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Nie samym kodem informatyk zyje!

Choc trudno to sobie wyobrazi¢, w zyciu kazdego programisty, administratora, webmastera

czy hakera przychodzi w koricu taka chwila, kiedy musi wyjé¢ zza ukochanego monitora. . .

i najzwyczajniej w Swiecie co$ zjes¢! W koricu informatyk tez cztowiek i nie tylko gtdd wiedzy
zaglada mu w oczy! Niestety nikt nie wymyslit jeszcze sposobu na to, by $ciggnac z sieci aplikacje
z technikami kuchennymi i zatadowac ja bezposrednio do komdrek pamieci. Jesli wiec btad

w programie wi3cza w Tobie automatyczny mechanizm rozwiazywania pasjonujacej zagadki,
aw kuchni koiczy sie powazng awarig skutkujaca zaméwieniem pizzy ? pora spojrze¢ na
gotowanie jak na nowy, pasjonujacy algorytm. Whrew pozorom tutaj takze cigg jasno
zdefiniowanych czynnosci daje oczekiwany wynik, a nauka gotowania podobnie jak zgtebianie
linijek kodu nierozerwalnie taczy sie z dociekliwoscia, zadawaniem pytan i znajdowaniem Zrodet
informacji. Chyba cos o tym wiesz, prawda?

Trzymasz w rekach co$ wiecej niz zwyktg ksigzke kucharska. Oto pierwsza publikacja dla
informatykow, ktdra zamiast zagonic Cie do klawiatury, wypedzi Cie zza niej i zainspiruje do
smakowitych kulinarnych eksperymentéw! Otrzymasz przy tym solidng porcje sycacej umyst

i zotadek wiedzy, m.in. na temat niezbednych w kuchni narzedzi, skfadnikéw, czasu i temperatury
gotowania poszczegdlnych produktow czy fizjologii smaku i zapachu. Autor i pasjonat sztuki
kulinarnej, Jeff Potter, udzieli Ci mndstwa praktycznych wskazéwek i zasypie Swietnymi przepisami
0 réznym stopniu trudnosci — od tych stodkich i dziecinnie prostych po niezwykle wyrafinowane.
Na kartach ksigzki znajdziesz takze mndstwo podsycajacych Twojg kreatywnos¢ wywiaddw oraz
rozmow z naukowcami, technologami zywienia, mistrzami kulinarnymi i autorami kuchennych
blogéw. Wszystko po to, aby szybko i przyjemnie przyblizyc Cie do realizacji ambitnego zadania,
przygotowania smacznego i zdrowego positku!

A oto przedsmak tego, co znajdziesz na kolejnych kartach ksigzki:

« Przygotujesz swoja kuchnie do wielkich wyzwan i dokonasz kalibracji narzedzi, ktérymi
dysponujesz.

« Dowiesz sig, dlaczego niektdre produkty piecze sie w temperaturze 175°C, ainne w 190°C,
a takze jak szybko przygotowac pizze, jesli podkrecisz piekarnik do 540°C.

- Poznasz najwazniejsze reakcje, z jakimi bedziesz mie¢ do czynienia podczas gotowania
— denaturacje biatek, reakcje Maillarda, karmelizacje. | dowiesz sie, jak wptywaja one na
przyrzadzane przez Ciebie dania.

« Poeksperymentujesz i zabawisz si¢ z potrawami, wykorzystujac hydrokoloidy i technike
sous vide.

« Dowiesz sie, co majg do powiedzenia naukowcy, technolodzy zywienia, eksperci od nozy,
mistrzowie kulinarni, autorzy i inne osoby tworzace przebogaty $wiat sztuki kulinarnej,
zamieszkiwany przez takich samych zapalericow, jak pasjonaci komputerow! Apetyt rosnie
w miare czytania!
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Wybér danych wejsciowych —
smak, zapach oraz skltadniki potrawy

OTWIERASZ LODOWKE I WIDZISZ KISZONE OG()RKI, TRUSKAWKI I TORTILLE.
Co robisz?

Jedna z odpowiedzi moze brzmie¢ nastepujaco: robie zawijane placki z ogérkami i truskawkami.

A jezeli nie masz ochoty na eksperymenty? Zamawiasz pizze. Ale gdzie$ pomiedzy tymi dwoma
opcjami ukryta jest jeszcze jedna dostepna alternatywa. Mam nadzieje, ze czytajac te ksiazke, uchylasz
drzwi, ktére zaprowadza Cie na sciezke nowej przygody ku odpowiedzi na jedno z najwazniejszych
zyciowych pytan: Skqd mam wiedzie¢, co do siebie pasuje?.

Tyle ze odpowiedz na to pytanie, podobnie jak na wiele innych, wcale nie jest jednoznaczna i zalezy
od wielu réznych czynnikéw. Musisz wiedzie¢, jak faczg sie rézne produkty, jak nowe smaki oce-

niane sa z perspektywy Twoich dotychczasowych doswiadczen kulinarnych oraz jak smak i zapach
stymulujg w Twoim mézgu pewne obszary odpowiedzialne za wywotywanie i zaspokajanie gtodu

i pragnienia.

Sekretem kulinarnego mistrzostwa jest wiasciwy dobdr wartosci wejsciowych: sktadnikéw, ktore
Swietnie smakuja, sg Zrodtem rozkoszy dla podniebienia i powodujg, ze najzwyczajniej w Swiecie ciek-
nie Ci slinka na mysl o jakim$ daniu. Najwazniejszg zmienna, pozwalajaca przewidzie¢ z duzym praw-
dopodobienstwem efekt koricowy Twoich kulinarnych eksperymentéw, jest wybor wiasciwych sktad-
nikéw potrawy. Powtorze to jeszcze raz, poniewaz stwierdzenie to zajmuje prawdopodobnie drugie
miejsce na liscie najistotniejszych przestan tej ksigzki: wyboér odpowiednich sktadnikéw jest najwaz-
niejsza determinantg sukcesu kulinarnego.

A oto najwazniejsze przestanie tej ksigzki:
Sekret udanej potrawy ukryty jest w przyjemnosci towarzyszqcej jej po-
wstawaniu oraz umiejetnosci cieszenia sie z doswiadczenia kulinarnego!
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Oczywiscie prawda jest takze to, ze powinienes posiada¢ pewne umiejetnosci, dzieki ktérym pora-
dzisz sobie z odpowiednim przetworzeniem sktadnikéw, ktére laduja na patelni. Chodzi wszak o to, by
nie spali¢ obiadu! Ale zadne umiejetnosci nie s w stanie uratowac Cie w sytuacji, gdy uzyte$ niewta-
$ciwych komponentéw. Tak w kuchni, jak i w informatyce sprawdza sie zasada GIGO (ang. garbage in,
garbage out; $mieci na wejsciu = $mieci na wyjsciu). W tym rozdziale zajmiemy sie tematem unikniecia
porazki z powodu doboru nieodpowiednich sktadnikéw potrawy.

Najtatwiejsza droga, pozwalajaca zamieni¢ pewna liczbe sktadnikéw w cos smakowitego, przewiduje
realizacje zadania dzieki koncentracji na poszczegdlnych etapach — dobraniu wtasciwych kompo-
nentéw potrawy, wyborze odpowiedniego przepisu oraz jego wiernej realizacji. Jako ze ja zaliczam
sie do pewnej grupy dziwakéw, dla ktérych liczy sie kreatywnos¢, nie zawsze mam ochote na rygo-
rystyczne trzymanie sie przepisu. Chce wiedzie(, jak daleko moge posunac sie w improwizacji i jak
stworzy¢ wiasny przepis — wtasny ,kod oprogramowania’, dzieki ktéremu powstanie co$ nowego, co$
unikatowego.

Wielcy mistrzowie kuchni potrafig wyobrazi¢ sobie smak kombinacji pewnej liczby sktadnikéw i nie
musza przy tym nawet podnosic¢ tyzeczki do ust. Grant Achatz, twoérca sukcesu chicagowskiej restau-
racji Alinea, mimo ze przez jakis czas zmagat sie z nowotworem jezyka, ktéry zapewne wptynat na
funkcjonowanie jego zmystu smaku, potrafit przewidzie¢, jak smakowac bedzie efekt koricowy jego
dziatan. Wielu ludzi uwaza przyrzadzane przez niego potrawy za najwieksze arcydzieta sztuki kulinar-
nej. Dlatego tak wazne w kuchni jest wykorzystywanie wyobrazni. Zastandw sie, jak bedzie smakowac
jedzenie, ktére przyrzadzasz, a nastepnie dokonaj poréwnania smaku rzeczywistego z tym z Twoich
wyobrazen. Ostatecznie o tym, co do siebie pasuje (lub nie), decydujesz na podstawie wiasnych wra-
zen i doswiadczen.

Jednak jesli w ogole nie jeste$ w stanie wyobrazic sobie, jak smakowa¢ beda kiszone ogérki z truskaw-
kami w tortilli — albo jesli masz do$¢ wyobrazni, ale mimo to chcesz sprébowac czegos nietypowego
— uzyj jednej z metod omdéwionych w tym rozdziale do poszerzenia zakresu wiedzy na temat prak-
tyk kuchennych i zbudowania magazynu danych doswiadczalnych, dzieki ktéremu kiedy$ moze stwo-
rzysz prawdziwe arcydzieto sztuki kulinarnej.

Metoda adaptacji i eksperymentéw
Naucz sie rozpoznawac podstawowe smaki i wptywac na nie poprzez modyfikacje znanych Ci juz
komponentéw — nawet jesli chodzi tylko o spaghetti z kupnym sosem.

Metoda bazujqca na smakach regionalnych i tradycyjnych
Siegaj po skfadniki i przepisy charakterystyczne dla okreslonego regionu, aby zrozumie¢, jak facza
sie tradycyjne smaki kuchni etnicznych. Rzadko zdarza sie, ze ktos wymyslit cos nowego, czego
nie da sie wywiesc z tradycyjnej kuchni.

Metoda sezonowosci
Ogranicz sie do produktéw i dan sezonowych. Dzieki temu zmniejsza sie liczba potencjalnych
kombinacji sktadnikéw, a lepsza jakos¢ komponentéw przektada sie na wieksze prawdopodo-
bieAstwo udanej i smacznej potrawy.

Metoda analityczna
W tym przypadku odwotuje sie do Twojej pasji i umiejetnosci wykorzystania wiedzy naukowe;j:
zastanow sie nad tym, jakie zwiagzki chemiczne wystepuja w danych komponentach oraz przepi-
sach, a nastepnie stworz wtasne zasady heurystyki, dzieki ktérym bedziesz w stanie przewidzie¢
efekt konkretnych powigzan.

Gotowanie dla geekéw



Jako ze kwestia taczenia skfadnikéw potrawy sprowadza sie do tego, jak wspotgraja ze soba rézne smaki,
na przystawke zajmiemy sie teorig fizjologii zmystéw wechu i smaku, poszerzong o zajecia eksperymen-
talne, ktére pozwolg rzuci¢ nieco wiecej Swiatta na zasady dziatania tychze zmystéw. W dalszej czesci roz-
dziatu przejdziemy do analizy poszczegdlnych metod.

Zapach + smak = rozkosz dla podniebienia

Smak jest zbiorem wrazen rejestrowanych przez kubki smakowe znajdujace sie na jezyku (zmyst
smaku). Zapach to zespét doznan rejestrowanych przez nos (zmyst wechu). Chociaz duza czes¢ odczud
wrzucanych zwykle do kategorii,smak” tak naprawde ma swoje Zzrédto w aromacie i zapachu potrawy,
w rzeczywistosci nasze wrazenia s wynikowa wielu réznych sygnatéw docierajacych do naszego
mdzgu z obu Zrédet.

Kiedy bierzesz tyk mlecznego koktajlu czekoladowego, jego smak jest kombinacjg wrazen rejestro-
wanych przez jezyk (stodycz, odrobina stonosci) oraz nos (czekolada, mleko, szczypta wanilii, moze
tez troche zapachu jajecznego). Mézg przekonuje nas, ze wszystkie te wrazenia maja forme pojedyn-
czego sygnatu docierajacego z jakiegos miejsca w poblizu ust, mimo ze tak naprawde cate ,odczu-
cie”generowane jest w istocie szarej mézgu. Poza smakiem i zapachem médzg analizuje takze inne
dane trafiajgce do niego z ust i podniebienia, takie jak: podraznienie zwigzkami chemicznymi (pomysl
o ostrej papryce), konsystencja czy tekstura spozywanej substancji. Jednak te dane maja dla nas nieco
mniejsze znaczenie.

