AMUSE BOUCHE*

— Otworz usta szeroko! — powiedziata ze swoim najbardziej
uwodzicielskim francuskim akcentem.

No to otworzytem. I zjadlem. W tym momencie, za sprawa
tego jednego ruchu i jednego kesa, cofnglem sie do mgliste-
go wspomnienia, jak karmiono mnie tyzeczka, kiedy bylem
dzieckiem (a przynajmniej do mojego wyobrazenia o tym).
Ta potrawa, a raczej sposéb jej podania, zwiastowala réw-
niez, jak moga wygladac moje ostatnie positki, gdy nadejdzie
ten smutny czas. Jezeli chciatby$ poznaé tylko jeden przy-
ktad §wiadczacy o tym, ze w jedzeniu chodzi o co§ wiecej niz
o odzywianie, to byl to witasnie on — 6w kes limonkowej ga-
laretki w restauracji The Fat Duck w Bray wiele, wiele lat
temu. Tamto doznanie bylo nadzwyczaj przejmujace, szo-
kujace, a nawet niepokojgce!l. Ale dlaczego? Przypuszczam,
Ze po czesci z tego powodu, ze nikt mnie tak nie karmit, przy-
najmniej od czterdziestu pieciu lat**. Lecz oto znajdowatem
sie w lokalu, ktéry niebawem stanie sie slynng na caly $wiat
restauracjg, i podawano mi tyzeczka trzygwiazdkowsg kola-
cje z Przewodnika Michelin. A przynajmniej jedna z potraw
wchodzgcych w jej sklad. To wystarczylo dla podkreslenia,
ze w jedzeniu nie chodzi wytgcznie o to, co jemy.

Przyjemnos$¢ odczuwana przy stole rezyduje w umysle, nie
w ustach? Powiedzmy to wprost, a od razu stanie sie jasne,

* Drobna przekaska serwowana na poczatku positku, majgca na celu
pobudzenie kubkow smakowych. Jest to porcja na dwa, trzy kesy (przyp.
thum.).

** Brakowalo tylko tego, zeby kelnerka posadzila mnie sobie na kola-
nach! Watpie, zeby Heston i spétka odwazyli sie powtérzyé taka scenke dzi-
siaj. Jest troche zbyt prowokacyjna, za bardzo ,,odjechana” dla gastroturystow,
ktérzy odwiedzajg restauracje majaca juz ugruntowang opinie jednej z wiel-
kich §wiatyn kuchni modernistycznej i ktorych staé¢ na wpisowe w wysokosci
295 funtéow. Lecz pateczke od Hestona przejeli inni, tacy jak Dabiz Muiioz,
yhiegrzeczny chlopiec” kuchni modernistycznej z DiverXo w Madrycie.
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dlaczego gotowanie, bez wzgledu na to, w jak kunsztownym
wykonaniu, ma swoje ograniczenia. Trzeba zrozumieé role
scalej reszty”, zeby okresli¢, co naprawde czyni picie i je-
dzenie tak mitym, stymulujacym i, co najwazniejsze, zapa-
dajacym w pamieé¢ przezyciem. Nawet co§ tak prostego, jak
wgryzienie sie w dojrzalg brzoskwinie, okazuje sie, jesli sie
temu blizej przyjrzeé, niezwykle skomplikowanym dozna-
niem polisensorycznym. Pomy$l o tym przez chwile: twdj
moézg musi potaczyé aromatyczny zapach, smak, teksture, ko-
lor, dZzwiek towarzyszacy wgryzieniu sie w soczysty migzsz,
ze juz nie wspomne o meszku na skérce wyczuwanym przez
dtoni i wargi. Wszystkie te zmystowe doznania w powigzaniu
ze wspomnieniami majg znacznie wiekszy wplyw na smak,
niz bylby$ gotéw uwierzyé. A wszystko to taczy sie w caloéé
w mézgu?.

