
pinnalle eli ydintyminen on paljon tutkit-
tu ilmiö, ei vain samppanjasnobien huvi. 
Ydintymisellä on käytännön merkitys-
tä muun muassa hitsauksessa ja sääil- 
miöissä.

Molekyyligastronomian illan suunnit-
telu sai alkunsa, kun Matemaattisten ai-
neiden opettajien liiton Päijät-Hämeen 
kerhon aktiivit jokunen vuosi sitten tör-
mäsivät tutkimusprofessori Anu Hopian 
ruokakirjaan Kemiaa keittiössä ja innos-
tuivat.

Niinkin arkiselta kuulostava ruoka 
kuin jauhelihakastike nousi Hopian oh-
jeiden mukaan tehtynä menestykseksi lu-
kiolaisten kemian työkurssilla. Molekyy-
ligastronomian koulutuksella olisi siis 
varmasti annettavaa myös kemian opet-
tajille. Illan toteutusta ryhdyttiin suunnit-
telemaan, kun Taloudelliselta Tiedotus-
toimistolta ja Fazerilta saatiin lupaukset 
taloudellista tuesta.

Anu Hopia antoi vinkkejä, mistä löy-
tää riittävän tarkat kemialliset selityk-
set kolmen ruokalajin illalliseen, ja hän 

Kemiaa     
 kauhassa

 Kemia maistuu suussa hyvältä. 

Sen saivat huomata molekyyli-

gastronomian iltaan kokoontu-

neet päijäthämäläiset opettajat.

myös ennakkotarkisti menyyn selityksi-
neen.

Tekemällä oppii

Opetusmenetelmäksi valittiin konkreet-
tinen tekemällä oppiminen. Molekyyli-
gastronomiakurssilla tämä tarkoitti tie-
tenkin ruoan laittoa yhdessä. Kemian 
ansiosta ruoan valmistus voidaan suun-
nitella niin, että jokainen laji varmasti 
onnistuu. Lisäksi tiedetään jo etukäteen 
sekin, miksi lopputulos on onnistunut.

Alkuruoaksi tehtiin kylmä keitto, to-
maattidashi. Miksi ihmeessä? Helpom-
minhan tomaattikeittoa saa purkista tai 
pussista. Syy on yksinkertainen: kun tie-
dämme, mitä teemme, tiedämme, mitä 
syömme.

Ja ennen kaikkea tiedämme, miksi val-
mis keitto on niin hyvää. Maut 

täydentävät toisiaan mutta 
erottuvat selvästi kuin 

vuosikertaviinissä: 
suolaa, pippuria ja 

Hannu Korhonen, Eila Hämäläinen 
ja Erna Arrenius

Kuohuviini on tuttua, mutta mitä ihmettä 
on ydintyminen?

Ilmiön pääsivät näkemään tervetuli-
aismaljoissaan päijäthämäläiset opetta-
jat, jotka olivat kokoontuneet molekyyli-
gastronomian koulutustilaisuuteen Lah-
den yhteiskoulun kotitalousluokkaan.

Suuri osa kuohuviinin viehätyksestä 
piilee kuplissa: kuinka paljon niitä on ja 
kuinka kauan kupliminen kestää. Kupli-
mista voi tehostaa järjestämällä juomaan 
kuplanmuodostusta edistäviä keskuksia, 
nukleaatiopisteitä. Hämäläisopettajien 
laseihin oli sujautettu ydintymispisteiksi 
palaset sokeria.

Kuplien syntyminen kiinteän faasin 

Koulut ja kerhot voivat tiedustella 
molekyyligastronomian koulutus-
iltoja Eila Hämäläiseltä osoitteesta 
eila.hamalainen@hollola.fi.

Anu Hopian blogia voi lukea osoit-
teessa molekyyligastronomia.fi.

Ydintyminen ei ole vain 
samppanjasnobien huvi.
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tomaatin makua, lisäksi häivähdys me-
rilevää.

Jollekin dashi-keitto saattaa merkitä 
moraalista ongelmaa. Ei ole kauaa siitä, 
kun julkisuudessa keskusteltiin kiivaasti 
natriumglutamaatista. Isot ruokatalot tai-
puivat yleisön ennakkoluulojen edessä ja 
poistivat sen lisäainelistaltaan. Samoin 
jotkut kunnat kielsivät natriumglutamaa-
tin käyttämisen kouluruokailussa.