Najwazniejszg zmienng dobrego smaku jest jako$¢ poszczegdlnych sktadnikéw. Jesli truskawki
pachna tak wspaniale, ze na sama mysl o nich cieknie Ci slinka, to prawdopodobnie smakuja rownie
Swietnie. Jezeli ryba wyglada na swieza, nie wydaje sie ,szlamowata”i pachnie,czysto” jak... ryba (gdy
nie wyczuwamy jakich$ podejrzanych zapachéw), czujesz, ze masz na nig ochote. Ale jesli awokado
wiasciwie niczym nie pachnie, zdaje sie lepiej nadawac do gry w minifutbol, to istnieje mata szansa,

iz zrobiony na bazie tego owocu sos guacamole bedzie wyjatkowo smaczny. A co jesli mieso przekro-
czyto o tydzien czas przydatnosci do spozycia i jak okazato sie po rozpakowaniu folii, zamienito sie

juz w pozywke dla bakterii na tyle rozwinietych, by dawac ludziom wyrazny znak swojej obecnosci:
,Witamy! To my!”? Z pewnoscig nawet przez gtowe nie przejdzie Ci my$l o prébowaniu.

Aby danie przygotowane na bazie pomidoréw smakowato jak nalezy, pomidory powinny pachnie¢

i smakowac... jak prawdziwe, dorodne pomidory. To, ze w sklepie spozywczym obok kopca z czerwo-
nych... obiektéw, ktére wcale nie pachng jak pomidory, znajduje sie napis,,pomidory’, wcale nie zna-
czy, ze jest on wystarczajaca przepustka na Twoj talerz. Wprawdzie mato aromatyczne pomidory moga
po prostu by¢ jeszcze nie catkiem dojrzate, ale bardziej prawdopodobne jest, iz po prostu naleza do
grupy tych, ktére nigdy nie bedg wspominane z rozrzewnieniem jako petne smaku. | chociaz wiele
produkowanych na masowa skale warzyw ujdzie na kanapkach, to trudno liczy¢, ze wywotaja zachwyt
Twoich gosci, jesli uzyjesz ich do przygotowania dania, ktérym chcesz zrobi¢ wielkie wrazenie.

Nie chce w ten sposdéb sugerowac, ze pomidory produkowane na skale masowa nie
moga by¢ smaczne. Chodzi mi raczej o zwrdcenie uwagi na fakt, iz w ostatnich czasach
nie przyktada sie duzej wagi do najwazniejszych zmiennych wptywajgcych na smak
produktéw zywnosciowych — kodu genetycznego (to oczywiste), ale takze i otoczenia
oraz srodowiska i sposobu uprawy lub transportu.

Zapach + smak = rozkosz dla podniebienia
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Kazdy moze poczu¢ zniechecenie (zwtaszcza ktos, kto dopiero zaczyna swojg przygode w kuchni), gdy
mimo poswiecenia czasu, pieniedzy i energii przekonuje sig, iz efekt koricowy jest rozczarowujacy.
Jednak rozpoczecie pracy z dobrymi danymi wejsciowymi zwieksza szanse na dobry wynik. Lepiej
uzy¢ zastepnika, ktéry gwarantuje petnie smaku i aromatu, niz korzystac z,,przepisowego” sktadnika
kiepskiej jakosci. Jesli szukasz w sklepie odpowiedniej zieleniny — na przyktad twardego i zdrowo
wygladajacego jarmuzu — a znajdujesz tylko egzemplarze ze zwiedtymi i pociemniatymi lis¢mi... céz,
szukaj dalej. Moze w tym samym sklepie znajdziesz swiezutka kapuste wtoska? Czy sie nada? Sprobuj!
Twaj nos jest niezastagpionym narzedziem oceny jakosci produktéw. Owoce powinny mieé wyrazny
aromat, dobra ryba wiasciwie wcale nie pachnie, albo ma lekki aromat i to dos¢ przyjemny. Mieso
pachnie tagodnie, troche dziko, ale nigdy nie $mierdzi. Ale pamietaj, ze Twoj nos nie jest nieomylny —
niektdre sery wrecz powinny pachniec jak przepocone skarpetki po zajeciach na sali gimnastyczne;j.
Istnieja tez niebezpieczne bakterie chorobotwdrcze, ktérych nie da sie wyczué. Dlatego zawsze warto
zachowac nieco zdrowego rozsadku. Tak czy inaczej zmyst wechu pozwala dokonac¢ wstepnej selekcji
— wybrac dojrzate i zdrowe produkty oraz wyeliminowac te, ktére nadaja sie tylko do $mieci.

Wyjatek od reguty aromatu owocédw w chwili kupna: zasada ta nie zawsze musi do-
tyczyc tych owocdw, ktére dojrzewaja po zakupie i w czasie przechowywania (patrz
Wskazéwki dotyczace przechowywania psujacych sie produktéw spozywczych”na
stronie 45 w rozdziale 2.). Jesli szukasz odpowiedzi na pytanie, co powie Ci wiecej na te-
mat owocdw — ich aromat czy zachowanie sie pod naciskiem palcow — odpowiadam:
zapach powie Ci o wiele wiecej o stanie produktu.

Smak (zmyst smaku)

Nasze jezyki dziataja niczym detektory zwigzkéw chemicznych: komérki receptoréw kubkéw sma-
kowych reaguja bezposrednio na kontakt z réznymi substancjami chemicznymi i jonami bedacymi
efektem rozkfadu spozywanych potraw przez sline. Komorki receptorowe po uaktywnieniu wysytaja
do mézgu sygnaty sktadajgce sie na zbidr danych definiujacych typ rozpoznanych bodzcéw oraz ich
wzgledna site.

Podstawowe smaki kuchni Zachodu po raz pierwszy wyodrebnione zostaty przez Leukipposa (Leu-
cypa z Miletu, albo, co bardziej prawdopodobne, jednego z jego uczniéw Demokryta) juz 2400 lat
temu. Ow filozof podzielit je na: stone, stodkie, gorzkie i kwasne. Badacze smaku zaczynajg obecnie
dostrzegad, ze Leukippos i Demokryt odstonili tylko czes¢ obrazu bogactwa smaku. Okazuje sig, ze
jezyk stuzy nam takze do rozpoznania kilku smakéw, ktére mozna nazwa¢ drugoplanowymi. Blisko sto
lat temu dr Kikunae Ikeda zidentyfikowat piaty smak, ktéry nazwat umami, opisujac go jako ,miesny”.
Umami odczuwamy, spozywajac kwas glutaminowy i asparaginowy, zawarte w takich produktach jak
bulion, dtugo dojrzewajace sery (np. parmezan), grzyby, mieso i glutaminian sodu. Ostatnie badania
kaza przypuszczad, ze posiadamy takze dodatkowe receptory stuzace rozpoznawaniu zwigzkéw takich
jak kwasy ttuszczowe i niektore metale.
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Nasze kubki smakowe wykrywaja i informujg mézg o podraznieniu spowodowanym substancjami
chemicznymi takimi jak alkohol etylowy i kapsaicyna (zwigzek chemiczny, ktéry sprawia, ze pikantna
papryczka wydaje nam sie naprawde ostra). Sprébuj szczypty cynamonu, a nastepnie wez na jezyk
troche pieprzu cayenne, zaciskajac jednoczesnie nozdrza. Zwrd¢ uwage na ,piaszczysty” smak cyna-
monu... a wiasciwie brak smaku, a potem poczuj podobnie ,piaszczyste” i bezsmakowe wrazenie pie-
czenia po spozyciu pieprzu. Kapsaicyna podraznia komorki i wiasnie dlatego uzywa sie jej do ré6znych
sprayow obronnych, takich jak gaz pieprzowy czy jako dodatek do farb przeciwporostowych stosowa-
nych przez przemyst okretowy i stoczniowy (matze takze nie zaliczajg kontaktu z ta substancjg do swo-
ich ulubionych przezy¢).

Podraznienie komérek nie ogranicza sie do wrazenia,,pieczenia” wywotywanego
przez sktadniki podobne w dziataniu do kapsaicyny. Ostre palace, cierpkie lub
wrecz odretwiajace reakcje wywotuja takze inne skfadniki pozywienia — pieprz
syczuanski stosowany w potrawach kuchni azjatyckiej czy pieprz melegueta
(wykorzystywany w potrawach afrykanskich). Kwiaty Acmella oleracea, czyli tak
zwane ,guziczki syczuanskie”, zawieraja spilantol, a ten, spozyty, daje wrazenie
poréwnywalne z uczuciem spiecia dziewieciowoltowej baterii, ktérej oba bie-
guny przytozymy do jezyka.

Niezaleznie od liczby receptoréw na jezyku czy mechanizmdéw wywotywa-

nia reakcji smaku w kuchni obowigzuje jedna zasada: postaraj sie rownowazy¢

rézne smaki (nie przesadzaj z solg czy cukrem).

Spilantol, aktywna substancja chemiczna
obecna w tak zwanych ,guziczkach
syczuariskich” (znanych takze jako

To, czy okreslony zbiér smakéw uznajesz za atrakcyjny, albo to, jaki zestaw przy-
praw uwazasz za dobrze zrbwnowazony, zalezy w duzym stopniu od unikalnych

potaczen mézgowych i doswiadczen dotyczacych podstawowych smakow. Jesli quziczki elektryczne”) wywoluje
nie réznisz sie specjalnie od wielu maniakéw, ktérych znam, zapewne uwiel- wrazenie podraznienia receptoréw jezyka
biasz bardzo stodka biatg kawe, a czekoladowy batonik z karmelem i orzechami prqdem elektrycznym o niskim napieciu.

uwazasz za pokuse, ktérej trudno sie oprzec. Ale dlaczego akurat te sktadniki Te.guziczki" to kwiaty Acmella oleracea

wydaja Ci sie takie pyszne? Poniewaz nasz organizm uznaje ttuszcze, cukry i sél

za elementy bardzo pozadane. By¢ moze dzieje sie tak z powodu tego, iz s3 to substancje rzadko spo-
tykane w naturze, o wysokiej wartosci odzywczej i dajace sie stosunkowo fatwo przyswoic?

Poza podstawowa fizjologia warto przy tej okazji wspomniec¢ o wptywie kulturowym zwigzanym

z odczuciem zréwnowazenia smakéw. To, co w jednym srodowisko uznaje sie za idealnie zbilanso-
wane, w innym wcale nie musi by¢ oceniane za réwnie smaczne. Amerykanie na przyktad na ogot uzy-
wajg wiecej cukru niz mieszkancy Europy. Kluczowym smakiem kuchni japonskiej jest umami, chociaz
z punktu widzenia europejskiej tradycji kulinarnej byt on przez dtugi czas wtasciwie niedostrzegany
(powoli zaczyna sie to zmieniac). Pamietaj o tych réznicach, kiedy zaczynasz gotowac dla innych: to,
co Tobie wydaje sie w porzadku, w opinii innych moze mocno odbiegac od ideatu.
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Test zmystow

Rozpoznawanie produktéw zywno$ciowych na podsta-

wie smaku lub zapachu jest trudniejsze, niz sie wydaje.
Udowodnie to dzieki dwém eksperymentom, ktére moga
Ci sie spodobac. Pierwsze doswiadczenie polega na wyko-
rzystaniu wechu i smaku; bedzie wymagato wezesniejszych
przygotowan. W drugim eksperymencie odwolamy sie
wylacznie do wechu (jest to wprawdzie prostsze, ale nie tak
satysfakcjonujace).

Eksperyment #1 — zapach i smak

W tym badaniu wykorzystamy produkty, ktére mozna naby¢
w kazdym sklepie spozywczym — i chociaz moze nie sg one
czescia codziennej diety — z pewnoscia wielu Czytelnikow
uzna je za znajome. Posiekaj lub zmiel je tak, aby usung¢
jakikolwiek slad ich formy wyjsciowej — tekstury, konsy-
stencji czy rozmiaru. Zdziwi Cie, jak trudno bedzie zidenty-
fikowac niektére z nich! Dziwnie jest uswiadomic sobie, ze
spora czes$¢ ,wiedzy” na temat wygladu jakiego$ produktu
— mozliwo$¢ rzucenia okiem na natke kolendry albo czeko-
ladowo-orzechowg babeczke — przektada sie na mozliwos¢
»poczucia” zapachu i smaku takich, jakich spodziewamy sie
po okreslonym artykule.

