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Kuchnia, szkietko i oko

Fajne! 0 0 Lubie to! Badi pierwszym znajomym, ktdry to lubi.

Malgorzata Minta  17.10.2011 23:34 AAA

fot Ryan Matthew Smith / Intelectual Vientures
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Wazy 21 kilogramow, liczy 2438 stron, a nad jej stworzeniem pracowal przez cztery lata
kilkudziesiecioosobowy zespét kucharzy, fotograféw i naukoweow. W swojej imponujacej
ksigzce "Modernist Cuisine” Nathan Myhrvold rozgryza tajniki sztuki kulinarnej z
dociekliwoscia prawdziwego badacza

Dla wigkszosci z nas sprawa jest prosta - wrzucamy mieso na patelnie i czekamy, az sie
przyrumieni. Ale co zrobi¢, by migso wchionglo jak najmniej thuszczu? Czy ksztak patelni wplywa na
temperature, jaka osigga? | czy smazenie to na pewno najlepszy sposob na rozprawienie sie z
kawatkiem wotowiny? Takie pytania od razu padtyby w kuchni, gdyby przy patelni stat doktor Nathan
Myhrvold, autor imponujacego kompendium sztuki kulinamej ,Modernist Cuisine”, w ktérym na
procesy zachodzace w garnkach i na patelniach spojrzano przez pryzmat chemii, fizyki i matematyki.
Wydana przez autora ksiazka, a raczej szesciotomowe, ilustrowane niezwyklymi zdjeciami dzielo na
poczatku tego roku trafilo na pdtki ksiegarm. | mimo niebagatelnej ceny 625 dolarow nie musiato
diugo czekac na potencjalnych czytelnikow. To czytelnicy czekali - na pazdziernikowy dodruk.

Wprowadzenie ksigzki na rynek miedzynarodowy zapowiedziato tez wydawnictwo Taschen slynace z
pieknych albumow o sztuce, designie i architekturze.

WréEmy jednak do patelni. Zamiast mieso smazy¢, o wiele lepigj - przynajmniej z molekularnego
punktu widzenia - jest potraktowaé je metodg sous-vide. Folega ona na diugim gotowaniu
zapakowanego prozniowo migsa (podobnie mozna przyrzadzac na przyklad warzywa) w stosunkowo
niskiej temperaturze 50-60 stopni Celsjusza. Tak potraktowany stek czy filet z turczyka zachowa
naturalng strukture wiokien.

To wiasnie fascynacja sous-vide, a raczej irytacja z powodu braku dostatecznych informacji na jej
temat byta zalgzkiem pomysiu napisania ,Modernist Cuisine".

Myhrvold zetkngt sie z metoda sous-vide podczas pobytu w jednej z francuskich akademii
gotowania. Ku rozczarowaniu naukowca-smakosza okazato sig, ze tak naprawde wszystko w
sous-vide robi sie na oko; Zze nie ma zadnych tabelek czy wzordw, ktérymi mozna by okreslié
parametry gotowania okreslonych produktow. Bezowocne poszukiwania odpowiedzi na
specjalistycznym forum kulinarnym skionity go do wiasnych badan. Ostatecznie powstata ksiazka, w
ktorej z nalezyta dociekliwoscig i szczegolowosciag opisat rozne techniki stosowane w - jak sam jg
okresla - modernistycznej kuchni, a takze wyjasnit, dlaczego co$ sie dzieje tak, a nie inaczej.

Milioner oddajacy sie swoim pasjom? Smakosz z naukowym zacieciem? Nathana Myhrvolda mozna
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opisac na wiele sposobow.

W wieku 23 lat obronit doktorat z fizyki teoretycznej, pod okiem Stephena Hawkinga zgiebiat
zawitosci kosmologii. W 1991 roku stworzytw Microsofcie dziat zajmujgcy sie badaniami i rozwojem
technologii informatycznych - Microsoft Research. Po latach pracy na stanowisku chief technology
officer w 1999 roku porzucit informatycznego giganta z Redmond i zatozyt wiasng firme badawcza -
Intellectual Ventures. Praca nie byla jednak jedyng aktywnoscig, ktora wypelniata czas obecnie
51-letniego Myhrvolda. Wéréd jego pasji znajdujg sie tak odlegle rzeczy, jak: nurkowanie, fotografia,
paleontologia (jak pisze ,Vanity Fair", w domu trzyma naturalnej wielkosci replike szkieletu
tyranozaura) i badania Kosmosu. | oczywiscie kuchnia. Na poczatku lat 90., jeszcze za czasow
pracy w Microsofcie, zostal mistrzem grillowania. Po odejsciu z korporacji na dobre magt sie oddaé
kulinarnej pasji - oczywiscie z odpowiednio naukowym zacieciem.

