
sablendere, atstaj uz 30 mindtém nostaveties, lai izdalds gaisa burbulisi.

« Izveido natrija alginata sirupu, t.i. 300 ml ddens ieber 4 g natrija
algindta, sablenderg, ielej katlina un uzkarsé lidz varisanas temperatarai,
lauj atdzist un izmanto tik cik nepiecieSams. Var uzglabat ledusskapr.

2. Kad natrija alginata maistjums pagatavots, gatavo kalcija laktata vannu, t.i. 1000 ml Gdens
iz8kidina 8 (5) g kalcija laktata, var nemt ar kalcija hloridu, tikai tad tas dod ridgtu piegarsu art
péc skalosanas.

3. Ar pipeti vai Slirci pilina natrija alginata maistjumu kalcija laktata vanna, veidojas “ikri", var
izmantot sietipu, paturét 1 - 3 min.

4. TIzpem no vannas un skalo ar dzeramo (destiléto) Gdeni.

o

Tkrus pasniedz gan aukstus, gan karstus, t.i. pirms pasniegSanas uz dazam sekundém ieliek

varosa tden.

- P.S. Zeléana turpinds art péc pagatavosanas, tapéc ilgak glabajot tie klast stingraki.



Citrona putas

https://www.youtube.com/watch?v=sFKGOIMewUY
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https://www.youtube.com/watch?v=sFKG0IMewUY

« 150 ml Gdens.
« 150 ml citrona sula.
« 2 g sojas lecitina

Video: Moleculark_che_-_Zitronenwolke

 Trauka ielej ddeni, citrona sulu un ieber
sojas lecitinu, sablendere, [1dz veidojas
noturigas putas.

* Pasniedz ar jdras veltéem.
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Putu pagatavosanas shéma

S i
Praktiska dala



Pozitiva attieksme Drosiba /atbildiba .
Macas darot

. . Prasme prezentet
Darboties aktivi Pacietiba

Macas izprast
Kimijas temu pielietojums reala dzive

Macit citus
Tiesais cilveciskais kontakts

‘._ Macas saredzet kopsakaribas

g

Ieg uvu mi \ Izzinasana

e
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Izzinas darbibas veicinatajs Sadarbiba

L , _ Zinatkare
Macisanas ar izpratni

ledvesma domasanai
Personibas potenciala realizacija

e’

‘ Uznémeéja domasanas veids
\

PIEVlenOta\ - |Komunikacijas un sadarbibas
vertiba . & Jprasmes

U \ N




Macibu stundas

Skolas pasakumos

Arpusskolas nodarbibas

Gimenes pasakumos

i
Izma ntosa na

-*
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Molekulara kulinarija




http://diytoy.store/images/sets/img018.png
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http://diytoy.store/images/sets/img018.png

Paldies par kopa pavadito
laikul
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Uzdevums

Vielas nosaukums

Pie kadas savienojumu klases
pieder?

Kada ir vielas nozime Saja recepté?

Saharoze (partikas cukurs)

Oglhidrats, pieder pie disaharidiem

Lai iegutu izteiktaku garsu

Maksligais medus

Oglhidrati — monosaharidi
(glikozes un fruktozes maisijums)

Dod saldaku garsSu un veido
konsistenci

Ciete

Augu polisaharids

Palidz nepielipt pie formas

Partikas zelatins

Olbaltumvielu maisijums, no dazadu
dzivnieku kolagéna.

Lai iegutu zelejas konsistenci.
Saciete

Citronskabe

Trisvertigajam
hidroksikarbonskabem

Garsa paliek skabaka.




Nr.

Darbiba

Novérojumi

Secinajumi

Cieti zave

Cieti nezaveju, jo nevélejos atstat
krasni ieslégtu visu nakti.

Es secinu, ka cieti nakamreiz
zavesu, jo bija to grati atsijat,

Partikas cukuru karsé kopa ar citronskabi

Vielas diezgan atri izkusa, ik pa
laikam pamaisot, konsistence
palika Skidra. Karsé&jot 30 mindtes
vielas konsistence nemainijas.