Opisywane doswiadczenie najlepiej wykona¢ w grupach,
poniewaz badanie to moze by¢ naprawde zadziwiajace,
awynikajaca z efektow wymiana zdan i opinii — niezwy-
kle pouczajaca. Sadze, ze najlepiej jest zebra¢ grupe 6 - 8
0s6b. Pozwdl, aby testerzy mogli swobodnie i niezaleznie
notowac swoje odpowiedzi, a nastepnie, gdy wszyscy beda
mieli okazje sprébowac swoich sit, porozmawiajcie o wnio-
skach wynikajacych z eksperymentu. Osoba przygotowu-
jaca doswiadczenie niestety nie bedzie mogta w pelni w nim
uczestniczyc.

Umies$¢ produkty z listy w osobnych miseczkach. Mozesz
uzyc tyzeczek lub wykataczek.
Rzepa, ugotowana i pokrojona w kostki

Ugotowana polenta (w sklepach mozna naby¢
gotowa polente w paczkach, ktora daje sie tatwo
pokroié)

Orzechy laskowe, zgrubnie zmielone

Pasta z kolendry (poszukaj w sklepie w sek-
¢ji z produktami mrozonymi, albo kup swieza
kolendre i utlucz w mozdzierzu na paste)
Pasta z owocow tamaryndowca albo koncentrat

Ciasteczka Oreo, zmielone (zmielié¢ nalezy cale
ciastko wraz z nadzieniem, w efekcie powinni-
$my uzyska¢ ciemny proszek)

Masto migdalowe (lub kazde inne masto orze-
chowe z wyjatkiem masta z orzechow
arachidowych)

Nasiona kminku
Bulwa klebiana katowatego, podzielona na kostki

Przecier z jezyn

Uwagi:

« Jesliw doswiadczeniu udziat bierze wiecej 0sob, zamiast mise-
czek uzyj formy do kostek lodu. Takq zaimprowizowang tace
mozesz ustawic na stole pomiedzy 6 — 8 uczestnikami ekspery-
mentu z kazdej strony.

« Bulwa kfebiana kqtowatego i pasta z owocéw tamaryndowca
mogq wydawac sie produktami niecodziennymi, ale majq by¢
prawdziwym wyzwaniem dla tych testeréw, ktdrzy dobrze pora-
dzq sobie z typowymi produktami. Jesli nie kupisz tych arty-
kutow w lokalnym sklepie spozywczym, znajdziesz je w niemal
kazdym sklepie z produktami kuchni azjatyckiej.

« Postaraj sie, aby kawatki produktow byty mniej wiecej tej samej
wielkosci — okoto 1 cm.

Orzechy laskowe czy owoc leszczyny potudnio-
wej? To dwa rézne owoce — tupina orzecha
leszczyny potudniowej jest dtuzsza niz leszczy-
ny pospolitej — w naszym przypadku sprawdza
sie obydwa.
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Eksperyment #2 — zapach Uwagi:

Jesli wolalbys raczej unikna¢ niepotrzebnej pracy zwiazanej  + Byc moze zauwazysz, ze niektorym ludziom tatwiej przychodzi

z przygotowywaniem produktéw, zamiast pierwszego eks- rozpoznawanie zapachéw. Tak jak w przypadku smaku, kazdy
perymentu mozesz wykona¢ ten, w ktérym koncentrujemy zapach bywa rozpoznawany w zaleznosci od jego intensywno-
sie na zapachu. Umies¢ produkty znajdujace sie na liscie $ci. Pewna grupa ludzi jest wyjgtkowo wyczulona na zapachy,
ponizej w osobnych papierowych kubeczkach, przykrywa- inni majq trudnosci z ich rozpoznawaniem (zmniejszona zdol-
jac je gaza lub chusta serowarska, aby zapobiec podgladaniu nos¢ do wyczuwania zapachéw nazywana jest hiposmiq). Tak
(zeby unieruchomi¢ gaze na krawedzi kubeczka, mozesz jak wzrok i stuch, takze i wech zaczyna sie pogarszac z wiekiem
zabezpieczy¢ ja gumka; w przypadku matych grup uczestni- (poczqwszy od trzeciej dekady zycia i coraz szybciej, kiedy osig-
kéw testu mozna oczywiscie zastosowacé opaske na oczy). gamy szescdziesiqtke). Zmiany zachodzqce w naszym organi-

zmie sq powolne i, w odrdznieniu od probleméw ze wzrokiem lub

Ekstrakt migdatowy ] o }
. stuchem, trudno nam je dostrzec, co nie zmienia faktu, ze utrata z
Talk dla niemowlat wechu w pewnym stopniu wplywa na obnizenie sie jakosci wra- | £
Wiérki czekoladowe zent zmystowych zwigzanych z zywnoscig. g‘g
Ziarna kawy + Jesli chciatbys wykona¢ ,prawdziwy” test zmystu wechu, 2 2
Woda koloniska lub perfumy (kilka kropel roz- z pomocq przyjdg Ci naukowcy z Uniwersytetu Pensylwariskiego, g é
prowadzonych bezposrednio na wewnetrz- ktérzy opracowali (sprawdzony juz w wielu zastosowaniach) test 5
nej powierzchni kubka lub na chusteczce Lzdrapkowy” o nazwie UPSIT. Mozna go zaméwic przez internet _‘§" §
higienicznej) — wystarczy, ze przeszukasz zasoby sieci pod kqtem ,University = E

of Pennsylvania Smell Identification Test”.

Czosnek, zmiazdzony

Plyn do czyszczenia szklanych powierzchni
Posiekana trawa

Cytryna w kawatkach

Syrop klonowy (ale taki prawdziwy syrop klonowy,
a nie jakas mieszanka do nalesnikéw)

Skorki z pomaranczy

Sos sojowy

Liscie herbaty

Ekstrakt waniliowy

Wiéry drewniane (np. z pity lub pozostatosci po
ostrzeniu oléwka)

Oznacz kazdy kubek innym numerem i pozwdl,
aby testerzy zapisali swoje odpowiedzi na kartkach.
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Utrzymywanie sie smaku — przeniesienie i adaptacja

To, co jesz, zostawia w ustach swéj smak. Nie wierzysz?
Przeprowadz nastepujacy eksperyment.

Bedziesz potrzebowac cukru, plasterka cytryny lub soku

z cytryny oraz szklanki petnej wody. Napij sie troche wody
(smakuje jak... c6z, jak woda). Possij plasterek cytryny,

a jesli masz sok z cytryny, upij troche (wystarczy tyzeczka)

i potrzymaj przez chwile w ustach i na jezyku. Teraz tyk
wody — powinna wydawac sie stodka! Nastepnie wez do ust
tyzeczke cukru i potrzymaj go na jezyku przez co najmniej
10 sekund. Jesli znow napijesz sie wody, bedzie wydawac Ci

Kiedy zastanawiasz sie nad menu, powinienes pomysle¢
takze o tym, jak reagowac beda ze soba poszczegdlne ele-
menty potraw. Jesli planujesz kilka dan, musisz mie¢ swia-
domo$¢, ze smak pierwszego zostanie przez jakis czas

w ustach gosci. I tu wlasnie pojawia sie zadanie dla prze-
rywnika, ktéry mozna nazwac ,,oczyszczaczem podniebie-
nia”. Tradycyjnie w tej funkeji dobrze sprawdza sie jaki$
nap6j z babelkami (woda gazowana lub wino musujace),
chociaz niektore badania sugeruja, ze skuteczniejsze s3
raczej suchary. Moze ten koszyk z pieczywem znajdujacy sie

i adaptacji.

sie, ze jest kwasna. Naukowcy zajmujacy sie analiza zmy-
stu smaku nazywaja ten fenomen zjawiskiem przeniesienia

na stole wcale nie ma stuzy¢ do tego, zeby wypelni¢ wszel-
kie puste miejsca znajdujace sie jeszcze w Twoim zotadku
pomiedzy positkami?

Niektorzy
testerzy whisky
potrafia odréz-

ni¢ 100 000
zapachéw.
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Zapach (zmyst wechu)

Chociaz wrazenia smakowe ograniczone sg do kilku podstawowych (a przez to niezmiernie waznych)
doznan, zmyst wechu dostarcza nam ogromnej dawki danych. Nasz organizm skonstruowany jest tak,
ze pozwala na rozpoznanie okoto tysigca réznych komponentéw zapachu, co przektada sie na ponad
dziesiec tysiecy réznych zapachéw. Podobnie jak w przypadku smaku, dziatanie zmystu wechu moz-
liwe jest dzieki wyspecjalizowanym receptorom (chemoreceptorom), ktére reaguja na obecnos¢ okre-
$lonych skfadnikéw chemicznych — nazywanych odorantami.

Komorki receptoréw zmystu wechu zlokalizowane sa na powierzchni nabtonka w jamie nosowej

i reaguja na zwiazki chemiczne znajdujace sie w stanie gazowym. A zatem chemoreceptory potrafig
wychwytywac substancje chemiczne zawieszone w powietrzu, ktére dociera do jamy nosowej. Zmyst
wechu u ludzi ma wigkszg czuto$¢ niz zmyst smaku — w przypadku niektérych zwigzkéw potrafimy
wykry¢ ich obecnos¢, nawet jesli mamy do czynienia z jedna czescia na bilion.

Istnieje kilka teorii wyjasniajacych dziatanie chemoreceptoréw odpowiedzialnych za rozpoznawanie
zapachow — od przekonujgco prostych (np. receptory rozrézniajg ksztatt molekut zapachu) po bar-
dzo skomplikowane modele chemiczne. W najnowszych modelach przyjmuje sie, ze odorant moze
zwigzac sie z pewna liczba réznego rodzaju chemoreceptordw, a te akceptujg pewna liczbe odoran-
tow réznych typow. Tym samym kazdy zapach powoduje uaktywnienie okreslonej liczby chemorecep-
toréw, a mozg wykorzystuje do odszyfrowania otrzymanych danych co$ w rodzaju algorytmu prze-
szukujacego zbiory rozmyte, tak by dopasowac najblizszy odpowiednik. Niezaleznie od szczegotéw
réznych teorii wszystkie posiadajg cze$¢ wspdlng — zatozenie, iz zapach posiada pewien zestaw atry-
butéw — takich jak ksztatt, rozmiar i konfiguracja molekut.

Gotowanie dla geekéw



Ow bardziej ztozony model — w ktérym pojedynczy odorant musi by¢ rozpoznany przez kilka réz-
nych receptoréw — wyjasnia takze, dlaczego co$ pachnie nam dziwnie, kiedy mamy do dyspozy-

¢ji tylko czesciowy ,obraz” zapachu — bo nasza ekspozycja na dane odoranty jest krétka. Mozna tu
postuzy¢ sie analogia muzyczna: to tak, jakbysmy nie styszeli wszystkich nut wchodzacych w sktad
akordu. Mézg nie jest w stanie wtasciwie dopasowac uzyskanych danych i by¢ moze znajduje w bazie

pamieci niepoprawny, ale ,blizszy” odpowiednik.

Wydaje sie takze, ze rozpoznajemy zapachy ,w stereo”. Tak jak nasze uszy, ktére zbieraja
dane niezaleznie od siebie, tak lewe i prawe nozdrze s3 réwnie autonomiczne. Nau-
kowcy z Berkeley odkryli jednak, ze po zatkaniu jednej dziurki od nosa mamy wieksze
ktopoty z rozpoznawaniem zapachow, co mozna ttumaczy¢,zaktdceniem komunikagji

miedzy nozdrzami"”.

Chociaz moze Ci sie wydawag, ze zapach jest jednoznaczny z tym, co czujesz, kiedy pochylasz sie
i wachasz réze, to powiniene$ mie¢ Swiadomos¢, ze to tylko cze$¢ wiekszego obrazu. Odoranty z pozy-
wienia trafiajg do jamy nosowej takze za posrednictwem ust i wspélnej drogi uktadu oddechowo-po-

karmowego. A zatem ,wachasz” takze produkty, ktére smakujesz.

