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Even voorstellen

• Eral Osmanoglou
• 25 jaar
• Dordrecht
• Kok
• Levensmiddelentechnologie Wageningen 
University

• Moleculaire gastronomie
• Product‐ en procesinnovatie bij TOP BV



“Moleculaire Gastronomie”

het wetenschappelijke onderzoek naar 
culinaire, en in het algemeen, gastronomische 
transformaties en fenomenen, beschreven door 
koks of in kookboeken

‐ Hervé This‐ Nicholas Kurti



El Bulli – Ferran Adrià – Texturas



Schuim & Sferificatie



Wetenschap van sferificatie
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1. Probleem constateren

2. Verkennen

3. Ontwerpvoorstel maken

4. Uitvoeren

5. Testen en evalueren

6. Presenteren

7. Verdiepen / verbreden

Ontwerpend leren
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Lesmateriaal



Moleculairkoken.net
Delen recepten

Delen ervaringen

Nieuwe ingrediënten



Wetenschappelijke aanpak koken



Vragen?

Moleculaire Gastronomie
=

Science of deliciousness