Rosngca Swiadomosé faktu, ze odbieranie smaku jest
przede wszystkim czynnoscig mézgu, kaze niektérym z naj-
slynniejszych na Swiecie szefow kuchni spojrzeé ze Swiezej
perspektywy na doznania, jakich dostarczajg swoim go$ciom.
Przykladem niech bedzie modernistyczna restauracja De-
nisa Martina w Szwajcarii (ryc. 0.1). Szef kuchni zdat sobie
sprawe, ze jedzenie nie sprawialo niektérym klientom takiej
przyjemnosci, na jaka liczyl, uwzgledniwszy wysilek wktla-
dany w przygotowanie potraw*. Jego goScie zbyt czesto byli
sztywni 1 spieci — ,odsztyftowani”, jak to ujal. Jak kto$, kto
przekroczyt prog lokalu z kwasng mina, mégtby rozkoszowaé
sie jedzeniem? Rozwigzanie byto genialnie proste — na kaz-
dym stoliku postawiono krowe.

Nic sie nie dzieje, dopoki gos$¢ nie zainteresuje sie tym, czy
to, co widzi, jest szwajcarska wersja pieprzniczki lub solnicz-
ki, i nie podniesie krowy. A kiedy ja przechyli, zeby zajrzeé
pod spéd, styszy zalosne muczenie. Zaskoczeni klienci czesto
wybuchajg §miechem. Po chwili restauracje wypetnia chéral-
ne muczenie kréow i chichot klientow. Nastr6j ulega poprawie
iw tym momencie z kuchni wynoszone jest pierwsze danie*. To
cudownie intuicyjne mentalne oczyszczenie podniebienia jest

* Zwro6é tez uwage, jak to wspdlne przezycie pomaga zintegrowaé gosSci
(patrz rozdziat ,Jedzenie w towarzystwie”).
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znacznie skuteczniejszym od jakiegokolwiek kwasnego sorbe-
tu — stosowanego w tradycyjnym podej$ciu — sposobem wzmoc-
nienia przyjemnosci z jedzenia. Nasz nastr6j jest bowiem
jednym z najwazniejszych czynnikéw wptywajgcych na dozna-
nia kulinarne, wiec najlepiej sprawié, by byt optymalny?®.

Ryc. 0.1. Jedyny przedmiot, ktory wita czekajacych na posilek gosci
w dwugwiazdkowej restauracji Vevey Denisa Martina w Szwajcarii.
Czym jest ta rzecz, na ktora patrzysz, i dlaczego szef kuchni postawit
co$ takiego na kazdym stoliku?

Okazuje sie, ze modernistyczni kucharze sg szczegdélnie
zainteresowani nowg wiedzg o jedzeniu (ktérg bede tu nazy-
wal gastrofizyka) ze wzgledu na ich zwyczaj tgczenia sktad-
niké6w w nowatorski i niezwykty sposéb, nie wspominajgc juz
o pragnieniu bawienia sie oczekiwaniami klientéw. To, jak
wykorzystujg rodzacg sie dyscypline w celu wzmocnienia do-
znan podczas jedzenia, stanowi temat tej ksigzki. Wiele firm
produkujacych jedzenie i napoje tez przejawia coraz wieksze
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zainteresowanie wiedzg o polisensorycznej percepcji smaku.
Ich aspiracje réznig sie jednak od aspiracji kucharzy. Produ-
cenci maja nadzieje, ze gastrofizyka pomoze im wykorzystac
tak zwane sztuczki umystu dla zredukowania niezdrowych
sktadnikéw w ich markowych produktach, bez konieczno$ci
zmiany smaku.