Podczas pracy w kuchni pamietaj, ze jestes w stanie poczuc tylko te sktadniki,
ktére unosza sie w powietrzu. Inne dopiero moga stac sie lotne, jesli dodasz do
potrawy troche alkoholu (np. wina do sosu), ktéry podnosi cisnienie parowa-
nia i zmniejsza napiecie powierzchniowe, sprawiajac, iz sktadniki w pozywieniu
tatwiej uwolnig sie i ulotnig, trafiajgc do chemoreceptorow.

Chemicy postuguija sie w takim przypadku terminem ,wspotrozpuszcza-
nie”. W tym przypadku czasteczka etanolu zajmuje miejsce czasteczki
wody zwigzanej z okreslonym sktadnikiem, co powoduje spadek wagi
molekuty, ktéra ma wiekszg szanse na przejscie w stan gazowy.

Wazna role w procesie rozpoznawania zapachéw odgrywa takze temperatura.
Trudniej nam rozpoznac zimne produkty, poniewaz temperatura wptywa po
czesci takze na lotnos¢ zwigzkow.

Temperatura odgrywa takze swojg role w pracy zmystu smaku. Naukowcy
odkryli, ze intensywnos¢ podstawowych smakéw rézni sie w zaleznosci od
temperatury probowanych produktéw oraz jezyka. Idealna do analizy tem-
peratura wynosi 35°C — taka temperature ma korncowka jezyka. Zimniej-

sze pozywienie przektada sie na mniejsza site oddziatywania danych smakoéw
podstawowych (da sie to wyraZznie zauwazy¢ w przypadku cukréw). Sugeruje
sie, ze czerwone wino powinno by¢ podawane w temperaturze pokojowej,
ktéra wspomaga emisje odorantéw, podczas gdy wina biate najlepiej poda-
wac schtodzone, poniewaz w nizszej temperaturze lepiej wspotgraja ze sobg
zwiazki lotne i cukry. Ma to sens. Chtodne biate wino nie przyttacza delikatnego
smaku miesa (na przyktad ryby), ktére zwykle sie z nim podaje.

Zapach + smak = rozkosz dla podniebienia

Oto prosty eksperyment, ktéry
unaocznia réznice pomiedzy sma-
kiem a zapachem. Bedziesz potrze-
bowa¢ ochotnika, dwéch tyze-
czek, tarki, jabtka i ziemniaka.
Zetrzyj (tak zeby Twoj tester nie
widzial, co robisz) troche jabtka

i ziemniaka (bez skérek) i nat6z
papke na osobne tyzki. Niech Twéj
tester zacis$nie nos, a Ty daj mu po
tyzeczce do sprobowania. Zadbaj

o to, aby dziurki od nosa byty przez
caly czas zacisniete! W ten sposéb
uniemozliwisz cyrkulacje powie-
trza z odorantami w komorze noso-
wej. Kiedy juz sprébuje zawartosci
obu lyzeczek, mozna zdja¢ zacisk

z nosa i poréwnac wrazenia. Jegli
chcialbys przeprowadzi¢ ten test na
wiekszej grupie, mozesz skorzystac
z aromatyzowanych cukierkow.
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FOTOGRAFII UZYTO ZA ZGODA JIMA CLARKE'A

Jim Clarke w rozmowie na temat dopasowywania
napojow alkoholowych do potraw

Jim Clarke jest autorem wielu publikacji

i artykutow dotyczqcych wina, ukazujg-
cych sie natamach ,The New York Time-
s‘a’; ,The San Francisco Chronicle’; ,Imbibe”
i ,Foreign Policy” oraz w internetowych
portalach takich jak Forbes.com i Star-
Chefs.com. Pracuje takze jako sommelier
w restauracji Megu w Nowym Jorku. Na
zdjeciu powyzej Jim stoi na tle opalanych
drewnem kottdw do warzenia w Brasserie
Caracole (Belgia).

Jak dobrac do potrawy odpowiedni
napoj alkoholowy?

Nalezy przede wszystkim skupic sie na
strukturze napoju i dania. Jesli na przyktad
w przygotowywanej potrawie znajduja sie
elementy stodkie, wino powinno zawiera¢
poréwnywalng ilos¢ stodyczy. W przeciw-
nym wypadku w poréwnaniu z jedzeniem
wydawac sie bedzie raczej ptaskie. Moze
byc tez odwrotnie — jesli bedzie za stod-
kie, danie nie bedzie wyraziste.

Powigzanym tematem jest kwestia kwaso-
wosci. Bardzo trudno dobrac¢ odpowiedni
napitek do satatek, poniewaz do dressingu
zwykle uzywa sie kwasnego sosu wine-
gret. W takim wypadku potrzebujesz wina,
ktére bedzie miato podobny poziom kwa-
sowosci. W przeciwnym razie bedzie wyda-
wac sie bezbarwne, a moze nawet troche
gorzkie. Tu moze pomaoc austriacki Griner
Veltliner, nowozelandzki Sauvignon Blanc
lub nowojorski Dry Riesling. W 99 przy-
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padkach na 100 odpowiednio wytrawne
i kwaskowate bedzie wino Sancerre.

Jedli nie masz ochoty na poszerzanie swo-
jej wiedzy na temat win dla nich samych,
to aby kupi¢ co$ do obiadu, powinie-

nes znalez¢ miejsce, w ktérym mozna
zasiegna¢ opinii doswiadczonego sprze-
dawcy. Powiedz mu, co i jak przygotowu-
jesz. Chodzi o informacje w rodzaju:,Gra-
nik z zageszczonym sosem z czerwonym
winem; czy powinienem podac do tego
czerwone, czy biate wino?”. Jesli dobrze
wiesz, co bedzie zawierac¢ Twoje danie,

i jeste$ w stanie powiedzie¢:,Sos bedzie
bardzo maslany’, to sprzedawca zapro-
ponuje Ci prawdopodobnie Chardonnay
z Kalifornii.

Znana mi konwencja kaze kierowac sie
rodzajem wina. Wydaje sie, ze to nie
jest zte podejscie?

Nie. Nie jest. Zwiaszcza jedli mowimy

o winach europejskich. Bardzo czesto
osoby pijace wina ze Starego Swiata nie
odroézniaja rodzajow win z réznych win-
nic. Mowig na przyktad:,Robie cog au vin,
wiec potrzebuje burgunda” Oczywiscie
mozna zastanawiac sie nad jakoscig bur-
gunda, s3 bowiem i dobre, i zte wina tego
rodzaju, ale jesli chodzi o kwestie dopaso-
wania napoju do potrawy, wszystko jest
w porzadku.

Dlatego wybdr moze dotyczyc¢ jedynie
roznych rodzajow wina w tym samym

Gotowanie dla geekéw

gatunku. Wachlarz odpowiednich win
z danej kategorii pasujacych do okreslonej
potrawy jest bardzo szeroki.

Jakie zmienne decyduja o wyborze
wina dopasowanego do potrawy?
Poziom kwasowosci, zawartosc tanin (jesli
wybierasz wino czerwone), moc, czyli
poziom alkoholu, oraz stodycz to cztery
zmienne podstawowe. Aromat wina jest
tak naprawde czym$ w rodzaju bonusu.
Nie jest juz tak wazny podczas doboru
wina do potrawy jak wcze$niej wymie-
nione elementy. Wina wysokoprocentowe
— na przyktad California Chardonnay —
moga ttumic delikatny smak potrawy ryb-
nej. Ale swietnie nadaja sie do homara,
poniewaz ten ma bardzo wyrazny smak.

Trzeba zastanowic sie takze nad pocho-
dzeniem wybieranego wina, ktére moze
wiele powiedziec o jego charakterze.

W 95% przypadkdw, jesli wyprodukowano
je tam, gdzie jest stosunkowo ciepto, wino
bedzie prawdopodobnie, petne ciata’, czyli
tresciwe, a to 0znacza zazwyczaj mniejsza
zawartos¢ kwasdw, poniewaz moc wina

i kwasowosc¢ znajduja sie zazwyczaj w rela-
¢ji odwrotnej. Cukier z owocdw winogron
zamienia sie ostatecznie w alkohol. Nie-
dojrzaty owoc jest cierpki i stad kwaskowa-
to$¢. Wraz z dojrzewaniem owocow sto-
dycz i cierpko$¢ rownowaza sie. Ale owoc
przejrzaty staje sie dos¢ tagodny, poniewaz
znika catkowicie jego gorzki smak. Pomysl
o takiej Kalifornii, gdzie mamy wiele winnic
z winogronami dojrzewajgcymi w gora-
cym klimacie. Jesli zapytasz mnie o lekkie
biate wino z Kalifornii, bede sie musiat nie-
Zle wysili¢, aby znalez¢ cos takiego. Jest
tylko kilka matych, izolowanych obsza-
row, w ktorych produkuje sie takie wino,

i naprawe nie jest to produkt, ktory tym
winnicom wychodzi najlepiej. Jednak

jesli spojrzysz na drugg strone globu,
przekonasz sie, ze austriackie biate wina
powstajg w chtodnym klimacie. Rosnace
tam szczepy winogron gwarantuja naj-
czesciej catkiem dobrg zawartos¢ kwaséw



i niskg zawartos¢ alkoholu, przez co swiet-
nie nadajg sie do win o matym i srednim
,Ciezarze”.

Dlaczego tak wielu ludzi méwi wtasci-
wie tylko o bukiecie i aromacie wina,
zapominajac o cechach, o ktorych
mowisz?

Ludziom wydaje sie, ze méwienie o bukie-
cie i aromacie wina jest poetyczne. Z prak-
tycznego punktu widzenia, jesli jestem
sommelierem w restauracji, bardzo ostroz-
nie w rozmowie z gos¢émi uzywam ter-
minu takiego jak,kwasowos¢” Odwotat-
bym sie raczej do eufemizmdw i mowit

o winie rzeskim” czy ,orzezwiajacym’,
poniewaz ludzie niezbyt pozytywnie
reaguja na dzwiek stowa ,kwas”w kontek-
$cie produktéw spozywczych. ,Nie chce
pi¢ zadnego kwasu! To brzmi strasznie!”
W gruncie rzeczy kazdy trunek jest w pew-
nym sensie napojem réwnowazacym kwa-
sowosc i stodycz. Z technicznego punktu
widzenia coca-cola zawiera wiecej kwasdw
niz jakiekolwiek wino.

Wyglada na to, ze w sSrodowisku kipe-
réw uzywa sie innego jezyka niz ten,
ktorym mozna porozumiec sie z reszty
Swiata. Dlaczego?

Jesli rozmawiam z kim$ ze $wiatka osob
zawodowo zajmujacych sie winem i sty-
sze na przyktad o wspodtczesnym Rioja,
doktadnie wiem, co ten cztowiek ma na
mysli, dlatego mozemy sobie darowac
wiele wyjasnien. Ale kiedy szkole kelne-
row lub ludzi uczacych sie dopiero zasad
dziatania branzy gastronomicznej, a ktérzy
musza poznac¢ podstawy dotyczace wina,
mowie o zagadnieniach takich jak zimny
lub goracy klimat, a potem — i to juz jest
nieco trudniejsze, poniewaz swiat pro-
ducentéw wina ewoluuje — o réznicach
pomiedzy Nowym i Starym Swiatem. Wina
zNowego Swiata majg bardzo bogaty
bukiet owocowy, w winach ze Starego
daje sie wyczu¢ smak ziemi, przypraw itd.
Ale zawsze znajdzie sie wyjatek. Jesli kto$
mowi, ze to,klasyczne Napa Cab’, wiem, ze
mam do czynienia z trunkiem o petnym
ciele, ktore zawdziecza cieptemu klima-
towi, oraz owocowym aromacie, typowym
dla win z winnic Nowego Swiata. Kiedy

kontynuujemy zatem naszg rozmowe,
wystarczy tylko, ze wyjasnimy sobie, czym
rozni sie ten rodzaj wina od gatunku, ktory
przedstawilismy jako wzorzec. Tymcza-
sem kiedy rozmawiam z konsumentem,
nie moge zakfadac, ze bedzie on rozumiat,
z czym wigze sie zwrot: takie jak klasyczne
Napa Cab".

Czy podobne zmienne mozna wyko-
rzystac podczas doboru piwa?

