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Molekularas kulinarijas izmantosana kimijas
eksperimenta sadarbojoties skolénam,
skolotajam un vecakiem formalaja,
neformalaja un informalaja izglitiba atbilstosi
laikam
(radit — motivet — macities)




Padzilinat izpratni par kimijas
eksperimenta lietojumu realas dzives

situacijas, attistot izzinas darbibas

Drasmes
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Pozitiva attieksme Drosiba /atbildiba .
Macas darot

. . Prasme prezentet
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Izzinas darbibas veicinatajs Sadarbiba

o _ _ Zinatkare
Macisanas ar izpratni
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Macibu stundas

Skolas pasakumos

Arpusskolas nodarbibas
Gimenes pasakumos
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Agars ir augu izcelsmes recinatajs. To iegust no
dazadam juras algém, kuras aug Japanu jur3,
Indijas okeana, Baltaja jura un citas ziemelu
jaras. Agara sastava ir 90% oglhidratu un 3%
olbaltumvielu.

Furcellaria lumbricalis




Kimiska daba

Agaroze + agaropektins
Agaroze — pamatdala
— Linears polimérs
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* Agarobioze — disaharids

Agaropektins — neviendabigs D-galaktozes un L-galaktozes
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http://en.wikipedia.org/wiki/File:Agarose_polymere.svg
http://en.wikipedia.org/wiki/File:Agarose_polymere.svg

Péc kimiska sastava agars sastav no maisijuma:
agarozes un agaropektina. Agaroze ir agara
pamatsastavdala, kas ir linears polimérs, kas
sastav no atkartotas monomeéra vienibas
agarobiozes. Agarobioze ir disaharids, kas
sastav no D-galaktozes un 3,6-anhidro-L-
galaktopiranozes. Agaropektins ir
neviendabigs maisijums, kas sastav no
mazakam molekulam, kas rodas mazakos
daudzumos un veido mainigo D-galaktozes un
L-galaktozes vienibas, kas ir modificétas ar
skabam sanu grupam.



Agara razosana

Agara razosanas process pirmais posms ir algu
savaksana juras piekrastés. Agars, ko izmantojam
Latvija, tiek ieguts no Baltijas jura sastopamas
Furcelarijas (Furcellaria lumbricalis). Péc tam alges
Zave, izmantojot specialas zavésanas iekartas. Tad
alges ekstrahé un samal, lai varétu turpinat agara
razosanu.

Specializétas iekartas agara razoSanai netiek razotas, un
katra tehnologiska iekarta un tas darba rezims ir
japarprojekté un japielago agara razosanai.



Agara razosana

* Algu savaksana (sartalgu nodalijuma parstaves)
e Zavédana

* Malsana




Agara razosanas cikls

Agara razosanas izejmaterials ir sausas, samaltas alges, aptuveni
8,5kg (lai sarazotu 1 kg agara). Sausas alges mazga tira tdenr,
PEc mazgasanas alges meérce tira udeni aptuveni vienu
diennakti. Péc diennakts, mitras alges stampa vai mal
mehaniska piesta, aptuveni 30 minutes. Tad notiek algu
varisana 100 | tdens, aptuveni 2 stundas katla ar tvaiku,
uzturot vides pH 6, pievienojot 400 — 600 ml sérskabes. Tad
skidumu, ko iegust varot alges filtré dubulthermeétiska
vakuuma filtra un filtratu atdzesé lidz istabas temperaturai.
leguto gelu sadala blokos vai sloksnés ar specialas iekartas
palidzibu.



Agara razosanas cikls

IZEJMATERIALS

GELA MAZGASANA
SADALISANA (tirs Gdens)

MERCESANA

ATDZESESANA (24 h)

FILTRESANA MAL§A|§1A/
(vakuma filtra) STAMPASANA

VARISANA
(+sérskabe ~ 2
h)




Péc gela sadalisanas, to sasaldé aukstuma iekarta uz aptuveni 2
diennaktim, tad atlaidina lidz istabas temperaturai un liek
zaveties saulé (var zavéet ari specialas iekartas ar silta gaisa
cirkulaciju). Visbeidzot iegust 1 kilogramu agara.