Prace nad ksigzkg ruszyly w 2007 roku. Przy siedzibie Intellectual Ventures mieszczacej sie na
przedmiesciach Bellevue w stanie Waszyngton stworzyt kuchnie, ktéra bardziej przypomina
laboratorium niz to, co mozna zobaczy¢ na zapleczu przecietnej restauracji. Sg tu komputery,
ultraprecyzyjne wagi, wirdwki, liofilizatory, butle z cieklym azotem i destylatorki. | oczywiscie zestaw
do gotowania sous-vide. Do udzialu w swoim projekcie zatrudnit Chrisa Younga i Maxime'a Billeta -
dwoch miodych szeféw kuchni z naukowym podejsciem, ktorzy zdobywali szlify w styngcej z
molekularnych dan restauracji The Fat Duck.

W sumie nad stworzeniem ,Modernist Cuisine” pracowat ponad 30-osobowy sztab kucharzy,
naukowcow, fotografow i redaktordow. Owocem ich trzyletnich badan jest dzielo wazace ponad 20 kg
(ztego 1,8 kg to farba drukarska) i liczace ponad 2438 stron. Adodac nalezy, ze w rozdziale o
deserach opisano jedynie lody, wigc ksigga mogtaby by¢ jeszcze obszerniejsza. Niestety za
przepieknie zilustrowane dzielo trzeba stono zaplacic - oktadkowa cena to 625 dolarow. Ale, jak
zazartowat w jednym z wywiadéw Myhrvold, patrzac na ceng za funt, jest ono tansze niz dobrej
jakosci parmezan. Znalazly sie tu tabele (na przyklad gestosci budyniu), wykresy i wzory fizyczne
wyjasniajgce procesy zachodzace w kuchni - jak cieplo przenika mieso i jak ksztalt patelni wplywa
na jego zrumienienie, jak mieszajg sie skiadniki i dlaczego czasem cos nie wychodzi.

Oprocz pottora tysiaca receptur zawartych w tej ksiazce mozna poznac tez sporo ciekawostek. Na
przykiad taks, ze czarna kawa stygnie szybciej niz ta ze smietanka, a piekarnik w Nowym Jorku
piecze w wyzszej temperaturze niz piecyk znajdujgcy sie w Mexico City (odpowiada za to inna
wilgotnoéé powietrza oraz wysoko$é nad poziomem morza). Przepis na idealne frytki? Najlepiej
byloby dokiadnie umyc¢ je przed usmazeniem, osuszyc¢, zbombardowac ultradzwigkami (dzieki temu
beda bardziej chrupiace), a dopiero potem zafundowac im dwukrotne smazenie - wpierw w oleju
rozgrzanym do 170 stopni Celsjusza, a po ostudzeniu frytek - w 195 stopniach Celsjusza.
Przygotowanie w ten sposdb ziemniaczanego dodatku zabiera dwie godziny, ale zdaniem Myhrvolda
efekty smakowe sg warte tego czasu.

Badania prowadzone w laboratorium Myhrvolda wykazaly tez, ze szybkie zanurzenie jagod lub
winogron w gorgcej wodzie znacznie wydtuza ich Swiezosé. Z kolei hamburgera warto by przed
smazeniem zanurzy¢ w cieklym azocie.

Cho¢ raczej malo kto dysponuje tak nietypowymi srodkami, niektdre rady Myhrvolda mozna
przenies¢ do normalnej kuchni. Na przykiad by szybciej przygotowaé bulion z kurczaka, wystarczy
dokiadnie posiekac migso | warzywa, zrumienic je, a nastepnie zala¢ wodg i ugotowac. Z kolei by
obsmazane skiadniki potrawy zbytnio nie nasigknely tluszczem, wystarczy uzyc... wiekszej ilosci
oleju. Jego poziom powinien siegac co najmniej polowy grubosci przygotowywanych kawatkow. A po
obsmazeniu mozna dodatkowo zdjg¢ nadmiar thuszczu papierowym recznikiem.

.Modernist Cuisine” nie jest ksigzka, z ktéra mozna gotowaé na co dzien. To bardziej podrecznik i
zbior popartych eksperymentami instrukcji, ktére moga sie okazac pomocne dla profesjonalistow
wkreconych™ w nowoczesng kuchnie.

Jak napisat Michael Ruhlman, dziennikarz kulinarny ,New York Timesa”, przeczytanie ksiazki za
jednym zamachem moze wymagac aspiryny w ilosciach przekraczajgcych tysigce miligramow.
Widaé jednak, ze to owoc wielkiej pracy i takiej samej pasji - co wiec szkodzi rzuci¢ okiem? Choéby
dla samych zdjec.

Matgorzata Minta - dziennikarka piszaca o nauce i nowych technologiach. Zaczynata w,Gazecie
Wyborczef", potem jej teksty mozna bylo znaleZzé m in. w Dzienniku", tygodnikach ,Newsweek" i
Wprost’ oraz miesieczniku "Focus”. Ma staboéc do gadzetow (tych dziafajgcych, a zarazem
pigknie zaprojektowanych) i ciastek od Pierre'a Herme. Teskni za wahadfowcami.

v Q)
D
U

i

H
z

'y

TASCHEN's Press Clipping 2