Wciaz liczy sie zawartos¢ alkoholu, podob-
nie jak stodycz. Kwasowos¢ ma mniejsze
znaczenie, moze z wyjatkiem kilku niety-
powych rodzajéw piwa, takich jak lambic
(piwo fermentacji spontanicznej). Nie masz
tanin jak w przypadku wina, ale wazny jest
chmiel. | te elementy nalezy wzia¢ pod
uwage, kiedy mysli sie o wyborze odpo-
wiedniego piwa. Jednym z moich ulubio-
nych klasykoéw jest para: ostrygi i mocny
ciemny porter (typu dry stout).

Czy jest cos, czego powinno sie uni-
kac podczas dobierania trunkow do
positkow?

Nie wylej dziecka z kapielg, starajac sie za
wszelka cene dbac o odpowiednie pary,
zwiaszcza jesli to oznaczatoby picie wina
czy piwa, ktére niespecjalnie lubisz. Kto$
mogtby stwierdzic:,Staram sie jes¢ wie-
cej ryb, bo sa zdrowsze niz inne miesa, ale
uwielbiam czerwone wino... i co mam
zrobi¢?”. No c6z, nie pozwdl, aby cokol-
wiek zmusito Cie do rezygnacji z ulu-
bionego trunku. Ja pijam rézne wina,
wszystko zalezy od okazji i samopoczucia,
ale kiedy nie mam ochoty na czerwone
wino, a akurat kusi mnie stek, to znajduje
co$ innego. Nie chodzi tylko o odpowied-
nie dobranie pary pozywienie i trunek.
Liczy sie takze wiasna potrzeba. | dlatego
oczywiscie jako sommelier pytam moich
gosci przede wszystkim nie o to, co beda
zamawiac do wina, ale o ich upodobania.
Dobieranie trunku to proces, ktoéry ma by¢
przyjemnoscia.

Czy masz jakies wskazéwki dla konsu-
menta rozmawiajacego z sommelie-
rem na temat wina?

No c6z, jak juz méwitem, warto na pewno
wyjawi¢, co lubimy. Wielu ludziom wydaje

Zapach + smak = rozkosz dla podniebienia

sie tez, ze musza robi¢ jakies nadzwy-
czajne uniki, rozmawiajac na temat ceny.
Jedli zaprosite$ kogo$ do restauracji i nie
chcesz robi¢ szopki z kwestig ,0szczedzania
na winie"w tle, jest na to sposéb. Rozma-
wiajgc z gos¢mi, staram sie przedstawic im
karte, w ktorej tuz obok nazw znajduja sie
ceny, i widze, kiedy i przy jakich winach ich
palec wedruje do krawedzi kartki. W ten
sposob dowiaduije sie, ile sg gotowi wydac.
Oczywiscie jesli chcesz powiedzie¢:,Szu-
kamy czegos w cenie okoto 100 ztotych’,
to wszystko w porzadku, ale sg tez bardziej
eleganckie sposoby nawigzania do kwestii
pieniedzy. Dzieki temu nie dochodzi mie-
dzy nami do jakiejs niepotrzebnej walki,
poniewaz ja wiem, czego szukaja moi
goscie, i znam zaréwno ich upodobania
smakowe, jak i finansowe. Zawsze znajde
cos odpowiedniego.

Czy jest jakies ¢wiczenie, ktore mozna
przeprowadzi¢, zeby lepiej zrozumiec
zasade doboru trunkéw?

Przygotuj cztery szklanki. Jedna z sokiem

z cytryny i wodga, druga z mocna mro-
z0ong herbatg, trzecig z wodg z cukrem

i czwarta z wédka rozcienczong pét na pét
z woda. Nastepnie przygotuj kilka potraw
lub produktow zywnosciowych i spré-
buj, jak smakujag z miksturami z réznych
szklanek — z sokiem cytrynowym, stodka
woda, taninami z herbaty i alkoholem. Zro-
zumiesz, jak kazdy z nich reaguje z tym
samym produktem — na przyktad z serem
czy szparagami. Dzieki temu dowiesz sie,
jaki maja charakter i jak wptywaja na pozy-
wienie. Zwrd¢ uwage, ze nie mowimy tu

o winie, tylko o czterech podstawowych
komponentach wina, ktére odgrywajg
naprawde istotng role w procesie doboru
trunku do potrawy.
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Wachanie chemikaliow

Nos jest wspanialym detektorem substancji chemicz-

nych, mogacym réwnac sie z nowoczesnym laboratorium

z zaawansowanym technologicznie sprzetem. Zmyst wechu
pozwala nam wyczué ré6znice na poziomie pojedynczego
atomu wegla (i odr6zni¢ oktan od nonanu) oraz poradzi¢
AN AN sobie z rozciencze-
niem rzedu 0,00002
czesci na miliard

(w przypadku aro-

Oktan Nonan

matu grejpfruta). Te niesamowite wlasciwo$ci naszego
organu podlegaja jednak modyfikacji przez takie zmienne
jak wiek, poziom hormondéw i stopient ekspozycji — dopiero
one decyduja na przyklad o tym, ze niektérzy z nas maja lep-
szy wech, a inni sa mniej wrazliwi na zapachy.

Nie wszystko da sie wyczu¢ nosem. O tym, czy dana mole-
kula jest wonna, decyduje jej rozmiar, ksztatt i cos, co zwie
sie chiralnoscig. Chiralno$¢ méwi nam, czy molekuta i jej
zwierciadlana wersja (ta para nazywa sie izomerami zwiercia-
dlanymi) s3 identyczne,
czy nie. Lewa i prawa reka
sa chiralne, poniewaz

nie s3 identyczne, mimo
ze wygladaja bardzo
podobnie i maja w zasa-
dzie podobny ksztatt.
Klasycznym przyktadem

R-karwon

D-karwon

chemicznym moze by¢ karwon: D-karwon pachnie jak kmi-
nek, a R-karwon jak mieta.

Niektore struktury chemiczne wyrézniaja sie charaktery-
stycznymi zapachami i pewna grupa zwiazkéw chemicznych
zawierajacych te struktury po prostu je dziedziczy. Estry
(zwiazki 0 ogélnym wzorze R-CO-OR’) zwykle pachng owo-
cowo. Aminy $mierdzg zgnilizna niczym surowa ryba roz-
ktadajaca sie od tygodnia, przy czym kadaweryna i putre-
scyna sa jednymi z najbardziej znanych zapachéw. Z kolei
aldehydy (zwiazki organiczne z atomem wegla w wigzaniu
podwéjnym z atomem tlenu i wigzaniem z atomem wodoru)

zwykle pachna niczym zielenina.

I chociaz aldehyd nie zastapi nam zapachu prawdziwego
bluszczu, jego zapach jest na tyle podobny, ze moze wpro-
wadzi¢ nasz mézg w blad. Wlasnie dlatego aldehydy sto-
sowane s3 w przemysle na masowa skale w roli sztucznych
substancji zapachowych. Sztuczne komponenty uzywane sa
zreszta w szerokiej gamie produktéw, od proszkéw do prania
po wyroby cukiernicze. Dlaczego? Poniewaz kosztuja mniej

i gwarantuja dluzsza trwalo$¢ niz oryginalne zrédla zapa-
chéw. Sztuczny ekstrakt waniliowy zawiera wlasciwie tylko
waniline (zwigzek o wzorze C,;H,0,), ktéra stanowi jeden

z gléwnych sktadnikéw prawdziwej wanilii. I mimo ze w eks-
trakcie brakuje pozostatych komponentéw, wcigz sadzimy,
ze sztuczny produkt pachnie catkiem przyjemnie.

Wiele innych zi6t i przypraw ma réwnie prosty sktad, w kto-
rym wyrdzniaja sie niektore kluczowe zwiazki chemiczne,
dzieki czemu po ich ekstrakeji sztuczny produkt do ztu-
dzenia przypomina oryginal. Natomiast owoce sktadajg sie
z setek zwigzkéw chemicznych, odpowiedzialnych za ich
niepowtarzalny zapach. Potaczenie chocby kilkudziesie-
ciu sztucznych skladnikéw nie zmienia faktu, ze w sztucz-
nym ,spektrum zapachu truskawki” wciaz brakuje ponad
200 lotnych zwiazkow. [ wtasnie dlatego sztuczne dodatki
owocowe smakuja... c6z, po prostu sztucznie (podobnie jest
z czekolady).
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W ponizszej tabeli znajduje sie kilka przyktadow zwigzkéw chemicznych z ich zapachami. Niektére z nich mozna

kupi¢ w internecie, jesli tak sie sktada, ze masz konto u dostawcy produktow dla przemystu, na przyktad takiego

jak Sigma.com. (Pamietaj tylko, zeby zamawiac wersje spozywcze, z odpowiednimi certyfikatami badar insty-

tutow medycznychl). Aromatyzowane cukierki i zapachowe testy typu ,zdrapka” to tylko nieliczna grupa produk-

tow, w ktorych uzywa sie sztucznych srodkéw zapachowych. Dlatego jesli nie mozesz skorzystac z ustug dostawcy

takiego jak Sigma.com, po prostu otworz paczke kolorowych cukierkow i sprobuj zidentyfikowac kilka podstawo-

wych zapachow.
Nazwa (0]][ Komentarz
2,4-ditiapentan Trufla Oleje z trufli czarnozarodnikowej czesto zaste-

czarnozarodnikowa

puja oleje prawdziwych trufli.

Octan izoamylu

Banan

Tworzenie sztucznego ekstraktu zapachu
bananowego jest jednym z klasycznych ¢wi-
czen laboratoryjnych na zajeciach z chemii
(ku rozdraznieniu nauczycieli z klas znajduja-
cych sie obok). Octan izoamylu jest takze fero-
monem uzywanym przez pszczoty miodne

do sygnalizowania ataku. Dlatego wybiera-
jac sie na piknik w okresie, gdy pszczoty pra-
cujg petng para, pamietaj, zeby nie zabierac¢
ze soba zbyt dojrzatych bananéw.

Aldehyd benzoesowy

Migdaty

Podstawowy sktadnik gorzkiego oleju
migdatowego.

Diacetyl

Jak masto

Uzywany w popcornie do mikrofali oraz

w cukierkach o smaku popcornu z mastem,

w duzych dawkach wywotuje zarostkowe
zapalenie oskrzelikdw (chorobe uwazang za
zawodowe schorzenie pracownikéw obstugu-
jacych maszyne do popcornu).

Furaneol

Truskawka

Wystepuje takze w ananasach, pomidorach
i gryce.

Heksanal

Zapach owocowy typu
LJtutti frutti” (niczym
rézowa guma do zucia)

Znajdz na witrynie Sigma.com produkt:
115606-2ml. Heksanal stosuje sie w cukier-
kach owocowych.

Octan heksylu

Jabtko gatunku Golden
Delicious

Znajdz (Sigma.com) produkt: 25539-Tml.

Lakton klonowy

Jak syrop klonowy

Znajdz (Sigma.com) produkt: 178500-10g.

p-menten-8-tiol
oraz notkaton

Grejpfrut

Grejpfrut zawiera przynajmniej 126 lotnych
substancji zapachowych, ale dwie wymie-
nione wydajg sie by¢ podstawowe. Bez wat-
pienia wykorzystuje sie je do produkgji cukier-
koéw owocowych o smaku grejpfruta.

Zapach + smak = rozkosz dla podniebienia
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| wreszcie wazna jest takze temperatura samego jezyka. Kiedy pijemy na przyktad zimny napéj gazo-
wany, w miare uptywu czasu nasz jezyk schfadza sie. Dlatego wydaje nam sig, ze napdj staje sie coraz
mniej stodki. Nie bez powodu ciepty napdj gazowany nam nie smakuje — po prostu wydaje sie stod-
szy, bardziej mdty niz ten, ktory jest schtodzony. A jakie ma to znaczenie dla dziatarh w kuchni? Pamie-
taj po prostu o wptywie temperatury na funkcjonowanie zmystéw wechu i smaku, kiedy przygotowu-
jesz potrawy podawane na zimno. Zmrozone wersje potraw — na przyktad lody czy sorbet — bedga
miaty stabszy aromat i mniej wyrazisty smak niz ich ciepte, wodniste odpowiedniki. Wtasnie dlatego
powinienes$ dobrac wtasciwie sktadniki.