Gastrofizyka: nowa wiedza o jedzeniu

Na nasze do$wiadczanie jedzenia i picia wplyw ma wiele
czynnikéw, bez wzgledu na to, czy jemy co$§ tak prostego,
jak smakowita dojrzata brzoskwinia, czy wyszukane danie
w jednej z najlepszych restauracji na §wiecie. Jednak zad-
na z istniejgcych dyscyplin naukowych nie dostarcza pelnej
odpowiedzi na pytanie, dlaczego jedzenie smakuje tak jak
smakuje i dlaczego na jedne potrawy mamy ochote, a na inne
nie. Uwaga kuchni modernistycznej jest skupiona gtéwnie
na jedzeniu i szykowaniu go — co czesto okre§la sie mianem
nowej sztuki kuchni®. Tymczasem kognitywistyka mowi nam
o percepcji zmystowych atrybutow tego, co ludzie jedza i pija
w laboratorium, na ile co$ jest slodkie, na ile intensywny
ma smak i na ile potrawa im smakuje. Istnieje tez neuroga-
stronomia — ogdlnie méwigc, bada ona, w jaki spos6b moézg
przetwarza informacje sensoryczne zwigzane ze smakiem.
Ta nowa dyscyplina pomaga rzuci¢ Swiatlo na to, jakie po-
laczenia sg angazowane w mozgu, gdy ludzie spozywaja
plynne pozywienie wlewane im do ust przez rurke, kiedy
lezg oni na plecach z glowa wci$nieta w skaner moézgu. Czy
sg jacy$ ochotnicy?” Co ciekawe, wzmianke o mézgu klienta
mozna obecnie znalezZé w menu czotowych restauracji, takich
jak Mugaritz w San Sebastian w Hiszpanii i The Fat Duck
w Bray. Wiele naukowo zainspirowanych trendéw spotyka-
nych w restauracjach na calym Swiecie wywodzi sie z Bray,
gdzie Heston Blumenthal wraz z zespotem badawczym
i wspélpracownikami juz od ponad dwéch dekad przesuwajg
granice tego, czym moze by¢ spozywanie positkow.

Jednakze ani kuchnia modernistyczna, ani nauka o zmy-
stach, ani nawet neurogastronomia nie wyjasniajg w satysfak-
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cjonujgcym stopniu, dlaczego nasze do$wiadczanie jedzenia,
czy to podczas specjalnych okazji, czy tez zwyczajnych co-
dziennych positkéw, wyglada tak, a nie inaczej. Potrzebuje-
my nowego podejScia do mierzenia i rozumienia czynnikéw
wplywajacych na reakcje realnych ludzi na realne jedzenie
i napoje, najlepiej w jak najnaturalniejszych warunkach. Ga-
strofizyka wykorzystuje zalety wielu dyscyplin, w tym psycho-
logii eksperymentalnej, neurokognitywistyki, kognitywistyki,
neurogastronomii, marketingu, projektowania i ekonomii be-
hawioralnej; kazda z nich wnosi swdj wktad, postugujac sie
specyficznymi technikami stuzgcymi do szukania odpowiedzi
na konkretne pytania.

Jako psycholog eksperymentalny zawsze interesowalem
sie zmystami i wykorzystywaniem najnowszych odkry¢ neu-
rokognitywistyki dla polepszenia naszych codziennych do-
znan. Zaczatem od badania wzroku i stluchu, ale z biegiem
lat stopniowo dodawatem kolejne zmysty. I tak doszedtem do
badania smaku, ktory jest jednym z naszych najbardziej po-
lisensorycznych doznan. Z uwagi na to, ze moi rodzice nigdy
nie chodzili do szkoty (ciagle jezdzili po kraju, bo dorasta-
li w wesolym miasteczku), od zawsze miatem jasne poczu-
cie, ze odkrycia badawcze musza znajdowaé zastosowanie
w realnym §wiecie. W 1997 roku zalozylem laboratorium
zwane Crossmodal Research Laboratory, obecnie utrzy-
mywane glownie przez producentéw zywnosSci i napojow.
Pracuja w nim, rzecz jasna, psychologowie, ale tez marke-
tingowcy, czasami projektant produktu, muzycy; zatrudnia-
my nawet szefa kuchni. (Zgadnijcie, w czyim laboratorium
odbywaja sie najsmakowitsze przyjecia!). Mialem réwniez
szczeScie wspélpracowaé z czolowymi kucharzami, barma-
nami i baristami, i moim zdaniem najbardziej ekscytujace
badania z zakresu gastrofizyki dotycza rejonow, w ktorych
naktadajg sie na siebie te trzy obszary: produkcja zywnoSci
i napojéw, projektowanie doznan kulinarnych i gastrofizy-
ka. Jestem przekonany, ze badania z dziedziny gastrofizyki
beda w przysztosci odgrywaly dominujgcg role w zrozumie-
niu i ulepszeniu naszych doznan towarzyszacych spozywa-
niu jedzenia i napojow.
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Czym jest gastrofizyka?