Es secinu, ka cukurs un
citronskabe labak kst tdent, ja
tas tiek karséts. Tie padara tdeni
mazliet biezaku.

Saharozes tudens Skidumu karsé

Cukurs izkusa diezgan atri,
Skidums atri saka burbulot un
varities.

Es secinu, ka cukurs labak un loti
atri Skist , ja to karsé.

Zelatina $kidumu karsé

Zelatins atri izkusa, konsistence
palika lipiga un zelejveida.

Es secinu, ka Zelatins labi Skist
temperatira 75°C

Sajauc zelatina Skidumu, maksligo medu un cukura sirupu

Konsistence nemainas, joprojam
ir Skidra, ar zelatinu maizliet
staipiga.

Es secinu, ka vielas labi un
vienmerigi samaisas.

Pievieno piedevas ...

Pievienoju burkanu sulu, skidums
viegli iekrasojas oranzs, pielejot
vairak- krasa palika izteiktaka.

Es secinu, ka vielas labi
iekrasojas un garsu nejuta.

Gatavas konfektes péc atdzeséSanas

Konfektes diezgan atri dabuja
savu formu, nebija jagaida 3-4
stundas. Viegli nonaca no
pamata.

Es secinu, ka Zelatins diezgan
atri nostiprinas. Bija izteikti ka
Zelejas konfektes.




Vertesanas kriteriji
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Vertesanas kriteriji

N.p.Kk. Kriterijs Punkti
1. Aizpildita tabula (noveérojumi, secinajumi), par katru noveérojumu — 1 punkts, par — 7+35
secinajumu — 0,5 punkti.
2. Aizpildita tabula (vielas). 5
3. Shéma (saharozes reakcijai ar citronskabi). 3,5
4, Foto + radoSums + nodosana laika (par foto — 1 punkts, par radoSumu — 3 punkti, par 6
nodosanu laika — 1 punkts, par akuratu noform&jumu — 1 punkts).
Kopa 25




Biologijas macibu prieksmeta programmas
tematu parskats

Klase

Temati

7. klase 7.1. Kas ir organisma 7.2. Kas sedz 7.3. Kas nodro$ina augu | 7.4. Ka organismi elpo?
pamatvieniba, un ka to | organismus? un dzivnieku balstu un
pcta? kustibas?
8. klase 8.1. Ka barojas 8.2. Ka organismi 8.3. Ka notiek vielu 8.4. Ka organismi
organismi? uztver apkart&jo vidi? transports organismos? | izvada vielmainas
galaproduktus?
9. klase 9.1. Ka organismi ir 9.2. Ka rodas jauns 9.3. Ka notiek 9.4. Kapéc organismi ir

saistiti ar vidi, kura tie
dzivo?

organisms?

organisma darbibas
regulacija?

tik daudzveidigi?
80




Biologija |

1. Vide un 2. Sinu vairo%anas | 3. DNS noslépumi 4. Pazimju 5. Organisma 6. Snas un
organismu iedzimSana imunitate organisma darbiba
evolucionaras
parmainas
Biologija |l
2. S0nu uzbive 3. Fiziologija 4. ledzimtibas 5. Vielu un energijas

1. Evollcija un
organismu
daudzveidiba

un darbiba

likumsakaribas

maina ekosistéemas
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Kim

ja |

1.
Dispersas
sistemas

2. Atoma
un vielas
uzbuve

3.
Elektrolitis
ka
disociacija

4.
Oksidesan
as—
reducésan
as procesi

5. Kimisko
procesu
norise

6.
Ogludenra
Zi

7. Spirtiun | 8.

aldehidi Karbonska
bes un to
atvasinaju
mi

9. 10. Kimijas
Dabasviela | un vides

S tehnologij
as
sabiedriba
S
ilgtspéjiga
attistiba

Kimija Il

1. Organisko vielu
un to parvertibu
daudzveidiba

2. Atoma un vielas
uzbuve

3. Kimiska
termodinamika un
kinetika

4. Elektrokimiskie
un oksidesanas -
reducesanas

procesi

5. Procesi
elektrolitu
skidumos

6. Kimijas un
sabiedribas
ilgtspéjiga attistiba
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