Merilevä sisältää runsaasti luonnol-
lista natriumglutamaattia, jota kurssil-
la uutettiin keittoon ehdoin tahdoin pa-
rantamaan sen makua. Eikä syyttä, sillä 
glutamaatti on viidennen perusmaun eli 
umamin aines. Myös tomaatissa on sitä 
luonnostaan, samoin lihassa ja monessa 
muussakin ruoka-aineessa. Jokainen voi 

miettiä, onko sama aine purkista otettuna 
sen kummempaa.

Filee on taitolaji

Pääruokaan sisältyneen naudanfileen oi-
keaoppinen valmistaminen on taitolaji. 
Sen salaisuudet ovat kuitenkin yksin-
kertaiset: täsmälleen oikea lämpötila ja 
ajoitus. Niillä säädellään muutoksia, jot-
ka vaikuttavat lihan proteiinien makuun 
ja suutuntumaan. Ei ravintolassa turhaan 
kysytä, millaisena haluat pihvisi.

Ohjeiden seuraaminen asteen tarkkuu-
della kannatti. Filee oli juuri niin puner-
tavaa ja mehukasta kuin toivoa saattaa, 
rosé à la perfection. Myös lisäkkeet, 
paistetut, karamellisoituneet sipuliren-
kaat ja smetanalla maustettu bataatti-pe-
runamuusi, ansaitsivat omat ylistyslau-
suntonsa.

Jälkiruokamme peikkovaahto kuu-
lostaa lastenkutsujen suosikilta. Taiten 

Ei ravintolassa turhaan 
kysytä, millaisena 
haluat pihvisi.

Hannu Korhonen ja Leena Hyttinen 
paistoivat fileen ensin pannulla. Sen 

jälkeen liha kypsennettiin uunissa 
48-asteiseksi. Jälkikypsyminen sopi-
van roseeksi tapahtui foliokääreessä 

uunista oton jälkeen.
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valmistettuna se maistuu kuitenkin ai-
kuisenkin suussa. Norjassa vaahto on 
perinteinen, monimuotoinen herkku. 
Vastaavia reseptejä on Suomessakin, 
mutta kuka nyt innostuisi, kun sen ni-
menä keittokirjassa on tavallinen ”kevyt 
puolukkavaahto”.

Jos kuitenkin haluaa jotain todella 
herkullista mutta silti kohtalaisen help-
potöistä, tämä on jälkiruoka, johon kan-
nattaa tarttua. Mukana on myös ainutlaa-
tuisuuskomponentti. Puolukka-valkuais-
vaahtoa ei saa Keski-Euroopasta raa’assa 
munassa piilevän salmonellavaaran ta-
kia. Suomessa sitä vaaraa ei ole. 

Hannu Korhonen on emerituslehtori, 
Eila Hämäläinen kemian lehtori ja 

Erna Arrenius fysiikan lehtori.

korhonen.h@gmail.com
eila.hamalainen@hollola.fi

erna.arrenius@lyk.fiNiinkin arkiselta kuulostava ruoka kuin jauhelihakastike 
nousi Anu Hopian ohjeiden mukaan tehtynä 
menestykseksi.



54 2/2012KEMIA

Kuohujuoma ydintymisen kera

yksi sokeripala joka lasiin
kuohujuomaa
mustaherukka- tai muuta likööriä

Kastele sokeripalat liköörissä ja pudota 
ne kuohuviinilaseihin. Kaada päälle kuo-
hujuoma, jolloin syntyy kuplavana ydin-
tymisen seurauksena. Sokerin rosoinen 
pinta toimii nukleaatiopisteinä, ja liköö-
ri antaa lisäpontta. Sokeripalan ansiosta 
kuplinta jatkuu kymmeniä minuutteja.

Tomaattidashi neljälle

500 g tomaatteja
20 sentin pala kombu-merilevää
1 l vettä
pippuria, suolaa

Liuota levää lähes kiehuvassa vedessä 
kattilassa 10–15 minuuttia. Vältä veden 
kiehumista, etteivät hyytelöimisaineet ir-
toa levästä. Poista levä kattilasta ja lisää 
kattilaan pilkotut tomaatit. Keitä vähin-
tään viisi minuuttia. Suodata dashi lävi-
kön ja harson läpi ja mausta. Jäähdytä ja 
tarjoile kylmänä ruisleivän kera.

Levä ja tomaatti tuovat keittoon run-
saasti umamin makua, jota suola ja pip-
puri vielä korostavat.

Kokeile näitä kotona!