Dla zademonstrowania tego przyktadu mozesz przygotowac sorbet gruszkowy z przepisu ponizej.
Zwro¢ uwage na réznice w stodyczy cieptego ptynu i koncowej wersji sorbetu. Tak, mozesz tez po pro-
stu kupi¢ w sklepie gotowy sorbet i pozwoli¢ mu sie rozpuscic... ale gdzie w tej wersji przyjemnosé
poznawania?

Maszyna do lodéw z klockéw Lego?

Nie dysponujesz specjalistyczna maszyna do lodéw, ale masz stos niewykorzystanych klockéw Lego?
Zr6b sobie wlasng maszyne! Lody robi sie z masy (zwykle jest nig baza mleczna lub $mietanowa z dodat-
kiem substancji aromatycznych), ktora miesza sie w trakcie zmrazania. Mieszanie zapobiega powstawa-
niu krysztatkéw lodu.

Oczywiscie cala przyjemno$¢ z uzywania klockéw Lego wynika z mozliwosci wysilenia szarych komérek
w procesie tworzenia. Aby skonstruowa¢ sobie matg maszyne do lodéw, wystarczy siegnac po zestaw Lego
Technic z silnikiem XL. Zacznij od uchwytu i mieszadta. Kiedy
maszyna bedzie gotowa, przejdz do przygotowania masy lodo-
wej, wlej ja do duzego kubka po jogurcie. Schtédz go w lodowce.
Kiedy masa zacznie gestnie¢ (po okoto 30 - 60 minutach), wstaw
kubek do uchwytu maszyny. Catos¢ zamknij w lodéwce i uru-
chom maszyne (zrodto zasilania powinno znajdowac sie jednak

na zewnatrz, poniewaz niska temperatura spowalnia reakcje che-
miczne generujace energie). Monitoruj stan masy mniej wiecej

co 10 minut az do chwili, gdy zacznie wyraznie twardnie¢. Swoja
maszyne powiniene$ wytaczy¢, zanim lody catkiem sie zamroza,

w przeciwnym wypadku moment obrotowy i opér masy spowoduja
zniszczenie maszyny.

Material filmowy z zapisem dziatania domowej maszyny do lodéw

wykonanej z klockéw Lego znajdziesz pod adresem http://www.
cookingforgeeks.com/book/legoicecream/.

Gotowanie dla geekéw



Sorbet gruszkowy

Przygotuj syrop zwykly, mieszajac i doprowadzajac do wrzenia:

% szklanki (120 g) wody

% szklanki (50 g) cukru
Po zagotowaniu zdejmij garnek z palnika i dodaj:

425 g gruszek (puszka; a jesli uzywasz swiezych owocow, obierz je ze skorki i usun

gniazda nasienne)

1tyzeczke (5 g) soku z cytryny
Zetrzyj gruszke na papke za pomoca blendera immersyjnego, robota kuchennego lub blendera trady-
cyjnego. Postaraj sie czynic to ostroznie, tak zeby nie przepelnic¢ pojemnika. Nastepnie przenie$ uzy-
skana mase do maszyny stuzacej do przygotowywania sorbetu albo mieszaj dalej az do stezenia. Jesli
nie dysponujesz maszyna do sorbetéw, mozesz przygotowa¢ granite — bliska krewna sorbetu — zmra-
zajac mieszanine w plaskim szklanym naczyniu o wymiarach 23x33 cm i wykorzystujac zwykla tyzke
do mieszania tezejacej substancji. Mozesz tez zajrze¢ do rozdzialu 7., w ktérym opisuje sposéb przygo-
towywania lodéw przy zastosowaniu ptynnego azotu.

Uwagi:
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« Sok z cytryny neutralizuje stodycz, za ktérq odpowiada cukier. Przy czym cukier nie ma wptywac wylqcznie na
smak masy, ale i powodowac obnizenie poziomu temperatury zamarzania ptynu (podobnie dziata sél). Gdyby
dodac tez odrobine alkoholu, mozna by jeszcze utrudnic sorbetowi zmiane stanu skupienia. Lody i sorbet majq
prawdziwie fascynujgcq strukture fizyczng: kiedy ptyn zaczyna sie zmrazac, czes¢ pozostajqca jeszcze w stanie
plynnym zawiera wiecej cukru, przez co automatycznie spada temperatura zamarzania niezamarznietej por-
¢ji. Zainteresowanych odsytam do ksiqzki Harolda McGee pod tytutem On Food and Cooking (wydawnictwa
Scribner), gdzie znajduje sie Swietne wyjasnienie tego procesu.

+ Mozesz takze przygotowac skoncentrowang wersje syropu zwyktego, ktdrg nalezy rozcieficzyé (po ostygnieciu)
szampanem, brandy na bazie gruszek lub imbiru. Alkohol petni funkcje rozpuszczalnika i pomaga przenosi¢
zapachy. Mozesz tez alternatywnie dodac¢ do mieszaniny odrobine proszku imbirowego, kardamonu lub cyna-
monu — jako element masy sorbetowej albo jako ozdobe.
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Gail Vance Civille w rozmowie na temat smaku i zapachu

ZDJECIE UZYTE ZA ZGODA GAIL VANCE CIVILLE

Gail Vance Civille, ktéra sama nazywa sie
,maniakiem smaku i zapachu’, zaczynata
kariere jako kiper w centrum technologicz-
nym General Foods. Obecnie petni funkcje
prezesa wiasnej firmy Sensory Spectrum, Inc.
z siedzibq w New Providence w stanie New
Jersey.

Czy ktos, kto posiada odpowiednie
wyksztatcenie kierunkowe w zakresie
smakow, wrazen zmystowych i aroma-
toéw, w poréwnaniu z laikiem patrzy na
te zagadnienia jakos inaczej?

Wielka réznica pomiedzy wyszkolonym
kiperem i kim$ zajmujacym sie degusta-
Cjg amatorsko nie wynika z roznic w dzia-
taniu narzadéw — nosa czy podniebie-
nia. Polega raczej na tym, co dzieje sie

w mdzgu, ktéry z czasem coraz lepiej radzi
sobie z rozpoznawaniem bodzcow. Cwi-
czysz mozg, aby potrafit skupiac sie na
analizie dostarczanych mu wrazen i dopa-
sowywac do pakietéw danych odpowied-
nie stowa.

UPINY GALK
MILISZRATOROWE
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To brzmi tak, jakby wszystko spro-
wadzato sie¢ gléwnie do umiejetnosci
przypomnienia sobie wrazen dotycza-
cych tego, czego juz kiedys doswiad-
czylismy. Czy mozna zrobic cos, zeby
poprawic organizacje mézgu?

Mozesz prowadzi¢ ¢wiczenia, wykorzystu-
jac do tego zgromadzone w kuchni zapasy
przypraw i ziét. Sortowac je i wachac.
Zauwazysz na przykfad, ze ziele angielskie
pachnie podobnie do gozdzikéw. Dzieje
sie tak dlatego, ze owoce tej rosliny zawie-
rajg olejek gozdzikowy albo raczej eugenol.
I wiasnie dlatego mozesz myslec:,A niech
mnie! Ziele angielskie bardzo przypomina
mi zapach gozdzikow". Nastepnym razem,
gdy Twoj wzrok padnie na ziele angielskie,
w gtowie pojawi sie mysl:,Gozdziki, chwi-
leczke, to moze by¢ ziele angielskie”.

Czy tak wtasnie doswiadczony szef
kuchni wybiera zastepniki i dobiera
pasujace do siebie produkty?
Dokfadnie tak. Staram sie zacheca¢ ludzi
do eksperymentowania i nauki. Chciafa-
bym, zeby wiedzieli, ze jesli skonczy sie
oregano, nalezy zamienic je tymiankiem,

a nie bazylig. Oregano i tymianek pospolity
sg podobne z punktu widzenia chemicz-
nego i ich spozycie wigze sie z podobnymi
wrazeniami zmystowymi. Ale Zeby sie tego
dowiedzie¢, trzeba ¢wiczyd i testowad.

Jak powinny wygladac te ¢wiczenia

w przypadku ziét i przypraw?

Najpierw trzeba je pozna¢. Zdoby¢, powa-
chac i zarejestrowac zapach:,Aha, to jest
rozmaryn’. Potem wachamy cos innego

i mowimy sobie:, W porzadku. To jest ore-
gano”itd. Potem zamykasz oczy, wyciagasz
reke na slepo i chwytasz jakis pojemnik.
Przystawiasz do nosa i probujesz powigzac
ze sfowem, ktére zapamietates. Inne ¢wi-
czenie przewiduje sortowanie ziot i przy-
praw, dzielac je na grupy, ktére pachna
podobnie. W ten sposéb powigzesz ore-
gano z tymiankiem i, wierz mi albo nie,
szatwie z rozmarynem, poniewaz w obu
tych roslinach znajduje sie eukaliptol.
Eukaliptol zawsze pachnie tak samo, bo to
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jeden iten sam zwigzek chemiczny, dla-
tego zawierajgce go rosliny wyrézniaja sie
podobnych profilem zapachowym.

A co mozesz powiedzie¢ na temat
taczenia przypraw i innych produktéw
— na przyktad jabtka z cynamonem?
Jabtko faczy sie zcynamonem, poniewaz
posiada w sobie, drewniany” element aro-
matu — jak w korzeniach lub w ziarnach.
Podobny komponent zawiera cynamon

i po potaczeniu go z jabtkiem zagtusza
niezbyt przyjemny element owocu, dajac
mu nieco stodszy, cynamonowy charakter.
| tak to dziata. Podobnie sprawa wyglada

z pomidorami, do ktérych dodaje sie czo-
snek i cebule, ktére ostaniajg nieprzyjemny
aromat. Identycznie, jesli chodzi o bazylie

i oregano, ktore przestaniajg winny i nieco
zbutwiaty element aromatu pomidordw.
Wspdlnie tworzg cos, co stanowi najlep-
szy obraz smakowo-zapachowy pomidora,
ukrywajac niezbyt przyjemne elementy.

I wiasnie dlatego szefowie kuchnitacza
niektore ziota czy przyprawy. Prébuja, mik-
sujg, facza i mieszajg, a dzieki temu tworzg
co$ unikalnego, cos innego i réznego niz
suma poszczegolinych komponentow.

Osiggniecie takiego zaawansowania

w sztuce kulinarnej nie jest zadaniem
tatwym, prostym i szybkim, poniewaz
wymagana jest pewnos¢ w dziataniu —
zarowno w kontekscie gotowania, jak

i umiejetnosci odbiegania od przepisu bez
szkody dla potrawy. Przekonujmy ludzi

0 tym, ze nie zawsze warto sztywno trzy-
mac sie przepisu. Sprowokujmy ich do
zastanowienia sie nad mozliwymi mody-
fikacjami. Prébujmy i reagujmy na to, co
mowig nam nasze zmysty:,Och, juz wiem,
czego brakuje. To ma jakis zwigzek z caty
struktura. Zastandwmy sie, co by sie stato,
gdybym dodata tego..." Potrafie co$ przy-
gotowywac i mysle¢ o tym, co sie dzieje.
Mdoéwie sobie na przyktad, ze brakuje mi
czegos. .. posrodku.

Mam gdrne nuty potrawy i mam wofo-
wine, ktéra jest dobrze przypieczona
i stanowi dolny, ciezki element potrawy.



Wyobrazam, ze smak tworzy tréjkat.

A zatem powinnam dodac oregano

lub czegos$ podobnego. Nie potrzebuje
cytryny, bo stanowi element gérnej cze-
éci skali smaku. | nie musze niczego wiecej
karmelizowac, bo natychmiast trafitoby na
dolng cze$c¢ skali. Probujesz i myélisz, jak
zmiana moze wptynac na smak.