Gastrofizyke mozna zdefiniowac jako naukowe badanie czyn-
niké6w wplywajacych na polisensoryczne doznanie w czasie
spozywania jedzenia i napojow®. Pojecie powstato wskutek
potaczenia stéw ,gastronomia” i ,psychofizyka™: czton ,ga-
stronomia” podkresla wyborne przezycia kulinarne bedgce
Zrédlem inspiracji dla znacznej czesci badan z tej dziedziny?™,
za$ ,psychofizyka” nawigzuje do naukowego badania percep-
cji. Psychofizycy chetnie traktuja obserwatora jak maszyne.
Dzigki systematycznemu obserwowaniu, jak ludzie reaguja
na uwaznie skalibrowany zestaw bodzZcow sensorycznych,
naukowiec ma nadzieje zmierzyé, co uczestnicy (lub obserwa-
torzy) postrzegaja'!, a potem okresli¢, co tak naprawde ma
wplyw na zachowanie cztowieka.

Ogélnie méwige, gastrofizykéw nie interesuje proste py-
tanie ludzi o to, co my$lg. Lepiej skupié sie na tym, co ludzie
robig i jak odpowiadajg na konkretnie postawione pytania
z wykorzystaniem zalgczonych skal, na przyktad: Jak stod-
ki byt deser (podaj liczbe w skali od 1 do 7)? Na ile potra-
wa ci smakowata? Ile by$ zaptacit za potrawe, ktorg wtasnie
zjadles? Gastrofizycy sceptycznie traktujg to, co ludzie mo-
wig w swobodnej relacji, z uwagi na liczne udokumentowane
przypadki, ze kto§ moze moéwié jedno, a robi¢ drugie (patrz
rozdziat ,Nastroj w czasie positku”; tam znajdziesz Swietne
przyktady).

Co wazne, odkrycia badan gastrofizycznych majg zastoso-
wanie nie tylko do ekskluzywnych potraw i napojéw. W takiej
sytuacji nadal bylyby interesujgce, ale pewnie nie tak istot-
ne w szerszej perspektywie. Jak czesto wiekszo$é z nas jada
w restauracjach uwzglednionych przez Przewodnik Miche-
lin? Wielu modernistycznych szeféw kuchni jest nadzwyczaj
pomystowych. Co wiecej, dysponuja mozliwo$Sciami wpro-
wadzania zmian. Jezeli zainteresuja ich najnowsze odkry-
cia z laboratorium gastrofizycznego, pewnie znajda sposéb
na wprowadzenie do przyszlotygodniowego menu potrawy
zainspirowanej nowg wiedzg. Duzi producenci zywnoSci
1 napojéw czesto natomiast miewajg problem z wprowadze-
niem szybkich, ze juz nie wspomne o radykalnych, innowacji,
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chociaz by chcieli. W przemysle spozywczym wszystko wyda-
je sie dzia¢ w o wiele wolniejszym tempie!