SASALDESANA
(24 h)

AGARS (1 kg) ATLAIDINASANA

/AVESANA




Agara izmantosSana partikas rupnieciba

* Dabigs + veseligs 2> Zelatins
e Partika:

e Stabilizétajs — stabilize

* Recinatajs — strukturé

* Biezinatajs — palielina biezumu

* Emulgators



Agaru partika lieto daudz un dazada veida vajadzibam, jo agars ir
no dzivnieku produktiem (cipslam, plevém, kauliem) un kuru
ariizmanto ka vielu recésanas lidzekli.

Agars — stabilizétajs — notur nemainigu partikas produkta fizikalo
un kimisko stavokli un spéj noturéet partikas produkta
savstarpéji nesajaucamu vielu viendabigumu, ka ari stabilize,
saglaba vai pastiprina peértikas produkta esoso krasu.

Agars — recinatajs — veidojot zeleju, strukturize partikas
produktu.

Agars — biezinatajs — palielina partikas produkta biezumu.

Agars — emulgators — paligvielas, kas spéj apvienot divas, dabiga
videé savstarpéji nesavienojamas vielas.



Agara pielietojums partika

e Uzturd -------------- > DROSI

» Nav alergisks
» 100% augu valsts izcelsmes

» Piemérots — bérniem un pieaugusajiem, veganiem un
vegetarieSiem

e Skidinatajs - Gdens
e Zelatina aizstajéjs
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Zelejas
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Sagrieztas zemenes vanilas sirupa

Rukolas spageti



Alkohololiska zeleja (Ruma zeleja)

% tases ruma,
1 pacina (2 gramus) agara.

Agaru parlej ar nelielu daudzumu
skidruma un uzbriedina, péc tam
udens pelde silda, [idz tas pilniba
izkusis.

Agara masu lej izveletaja alkohola
un loti energiski maisa, ja
veidojas sabiezéjumi, visu pasilda
udens pelde, lidz iegust skidru
masu.

Skidrumu lej 16zena trauka un liek
vésuma sazelét.

leteikums: izveletajam alkoholam var pievienot sulas vai partikas
krasvielas, tadejadi ieglistot krasainas zelejas.



Auglu sulas spageti

% glazes auglu sulas koncentrats,
1/3 glazes Gdens,
2 g agara.

Sajauc agaru ar auglu sulas
koncentratu un ielej udeni, tad
ielej katlina un karsé apm. 1 min..

Silto maisijumu ar plastmasas
Slirces palidzibu iepilda silikona
caurulités.

Atdzese caurulites auksta udenr,
kam pievienots ledus, apméram 3
minutes.

No caurulitém spageti izspiez
izmantojot Slirci.

Video: 1)Moleculark_che_- Spaghetti_aus_Fruchtsaft

2)Molecular_Gastronomy_Fruit_Juice_Spaghetti



Auglu spageti

175 ml sagrieztu auglu,
80 ml tdens,

1 tejkarote cukura

2 g agara.

Miksera blenderi ielej tdeni, ieber
sagrieztos auglus, pieber cukuru,
sablendere.

Maistjumu ielej katlina un pieber
agaru, samaisa un karse lidz varisanas
temperaturai.

Parlej cita trauka.
Silto maisijumu ar plastmasas Slirces
palidzibu iepilda silikona caurulités.

Atdzese caurulites auksta tdent, kam
pievienots ledus, apméram 3
minutes.

No caurulitém spageti izspiez
izmantojot Slirci.

Video: Molecular_Gastronomy_Fruit_Spaghetti



Apelsinu spageti

250 g svaigi spiestas apelsinu
sulas,

3 g agara.

Sajauc agaru ar svaigi izspiestu
apelsinu sulu, ielej katlina un
karsé apm. 1 min..

Silto maisijumu ar plastmasas
Slirces palidzibu iepilda silikona
caurulités.

Atdzese caurulites auksta udenr,

kam pievienots ledus, apméram 3
minutes.