Jak ktos, kto zawodowo zajmuje sie
testowaniem smaku produktow spo-
zywczych, odpowiedziatby na pytanie:
»Co mam zrobi¢, zeby méc sprobowac
tego w domu?”,

Moge trafi¢ do najlepszej restauracji na
Swiecie i nie mie¢ zielonego pojecia, co
znajduje sie w podanej mi potrawie. Cza-
sami nie potrafie rozdzieli¢ elementow
smaku — tak mocno sg ze sobg zwia-
zane. Zatem nie wszystko sprowadza sie
do mojego doswiadczenia. To takze kwe-
stia umiejetnosci szefa kuchni. Jesli mowa
o klasycznie wyksztatconych wioskich lub
francuskich kucharzach, to dzieto ich rgk
moze sprawic, ze bede drapac sie w gtowe
i powiem:,Poddaje sie. Nie dam rady
powiedzie¢, czego tu uzyto” Efekt kon-
cowy moze by¢ tak spojnie potgczony, tak
wymieszany, ze nie jestem w stanie wska-
zac poszczegodlnych elementéw uktadanki.
Widze i czuje tylko catos¢ potrawy.

Czegos$ takiego nie mozna powiedzie¢

o wiekszosci potraw z kuchni azjatyckiej,
poniewaz z samej idei sg to rzeczy ostre

i wyraziste. Wtasnie z tego powodu chin-
skie jedzenie nie smakuje tak jak dania
kuchni wioskiej lub francuskiej. Zauwa-
zytes? W kuchni azjatyckiej mamy mtoda
cebule, czosnek, soje i imbir i wszystkie te
komponenty majg nadawac zdecydowany
smak potrawie. Ale nastepnego dnia ich
aromat wiednie, fgczy sie i nie jest juz tak
interesujacy.

W ten sposob wihasciwie sugerujemy,
ze jesli ktos zaczyna swoja przygode

z gotowaniem, powinien wyjs¢ na mia-
sto i skosztowac azjatyckiej kuchni,
proébujac tez zidentyfikowac smaki?
Och, zdecydowanie tak. To bardzo dobry
punkt wyjscia. Jeszcze lepszym pomy-
stem jest ograniczenie sie na poczatku do
dan kuchni chinskiej. W moich zajeciach

uczestniczyli Azjaci, ktérzy czuli sie wrecz
urazeni moimi sugestiami. Staratam sie
wyttumaczy¢ im, ze mnie Zle zrozumieli, ze
takie sg zatoZenia tej kuchni. Taka wiasnie
jest azjatycka kuchnia. Jedzenie ma by¢
wyraziste, interesujgce i charakterystyczne.
To zupetnie inny biegun w poréwnaniu

z klasyczng kuchnig europejska, szczegél-
nie tg z potudnia Europy.

Zalézmy, ze jesz Swietnie przyrza-
dzony zapiekany baktazan z parmeza-
nem. Co robisz, zeby dowiedzie¢ sig,
jak go przygotowac?

Zaczynam od identyfikacji tego, co potra-
fie rozpoznac. Méwie wiec:,OK. S tu
pomidory i czuje wyraznie bakfazana, ale
wydaje sie, ze byt on smazony w czyms, co
ciekawie smakuje, i to raczej nie jest olejek
z orzechéw arachidowych ani oliwa z oli-
wek. Zastanawiam sie, co to moze by¢"
Wtedy dopiero zwracam sie do kelnera:
,To danie smakuje bardzo intrygujaco. Tro-
che rozni sie od tego, co znam jako zapie-
kany bakfazan z parmezanem. Czy kucharz
zrobit co$ nietypowego z oliwa? A moze
baktazan byt jako$ inaczej przygotowy-
wany i to czyni ten smak tak nietypo-
wym?” Jesli pytasz o co$ konkretnego, jest
bardziej prawdopodobne, ze otrzymasz
satysfakcjonujacg odpowiedz z kuchni.
Zupetnie inaczej kucharz zareaguje na
prosbe:,Czy moge dostac przepis?”. Wtedy
zapewne nie ustyszysz ani sfowa.

Mowiac o opisie smakow i zapachow,
uzywamy specjalnego stownictwa,
ktore wydaje sie bardzo wazne...

W ten sposéb méwimy o naszych
doswiadczeniach. Jesli mowisz, ze co$ jest
,Swieze"albo ze ,smakuje jak domowe’,

to mozesz mie¢ na mysli rézne rzeczy.

Sa to terminy bardzo niejednoznaczne

w poréwnaniu, na przyktad, ze stwier-
dzeniem:,Sprébuj smazonego baktazana
z serem w tym przepysznym sosie” Co$
takiego jest bardzo, bardzo konkretne

i w tym kontekscie stwierdzenie ,Swiezy”
nie dotyczy jakosci bakfazana, tylko tego,
czy zostat przyrzadzony tuz przed poda-
niem. Miatam kiedy$ podobny przypadek
z ratatouille, ktérego kosztowatam w pew-
nej restauracji. Spytatam kelnera:,Czy

moze mi pan powiedzie¢, czy to ratatouille
zostato niedawno przygotowane?”. Ten
odpowiedziat:  Tak, kucharz przyrzadza je
tuz przed podaniem i nie faczy sktadnikéw,
zanim ktos go nie zamowi”. Kiedy ludzie
mowig, ze cos smakuje,jak domowe’, to
zwykle maja na mysli cos prostego i mato
wyrafinowanego, ale przyrzadzonego
przez swietnego kucharza... domowe
oznacza swojskie, ale takze bardzo dobrze
przyrzadzone.

Czy positek przygotowany tuz przed
podaniem ma jakas przewage nad
pozostatymi daniami?

Och, nie ma watpliwosci, ze to od cha-
rakteru produktéw zalezy, czy zyskaja

cos podczas dtugiego przechowywania
w garnku. Wiekszo$¢ dobrych domowych
kucharzy — na mocy intuicji lub percep-
cji — Swietnie zdaje sobie sprawe, co i jak
dtugo powinno by¢ poddawane obrébce
i czy potrzebuje troche wiecej czasu na
osiggniecie najlepszej jakosci.

Kilka minut temu stwierdzitas, ze ,nie
zawsze warto sztywno trzymac sie
przepisu”. Mogtabys rozwina¢ te mysi?
Podczas przygotowywania jakiejs potrawy
zapoznaje sie z mniej wiecej siedmioma
przepisami. Kiedy pierwszy raz w zyciu
robitam sauerbraten, positkowatam sie

co najmniej piecioma przepisami. Wybie-
rasz wtedy sposob wykonania, bazujac na
wiasnej opinii dotyczacej tego, co wedtug
ciebie najlepiej pasuje wizualnie i sma-
kowo. Wydaje mi sie, ze idea eksperymen-
towania w klasycznym znaczeniu tego
sfowa jest jak najbardziej poprawna. Prze-
ciez maniacy powinni eksperymentowac!
Co moze sie stac najgorszego? Danie nie
bedzie smakowac. Ale nie bedzie tez tru-
cizng, nie bedzie obrzydliwie niesmaczne.
Moze nie bedzie tez perfekcyjne, ale nie
mam z tym problemu. Wydaje mi sie, ze
eksperymentowanie daje wigcej wolnosdi,
kreatywnosci, poniewaz nie bedziesz ogra-
niczac sie lista sktadnikdw. Wydaje mi sie,
Ze przepis jest jedynie dobrym punktem
wyjscia, ale nie zapisem zasad, od ktérych
nie ma zadnych wyjgtkow.

Zapach + smak = rozkosz dla podniebienia 95

=
=
©
| E
©
S =
=
=
=
S °
©
S e
O =<
£
=8
s
£ S
=
s S
= ©
= o
S ©
2 N
gi
<
£
&




A

absorpcja 109

Achatz Grant 22, 300, 304
Adria Ferran 142

agar 310

aktyna 147

alergeny 393

alergie pokarmowe 34, 391
Alexander Christopher 72
alginian sodu 312
alkohol 291

alkohol i ttuszcze 292
aluminium 59, 60
amfoterycznos¢ 240
anabolizm 10

Anctil Linda 297,316, 317
anion 273

antycukier 322

antygrill 379

arbuz, przepis na satatke 107
architektura kuchni 73
Arnold Dave 366

aromat dymu 328

atom 273

awersje smakowe 104

B

Baldwin Douglas 342
Barrett Ann 314
Bartoshuk Linda 98

Skorowidz

batoniki czekoladowe, przepis 357
beurre noisette 214, 215
sproszkowane, przepis 319
bezpieczenstwo zywnosciowe 160,
161,172
bezy 254
francuskie, przepis 323
przepis 255
biatka jaja 252
biszkoptowe ciasteczka,
przepis 265
bita Smietana 38, 261
sprzet 370
W sprayu 264
bitters 295
blender 66
Blumenthal Heston 134, 142
btonnik patrz celuloza
bruschetta z kalmarami,
przepis 190
BTU 60
buforowanie 240
bulion 362
przepis 364
butat 52
buraki, przepis na satatke 136

C

Caréme Marie-Antoine 114
celuloza 195
ceviche, przepis 287

chemiczne dodatki
do zywnosci 298
chemiczne zwigzki 269
chemoreceptory 86
Chex Mix 7
Child Julia 21, 70
chiralno$¢ 90
chleb
przepis 225
przepis metoda tradycyjna 232
chlorek sodu 97, 272
Chu Michael 262, 263
ciasteczka biszkoptowe,
przepis 265
ciastka czekoladowe, przepis
247,373
ciasto
bezowe cytrynowe, przepis 307
czekoladowe, przepis 244
czekoladowe w pomaranczy,
przepis 332
czekoladowe z porto,
przepis 256
dyniowe, przepis 249
kruche, przepis 223
na pizze, przepis 238
na pizze bezdrozdzowe,
przepis 248
ciekty azot 374
ciepto
sposoby wymiany 155
wiasciwe 59

399




Civille Gail Vance 94
Clarke Jim 88
confit z kaczki, przepis 28, 192, 193
congee 122
ryzowe, przepis 123
consommé 362
przepis 365
creme bralée 382
przepis 383
cukier 281
cukrowe pateczki, przepis 281
cytrynowe ciasto bezowe,
przepis 307
cytryny konserwowane,
przepis 280
czasteczka 273
polarna i niepolarna 294
czekolada
biata karmelizowana,
przepis 215
goraca, przepis 17
pitna, przepis 17
topienie sous vide 354
czekoladowe batoniki, przepis 357
czekoladowe ciastka, przepis 373
czekoladowe ciasto w pomaranczy,
przepis 332
czekoladowy mus
przepis 264
lekki, przepis 372
czosnek, wyciskanie 67

D

denaturacja biatek 147,151, 175
deska do krojenia 54
Dewara naczynie 375
dodatki do zywnosci 270, 271
kupowanie 303
dolce de leche 214
drink szatwiowy, przepis 293
drozdze 227
etapy przemiany 230
piekarnicze 227
w chlebie 230
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Dufresne Wylie 300

Duncker Karl 5

Dunckera problem 5

dym w ptynie 328
przygotowanie 330

dymu aromat 328

dynia
przepis na ciasto 249
przepis na zupe 32, 132

E

E 301
Edman Lenore 380
ekologiczna zywnos¢ 135
ekstrakt waniliowy, przepis 293
emulgatory 302

wiasciwosci chemiczne 321
emulsja 258
Escherichia coli 54, 164,172,173
etanol 291
Evans Maureen 27

F

Fake Caterina 127

Fancy Fast Food 7

fat washing 292

fermentacja 228, 230

feta patrz ser feta

filtrowanie 361

fondu 56

foremki do ciasta 360

Fox Arthur 98

frytki grillowane, przepis 200

G

Gagnaire Pierre 284

gastronomia molekularna 269,
283,299

gazpacho, przepis 131

genetycznie modyfikowana
zywnosc¢ 138

GIGO zasada 80

gin z tonikiem, przepis 368

glutaminian 101, 103

gluten 218, 220, 221, 396
poziom w ziarnie pszenicy

i mace 219

GMO 138

gofry drozdzowe, przepis 234

goracy punkt 60

gorzkie wodki 295

gotowanie w zmywarce 338

gradient temperatury 153

gruszka, przepis na sorbet 93

gruszki w czerwonym winie,

przepis 199
gulasz wotowy 67
Gustavson Carl 104

H

hack 3

hacker 3

hamburger, przepis 169
hartowanie stali 50, 51
historia sztuki kulinarnej 26
hot dogi 381

Hourihan Meg 246

I

imbirowy syrop 101
iSi 370
izomery zwierciadlane 90

J

jabtecznik 381
jad kietbasiany 163
jajecznica
Jtrzydziestominutowa” 183, 184
W piance, przepis 372
jajka
alergie 394
biatka 252
na twardo 183
na miekko 335
opiekane w piecu 184
pasteryzowane 184



