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Curs de Gastronomie moleculara

Obiectivul principal al cursului: initierea Tn gastronomia moleculara, intelegerea
explicatiilor din spatele fenomenelor culinare

Participanti: copiii cu varsta cuprinsa intre 14 si 18 ani
Nr. sedinte: 8
Durata sedinta: 1 orad /saptdmana

Descriere curs:

In fiecare zi, chiar in propria noastrd bucitirie, suntem martori ai unor fenomene care ne
ridicd mai multe semne de intrebare. Pentru a afla raspunsurile la toate aceste intrebari, am
pregatit o retetd atipica, in care Vom condimenta experientele noastre din bucatarie cu un stop
de cunoastere. Cursul are la bazd explicatii stiintifice de chimie-fizica.

Obiectivele cursului:
v Insusirea cunostintelor actuale din domeniul gastronomiei moleculare existente la
aceasta data, la nivel mondial;
v’ Realizarea de produse rezultate in urma aplicarii mixologiei moleculare;
v" Cunoasterea principiilor gastronomiei moleculare.

Beneficiile cursului:
v’ Intelegerea explicatiilor stiintifice din spatele fenomenelor culinare;
v" Promovarea stiintei Tn randul elevilor;
v Intelegerea fenomenelor comune din vietile noastre.

Programa cursului/ Teme abordate:
1. De ce plangem cénd taiem ceapa?
Cum se obtine popcornul?
Cum obtinem un ou fiert perfect?
De ce méncarea rumenita este gustoasa?
Cum se incalzesc alimentele la cuptorul cu microunde?
Maioneza din albus de ou?
Care este diferenta dintre praful de copt si bicarbonatul de sodiu?
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8. De ce mancarea gatita la abur este mai bogata in nutrienti decat mancarea gatita prin
fierbere?

Cerinte minime pentru inscriere:
v’ Curiozitate pentru acest domeniu.

Criterii de selectie:
v" Copiii nu vor sustine nicio testare in prealabil. Participarea la curs se va realiza in
ordinea nscrierii.

Profesor coordonator: Prof. dr. Dan C. Vodnar, profesor de Gastronomie Moleculara si
Biotehnologii alimentare, in cadrul Facultatii de Stiinta si Tehnologia Alimentelor, profesor
Universitar si prorectorul responsabil cu cercetarea in cadrul Universitatii de Stiinte Agricole
si Medicina Veterinarad din Cluj-Napoca. Se bucuri de o activitate de cercetare stiintifica si de
inventica, recunoscute la nivel national si international. In prezent, coordoneaza 4 proiecte de
cercetare internationale, 6 proiecte nationale, 3 proiecte institutionale, a finalizat cu succes 2
granturi academice si 4 cecuri de inovare si, de asemenea, este membru in peste 10 proiecte
de cercetare stiintificd. Este autorul a 3 brevete de inventie premiate la saloanele
internationale de inventica. Activitatea publicistica marcheaza peste 115 articole stiintifice.
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