No caurulitém spageti izspiez
izmantojot Slirci.

leteikums: izmanto desertu dekoresanai un salatiem.



Sokolades un zemenu spageti

Baltas (piena) Sokolades spageti:

1 g agara,
% glazes udens,

85 g balta (piena) Sokolade.

Zemenu spageti:

2 g agara,
1/3 glazes Gdens,
¥ glaze zemenu sula.

leteikums:

* |zkause Sokoladi, tdent izSkidina
agaru un pievieno izkususajai
soladei.

* Atdzesé lidz 40° C gradiem un
iesuc Slirce, un izspiez spageti.

 Tapat dara ar zemenu spageti.

izmanto desertu dekoresanai.



Rukolas spageti

e 450 ml sagrieztu rukolas salatu
lapas,

e 175 ml tdens,
e 2 gagara.

Video: Moleculark_che_-_Rucolaspaghetti

Rukolu ieber miksera blenderi, pielej
udeni un sablendereé.

Parlej katlina un pievieno agaru.
Samaisa un uzvéra lidz varisanas
temperaturai.

Parlej cita trauka.

Silto maisijumu ar plastmasas Slirces
palidzibu iepilda silikona caurulités.

Atdzese caurulites auksta tdent, kam
pievienots ledus, apméram 3
minutes.

No caurulitém spageti izspiez
izmantojot Slirci.



Tumsas sokolades spageti

* 175 ml tdens,

e 2gagara,

* 85 g tumsa sokolade,
e 15 ml kafijas likiera.

Katlina ielej tdeni, pievieno agaru,
samaisa un uzvara lidz varisanas
temperaturai.

Karstaja maisijuma ieliek gabalinos
salauztu tumso Sokoladi un ielej
kafijas likieri.

Uzmanigi karsé lidz Sokolade izkususi.
Parlej cita trauka.

Silto maisijumu ar plastmasas Slirces
palidzibu iepilda silikona caurulités.

Atdzese caurulites auksta udent, kam
pievienots ledus, apméram 3
minutes.

No caurulitém spageti izspiez
izmantojot Slirci.

Video: Moleculark_che_-_Spaghetti_aus_dunkler_Schokolade



Tomatu zupas spageti

e 375 ml ddens,

* 1 burkans,

* 1 puravs (balta dala),

* 6 kirStomatini,

* sagriezts baziliks, pétersili un maurloki,
e sals,

* pipari,

* 1 daivina kiploka,

* 1 kubins brtuna buljona,
* 30 mltomatu biezena,
* 2gagara.

Katlina ielej Gdeni, ieliek sagrieztus burkanus,
puravus, kirStomatus, baziliku, pétersilus, un
maurlokus.

Péc garsas pieber sali un piparus.

Ar kiplokspiedi saspiez kiploku daivinu un
pievieno.

Pieliek bruno buljonu un tomatu biezeni.
Uzvara, noputo un izvara mikstus (~ 20 min.).
Nedaudz atdzese.

Liek miksera blenderi un sablendere.

Caur marli izkas un iegust tomatu zupas sulu, to
parlej katlina un pieber agaru, samaisa un
uzkarse lidz varisSanas temperaturai.

Silto maisijumu ar plastmasas Slirces palidzibu
iepilda silikona caurulités.

Atdzeseé caurulites auksta udeni, kam pievienots
ledus, apméram 3 minates.

No caurulitém spageti izspiez izmantojot Slirci.

Video: Moleculark_che_-_Rekonstruierte_tomaten suppe



Apelsinu — mango spageti

% glazes svaigi spiestas apelsinu
sulas,

1/3 glazes mango biezena,
2 g agara.

Katlina ielej apelsinu sulu, pievieno
mango biezeni un ieber agaru, visu
samaisa.

Uzkarsé lidz variSanas temperaturai.
Parlej cita trauka.

Silto maisijumu ar plastmasas Slirces
palidzibu iepilda silikona caurulités.

Atdzese caurulites auksta tdent, kam
pievienots ledus, apméram 3
minutes.

No caurulitem spageti izspiez
izmantojot Slirci.