»szescdziesieciominutowe” 185
z6ttka 258

Jardin Xeni 125

jednostki, konwersja 24

jogurt, przepis 102

Julia Project 21

Jung Carolyn 279

K

kaczka, przepis na confit 28,
192,193
kalciwirusy 165
kalibracja narzedzi 42
kalmary, przepis na bruschette 190
kaloria 10
Kamozawa Aki 202
kandyzowane skorki
pomaranczowe, przepis 282
kapsaicyna 115
karagen 308
karmel, przepis na sos 212
karmelizacja 148, 210, 211
katabolizm 10
kation 273
Keller Thomas 22
kilokaloria zywieniowa 10
Kirshenbaum Kent 330
Knuth Donald 12
koktajl rumowy, przepis 311
kolagen 186, 187, 188, 189
eksperyment 194
koloidy 303
typy 304
konwekcja 156, 157
konwersja jednostek 24
kotlety wieprzowe, przepis 276
krewetki w zwojach, przepis 327
kuchnia
architektura 73
modernistyczna 269, 388
organizacja 70
kulinarne sztuczki 398
kurczak
a la motyl, przepis 206, 207
gotowanie sous vide 350, 351

kurkulina 110
Kurti Nicolas 283
kwasy 240, 286

L

Laiskonis Michael 213
laktizol 322
lampa lutownicza 382
Lebovitz David 134, 266
lecytyna 320
sojowa 270
Lego 92
Lersch Martin 224
limonka
przepis na marmolade 282
przepis na sok 368
lista E 301
listerioza 165,172,173
lody
kakaowo-cynamonowe,
przepis 377
na bazie beurre noisette,
przepis 215
wedzone, przepis 329
lukier na pierniki, przepis 243
lukrowanie 360

L

fopatka silikonowa do mieszania 63
tosos

bejcowany 275

duszony, przepis 179
tyzka 61

M

magazynowanie produktow 70
Maillarda reakcja 147, 148, 205
makaron z serem, przepis 117
makroskfadniki odzywcze 10
maltodekstryna 316,318

MAP technika 269

marchewki sauté, przepis 209
marmolada z limonki, przepis 282

marynata
sojowo-imbirowa, przepis 177
w stylu greckim 120
w stylu japoriskim 120
marynowanie 358
maszyna do lodéw 92
maka
mielenie 226
sktad 220
typ 550 16
waga i objetosc¢ 62
wzbogacona 270
zawartos$¢ glutenu 219
McGee Harold 12, 144, 224
metoda analityczna 139
metoda sezonowa 126
metylceluloza 316
miary produktéow 61
mielenie maki 226
mieszanie piany z biatek jaj 254
mieso, przechowywanie 45
mikrosktadniki odzywcze 10
mikser 66
miozyna 147
mirakulina 110
mise en place, technika 43
miski do mieszania 64
mity kulinarne 37
mleczne produkty, zawartosc¢
thuszczéw 261
miynek do pieprzu 67
mostek, przepis 346
mozzarella
przepis 288
przepis na satatke 124
mol spichrzowy 71
mus czekoladowy
przepis 264
lekki, przepis 372
Myhrvold Nathan 388

N

naczynia kuchenne,
przechowywanie 71
naczynie Dewara 375

Skorowidz
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nales$niki 22, 23
autorskie, przepis 24
btyskawiczne, przepis 68, 69
dodatki 69
z maslanka, przepis 242
nalewka pomaranczowa,
przepis 296
napoj imbirowo-cytrynowy,
przepis 229
nerw trojdzielny 108, 109
eksperyment wrazliwosci 109
nicienie 170
noze 47,48
ostrzenie 51,52, 53
podstawy postugiwania sie 49
nozyce kuchenne 63
noz rzezniczy 52

o

O'Reilly Tim 250
Oaxaca 17
objetos¢ produktow 62
obrobka termiczna 147, 148,
150, 151
odoranty 86
odparowanie 363
odzywianie 10
oliwki zielone, przepis 290
omachnica spichrzanka 71
orzechy
alergie 395
ziemne, alergie 395
osmoza 273
ostrzenie nozy 51,52, 53
owoce i warzywa, przechowywanie
45,46
owoce morza
gotowanie sous vide 347
przechowywanie 45

P

P substancja 103
pakowanie prézniowe, sprzet 341

Skorowidz
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panna cotta czekoladowa,
przepis 311
papaina 188
para 265
pasozyty 170
pasteryzacja 166, 335
patelnia sauté 56
patelnie 56
zeliwne 58
PCW, pojemniki 71
pektyna, przepis 197
piana
na bezy, przepis 255
z biatek jaj 252, 253, 254
pianka z soku owocowego,
przepis 320
pianki zelowe, przepis 317
pieczenie, rola powietrza 217
piekarnik 42
wysokotemperaturowy 384
pierniki, przepis 243
piersi z kurczaka, gotowanie sous
vide 351
pilaw cytrynowy, przepis 77
piure ziemniaczane 201
piwo, dobér do potrawy 89
pizza 235, 384
przepis na ciasto 238
przepis na ciasto
bezdrozdzowe 248
wypiekanie 386
podgrzewacz do wody 339
podpiekanie ciasta na pizze
235,237
Pogromcy mitéw 37
pojemniki do przechowywania
65,71
polewa czekoladowa, przepis 245
politetrafluoroetylen 57
Pollan Michael 11
pomaraniczowa nalewka,
przepis 296
popover 264
Powell Doug 172
Powell Julie 21

powierzchnie robocze 72
powietrze, rola w pieczeniu 217
powtoka teflonowa 57
Pralus George 333
preferencje kulinarne 34, 34
problem Dunckera 5
produkty organiczne 135
promieniowanie 157
promotor przylegania 57
PROP 108
proszek do pieczenia 248
prézniowe pakowanie, sprzet 341
przechowywanie produktéw 45
przegrzebki

smazone, przepis 208

zawijane w bekon, przepis 326
przeniesienie 154
przewodnos¢ cieplna 59
przewodzenie 155
przyprawy 118
pszenica, alergie 396
PTFE 57

R

Ramsey Gordon 22
Raper Buck 50
reakcja Maillarda 147, 148, 205
redukcja logarytmiczna 166
regionalizacja 118, 120, 121
reczniki kuchenne 65
Ried Adam 75
robot kuchenny 66
Rombauer Irma S. 12
rondle 58
rosét 362
rozpuszczalnik 294
rumowy koktajl, przepis 311
ryba
grilowana, przepis 117
pieczona w soli, przepis 278
ryby
alergie 394
gotowanie sous vide 347, 348
mrozone, gotowanie sous
vide 349



ryz, urzadzenie do gotowania
66, 67
rzesistki 171

sagan 58
salmonella 161, 165, 166, 172, 173,
184, 185
satatka
buraczkowa, przepis 136
pomidorowa, przepis 124
z arbuza i sera feta, przepis 107
samotna osoba, gotowanie 33
sauté 56
Savage Adam 37
schtadzanie szokowe 389
scones 250
przepis 251
seitan, przepis 221
ser
feta, przepis na satatke 107
mozzarella, przepis 288
sezonowos¢ produktow 126,
129,130
sitka 65
skérki pomaranczowe
kandyzowane, przepis 282
skrobia 220, 306
kukurydziana 270, 306
poziom w warzywach 196
rozpad 195
smak 18, 81, 82, 86
awersja 104
gorzki 96, 97
inne smaki 103, 104
kombinacje smakowo-
zapachowe 105, 106
kwasny 100
ostabianie 115
rodzaje 96
réznice miedzy ludzmi 98
stodki 100, 101
stony 97, 100
test 84
umami 101

wrazliwo$¢ 108, 109
Jwylaczanie smaku” 110
wzmacnianie 115
soda oczyszczona 239, 270
soja, alergie 395
sok z limonki, przepis 368
solenie 274
sorbet gruszkowy, przepis 93
o
Albufera, przepis 116
Aurora, przepis 116
Bayou, przepis 116, 117
Bercy, przepis 116
beszamelowy, przepis 116
biaty, przepis 116
do makaronu 113, 114
do ravioli, przepis 117
karmelowy, przepis 212
Mornay, przepis 116
musztardowy, przepis 116, 117
pieczeniowy, przepis 315
Poulette, przepis 116
velouté, przepis 116
wenecki, przepis 116
wegierski, przepis 116
winno-serowy, przepis 259
sous vide technika 224, 333, 334
wyposazenie 339
zatrucia pokarmowe 336, 343
s6197, 270, 272
spdd do ciasta, przepis 223
spulchnianie
biologiczne 227
chemiczne 239
mechaniczne 252
stabilizatory 302
stal 50, 51
nierdzewna 51
weglowa 51
stalki 53
stek opiekany 154
steki z poledwicy wotowej,
przepis 345
sterylizacja 335
Zywnosci 163

Stewart Martha 21
style gotowania 8
substancja P 103
suchy 16d 374, 378

gotowanie 379
suflet truskawkowy lub malinowy,

przepis 260

superdegustator 98, 99
syfon do bitej Smietany 370
synsepal stodki 110
syrop imbirowy 101
szatwiowy drink, przepis 293
szczypce 63
szklanka, pojemnos¢ 19
szparagi na parze, przepis 196
sztuczki kulinarne 398

$

Smietana, bita 38, 261
Srodowisko naturalne 128, 129

T

Talbot Aleks 202
tamales 125
tarka 66
tasiemce 170
technika mise en place 43, 44
teflonowa powtoka 57
tekstura produktéw

spozywczych 314
temperatura

gradienty 153
wartosci kluczowe obroébki
termicznej 175

temperowanie czekolady 355
termometr 43, 63, 64
termozelowanie 316
This Hervé 283
tiramisu, przepis 262
ttuszcze, zawartos¢ w produktach

mlecznych 261
toksyna botulinowa 163
tradycja kucharska 118,119
transfer ciepta 152
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transglutaminaza 324
trybownik 52

trzepaczka 63

tunczyk opiekany, przepis 180
tweet 27

1V}

ubijanie piany z biatek jaj 253, 254
uktady koloidéw, typy 304

umami 101

Utermohlen Virginia 108

\'
Varasano Jeff 236

w

waga produktéw 61, 62
Walshin Lydia 15, 30
wanilina 270
waniliowy ekstrakt, przepis 293
Wansink Brian 8
warzywa
gotowanie sous vide 352, 353
grillowane, przepis 200
sauté, przepis 198
wedzenie 328
wedzone lody, przepis 329
Wiechmann Tim 136, 137
wieprzowe kotlety, przepis 276
Windell Oskay 380
wino, dobér do potrawy 88, 89
wiosnica 277
wodoroweglan sodu 239, 270
wolnowar 351
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wotowa poledwica, przepis
na steki 345
wotowina, gotowanie sous
vide 344
woreczki plastikowe 341
wodki gorzkie 295
wyciskarka do czosnku 67
wymiana ciepta 155
wyparka obrotowa 363
wyposazenie kuchenne 44, 75, 76

yA

zabaglione, przepis 259
zagestniki 302
zanieczyszczenia krzyzowe 392
zapach 81, 86, 87,90
a zwigzek chemiczny 91
taksonomia chemiczna 139
taksonomia opisowa 139, 140,
141,142
test 84, 85
zasady 240, 286
zastepniki alergenéw 393
zatrucia pokarmowe 160
a technika sous vide 336
bakteryjne, zapobieganie 164
powodowane przez pasozyty,
zapobieganie 170
zegar kuchenny 149
ziemniaki
pieczone, przepis 127
smazone, przepis 209

przepis na frytki grillowane 200

przepis na piure 201

zimny punkt 59
zmyst
smaku 82, 86
smaku, test 84
wechu 81, 86, 87, 90
wechu, test 84, 85
zmywarka a gotowanie 338
zupa
fasolowo-czosnkowa,
przepis 133
miso, przepis 202, 203, 204
z dyni pizmowej, przepis 132
z dyni pizmowej i jabtek,
przepis 32
Z
zeberka
duszone, przepis 191
z piekarnika, przepis 329
zel 195, 305
mleczny, przepis 309
zeliwne naczynia 58
zeliwo 59, 60
zelowy koktajl rumowy, przepis 311
z6ttka jajek 258
zywnosc¢
ekologiczna 135
genetycznie modyfikowana 138
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