Roseefilee

naudan sisäfilettä 150 g ruokailijaa 
kohden
voita paistamiseen
suolaa ja pippuria

Ota liha huoneenlämpöön pari tuntia en-
nen valmistusta. Ruskista filee pannulla 
voissa joka puolelta, jolloin aromiaineet 
vapautuvat. Maillard-reaktio tuottaa li-
hassa kymmeniä yhdisteitä, joista toiset 
antavat makua ja toiset väriä lihan pin-
taan. Säästä rasva sipuleiden ruskistuk-
seen. 

Aseta filee folion päälle uunivuokaan 
ja mausta se. Työnnä lihamittari fileen 
keskelle ja kypsennä lihaa 200-asteisessa 
uunissa, kunnes sisälämpötila on 45–48 
astetta. Lihassa tapahtuu muutoksia jo 40 
asteessa, ja nestettä alkaa pusertua ulos 
50 asteessa. 

Ota filee uunista ja kääri folio lihan 
ympärille. Kääri päälle esimerkiksi pyy-
he, jotta liha jälkikypsyy alkukeiton ai-
kana. Varttitunnissa lihan lämpötilan pi-
täisi olla noin 58 astetta. Jos liha kypsen-
netään 65-asteiseksi, se on täysin kypsää, 
jolloin lihan myoglobiini eli lihaspuna ei 
enää liukene veteen. Tällöin lihasneste 
on kirkasta.

Eila Hämäläinen on hyödyntänyt tämän sivun ruokaohjeissa ja 

selityksissä professori Anu Hopian neuvoja. Anu Hopian blogi ja 

lisää reseptejä löytyy nettiosoitteesta molekyyligastronomia.fi.

Paistetut sipulirenkaat
sipulia, voita
vettä
suolaa ja pippuria
hunajaa
lihalientä

Kuori viilennetyt sipulit ja leikkaa ne 
ohuiksi renkaiksi. Sipulia pilkottaessa 
vapautuu allinaasi-entsyymejä. Ne rea-
goivat sipulin rikkipitoisten aminohap-
pojen kanssa, jolloin syntyy silmiä är-
syttäviä propeenisulfeenihappoja. Voit 
välttää kyyneleitä ripottelemalla leik-
kaamisen aikana sipulin päälle suolaa, 
joka liukenee ja sitoutuu ioneina rikki-
yhdisteisiin.

Kuullota sipuleita paistinpannulla ke-
vyesti fileen ruskistusrasvassa tai voissa. 
Siirrä puolet kuullotetuista sipuleista kat-
tilaan ja jatka toisen puolen paistamista, 
kunnes pannulla on kasa tummaksi paah-
tuneita, voimakkaasti karamellisoitunei-
ta renkaita. Kaada paahtuneet sipulit kat-
tilaan. Huuhtele pannu vedellä ja kaada 
vesi kattilaan. Lisää kattilaan lihalientä 
ja mausteita.

Bataatti-perunamuusi neljälle
1 bataatti (noin 400 g)
3–4 isoa perunaa
voita
suolaa
smetanaa

Kuori ja paloittele bataatti ja perunat, ja 
laita palat kylmään veteen kattilaan. (Uu-
det perunat laitetaan kiehuvaan veteen, 
koska niiden soluseinät ovat vielä peh-
meitä ja ohutkuorisia.) Keitä palat kyp-
siksi, valuta keitinvesi osittain pois ja so-
seuta kasvikset sähkövatkaimella. Lisää 
suolaa ja muutama lusikallinen smeta-
naa, joka antaa muhennokseen vahvem-
man maun kuin maito.

Peikkovaahto neljälle
2 valkuaista
200 g pakastepuolukoita
0,5 dl hedelmäsokeria
1 tl vaniljasokeria
0,2 g suolaa
sitruunamelissaa koristeluun

Vaahdota munanvalkuaisia, kunnes saat 
pehmeäpiikkisen, ei liian kovan vaahdon. 
Vaahdotuksessa ilmaa sidotaan vaahdok-
si kananmunan denaturoituvien proteiini-
en avulla. Hienonna kohmeiset puolukat 
monitoimikoneessa tai käytä valmiiksi 
paseerattua puolukkaa. Lisää sokeria, 
suolaa ja valkuaisvaahtoa koneen käy-
dessä. Vaahto säilyy, kun vatkaamista 
jatketaan. Jaa vaahto annosmaljoihin ja 
koristele sitruunamelissalla.
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