Video: Molecular_Gastronomy_Fruit_Spaghetti

leteikums: izmanto desertu dekoresanai.



Ruma plaksnites

e 175 mlruma, * Katlina ielej ruma un pieber agaru,
e 2gagara samaisa un uzkarsé lidz varisanas
. temperaturai.

e Péctam izlej uz lezena skivja.

* Atlauj sastingt apméram 15 min.
ledusskapr.

e Peéectam sagriez plaksnités un ietin
ogas, sagrieztus auglus vai grilétu
bananu.

Video: Moleculark_che_-_Rumbl_tter

leteikums: izmanto ari desertu dekoresanai.



Medus plaksnites

e 80 ml tdens, « Katlina ielej Gdeni, pievieno medu un
pieber agaru, samaisa un uzkarse lidz

e 125 ml medus g _
’ varisanas temperaturai.

2 g agara. * Parlej lezena trauka (leézena skivi) un

uz apméram 15 min. ievieto
ledusskapi.

e Peéctam sagriez plaksnités un ietin
svaigas vai Zavetas ogas, sagrieztus
auglus, griletu bananu vai ari
sagrieztu Kkivi.

Video: Moleculark_che_-_Honigwickel

leteikums: izmanto ari desertu dekoresanai.



Mango zeleja

400 ml mango, * Blenderiieber sagrieztus mango

30 ml cukura gabalinus, pieber cukuru, sablendere.
125 ml tdens,

2 g agara. .

* Parlej katlina, pievieno udeni, pieber
agaru, sajauc un uzkarsé.
Glaze ielej pagatavoto maisijumu.

* leliek uz 2 stundam ledusskapr, tad
pasniedz dekorejot ar putukréjumu.

Video: Moleculark_che_-_Mango_Verrines

leteikums: izmanto ari desertu dekoresanai.



Mellenu zeleja

e 250 ml tdens, » Blenderiielej Gdeni un ieber

mellen ieber cukur lenderé.
e 250 ml mellenes, ellenes, pieber cukuru, sablenderé

* Parlej katlina un ieber agaru, samaisa

30 ml cukura, un uzkarsa

* 2gagara. * 3 glazes ielej pagatavoto un atstaj uz
2 stundam ledusskapi sastingt.

e Pasniedz ar putukréjumu vai
sagrieztiem augliem.

Video: Moleculark_che_-_ Heidelbeer_Verrines

leteikums: izmanto ari desertu dekoresanai.



Sals zeleja

375 ml udens, « Katlina ielej Gdeni, pieber sali un

= agaru, sajauc un uzvara.
e 15 mlsals, gart, 4]

* Parlej glazé un uz 15 min. levieto
e 2 gagara. .
ledusskapi.
* Iznem no ledusskapja, “izgaz” uz
skivja, pasniedz ar juras veltem vai
kontrastam saldajiem eédieniem.

Video: Moleculark_che_-_Salzpismen

leteikums: var ieliet lezena trauka un péc tam sagriezt plaksnités un ietit
kipinatu galu, sieru, u.c.



levarijums atri un viegli

250 ml cukura, * Katlina ieber cukuru un auglus, rapigi
samaisa lidz cukurs izskidis. 15 min.

475 ml augluy, < e
atstaj nostaveties.

2 g agara.  Katlin3 ielej pagatavoto cukura un

auglu maisijumu un pievieno agaru,
samaisa un uzkarse lidz varisanas
temperaturai.

e Parlej trauka un uzapméram 2 h
ievieto ledusskapi.

* Pasniedz desertos ka piedevu.

Video: Moleculark_che_-_Schnelle_und_einfache_Marmelade



Edamas lGpu krasas

250 g avenu biezena.

* 95 g udens. .
* Y glaze cukura. .
15 ml citronu sulas (1 .

édamkarote). .
e 2 gagara.

Blenderi visas sastavdalas pamatigi
samaisa.

lzberz caur sietu.

lepilda saldéjuma forma.
leliek saldétava.
Pasniedz.

Var pievienot ari agaru, tad iegust
galertveida lGpu zimuli.

Interneta adrese: www.molecularrecipes.com/fun/edible-lipstick-raspberry/



Interneta adrese:

Apelsinu marmelade

Apelsinu sula — 600 ml;
Agars — 1 édamkarote;

Cukurs — 0.5 kg (2.5 glazes
250ml);

Citronskabe — 0.5 téjkarotes vai 1
citrona sula.

Agaru sajauc kopa ar apelsinu sulu.

Katlina ieber cukuru un ielej sulu ar
agaru.

Nepartraukti maisot karse, lidz cukurs
izSkidis un sirups uzvarijies.
Pievieno citronskabi un samaisa.

Katlinu nonem no uguns un nedaudz
atdzese.

Kad maisijums atdzisis un veidojas
biezs, to salej forminas.

Uz sSkivja uzber cukuru un no visam
pusém taja apvarta (apvila)
pagatavoto marmeladi.

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

https://www.youtube.com/watch?v=XaCcWu7q9MU



https://www.youtube.com/watch?v=_GEsvDGeapA
https://www.youtube.com/watch?v=XaCcWu7q9MU

“Kaviars”
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“Ikru” pagatavosanas shéma

1.

1. un 2. Panem udeni, to ielej katlina, un ieber agaru.

3. Uzkarse lidz varisanas temperaturai.

4. Nedaudz atdzesé un ar pipetes vai Slirces palidzibu pilina “ikrus” adenr.
5. Tira (destileta) udent noskalo.

Pasniedz.



Auglu biezsulas kaviars

e 250 g auglu biezsulas (apelsina,
mango, arbuza, u.c.);

* 2 gagar-agara;
e partikas ella.

Video: FAKE_FRUIT_CAVIAR

Katlina ielej Skidru auglu biezsulu,
pieber agar-agaru un samaisa.

Uzkarse.

Parlej cita trauka.

Slircé ievelk maisijumu un pilina
atdzeseta ella.

Péc tam noskalo tira udent un
nosusina.



Alkohololiska zeleja — kaviars (Ruma zeleja -
kaviars

% tases ruma
1 pacina (2 grami) agar - agara

Agaru parlej ar nelielu daudzumu
skidruma un uzbriedina, péc tam
udens pelde silda, [idz tas pilniba
izkusis.

Agara masu lej izveletaja alkohola
un loti energiski maisa, ja
veidojas sabiezéjumi, visu pasilda
udens pelde, lidz iegust skidru
masul.

Nedaudz atdzese.

Skidrumu lej cauri rupjam sietam,
iegustot kaviara konsistences
zeleju.

leteikums: izvéleétajam alkoholam var pievienot sulas vai partikas
krasvielas, tadejadi ieguistot krasainu kaviaru.



Medus kaviars

« 80 ml udens, .
e 125 ml medus,

* 1 pacina (2 grami) agara,
e« 1000 ml augu ella.

Video: Molecular_Gastronomy_- Honey_Caviar

Ellu ieliek ledusskapt uz 30 min.
atdzist.

Katlina ielej udeni, ieliek medu,
pieber agaru, sajauc un uzkarsé
[i1dz variSanas temperaturai.
Parlej cita trauka.

Slircé ievelk maisijumu un pa
pilienam pilina atdzesétaja ella.
Veidojas “ikri”.

Ar putu karoti tos uzmanigi iznem
un noskalo udens vanna.

Pasniedz ar sieru.



Balzametika perles

e 150 g balzametika, e Ledusskapri saldétavas kamera (-
209 C) ievieto ellu apméram uz 30

e 2gagara,
min. (ellas temperatira 0 — 5° C);

1000 g rafinetas augu ellas.
e Katlina ielej balzametiki, taja

ieber agar-agaru, jaucot uzkarse
[i1dz varisanai, maisa lidz agar-
agars izskidis.

* |elej masu Spricé un pilina pilites
atdzesétaja ella.

e |egutos ikrus skalo udeni.

Video: Moleculark_che_-_Balsamico_Perlen

leteikums: izmanto salatu dekorésanai un aukstajam uzkodam.