W najlepszym razie niektére z najbardziej twoérczych idei
przetestowanych w restauracjach modernistycznych daja wie-
dze, ktorg mozna wykorzysta¢ w celu udoskonalenia doznan
towarzyszacych temu, co jemy lub pijemy, czy to w samolocie,
w szpitalu, w domu, czy w restauracji sieciowej. Potrawy po-
lisensoryczne i przezycia z ekskluzywnych lokali dostarcza-
ja dowodéw, ktore pozwalajg innym wprowadzaé innowacje
w gléwnym nurcie. Tak wiec udana wspétpraca moze dopro-
wadzi¢ do wnioskéw z dziedziny gastrofizyki umozliwiajacych
stworzenie wspaniatych dan i napojéw, o ktérych ludzie beda
chcieli opowiadaé i ktére beda chcieli dzieli¢ z innymi. W re-
zultacie mozemy zyskacé potrawy bardziej niezwykte, zapada-
jace w pamieé i zdrowsze.

Przyktadem niech beda przeprowadzone przed pietna-
stoma laty badania w Unilever?. WykazaliSmy, ze jezeli
wzmocni sie odglos chrupania towarzyszacy gryzieniu chip-
sa ziemniaczanego, wydaje sie on bardziej chrupki i $wiezy.
Moge z dumg poinformowadé, ze za te badania otrzymaliSmy
nagrode Antynobla w dziedzinie odzywiania. To nie to samo,
co Nagroda Nobla, tylko raczej humorystyczna nagroda dla
wiedzy, ktéra najpierw budzi $miech, a potem daje bodziec
do przemysleri. Mniej wiecej w tym samym czasie Heston
Blumenthal, przedstawiony mi przez Anthony’ego Blake’a ze
szwajcarskiego przedsiebiorstwa Firmenich produkujacego
aromaty, zaczal zagladaé do laboratorium w Oksfordzie. Wy-
starczyto, ze zatozyliémy Hestonowi stuchawki i zamkneli-
$my go w boksie (ryc. 0.2), a w mig wszystko zrozumiat!

Ryc. 0.2. Kucharz Heston Blumenthal poznaje ,akustycznego chipsa”
w boksie w Crossmodal Research Laboratory w Oksfordzie, okoto roku
2004.
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Kiedy w Radio 4 BBC przeprowadzono z nim w tym czasie
wywiad, szef kuchni stwierdzil: ,Powiedziatbym, ze dzwiek
jest sktadnikiem, po ktéry kucharz moze siegngé”. Uzmysto-
wienie sobie tego faktu stanowilo oryginalny impuls, ktory
doprowadzit do stworzenia dania ,Sound of the Sea” w The
Fat Duck; potrawa ta stata sie popisowym daniem jednej
z najlepszych restauracji na §wiecie'®. Inne restauracje i mar-
ki zaczety pracowaé¢ nad wniesieniem do swoich produktéw
elementu akustycznego, czesto uciekajgc sie do techniki.

W rezultacie wspétpracowaliSmy z The Fat Duck Rese-
arch Kitchen nad przyprawami akustycznymi — systema-
tyczng modyfikacja smaku potraw poprzez odtwarzanie
specyficznych dzwiekéw lub muzykilt. Zdobyta wiedza trafi-
ta w konicu do menu restauracji The House of Wolf w pét-
nocnym Londynie, dzieki uprzejmosci artystki kulinarnej
Caroline Hobkinson. Artysta kulinarny to bardziej artysta
niz kucharz; wykorzystuje jedzenie i spozywcze instalacje
dla wyrazenia siebie i swoich idei. Czerpigc z tego rodzaju
badan, British Airways w 2014 roku wprowadzily do menu
»3ound Bite” i dostarczyty odbywajacym diugg podréz pasa-
zerom mozliwo§¢ skorzystania z akustycznych przypraw!®.
Jesli chodzi o nowsze wydarzenia, to kilka instytucji zajmu-
jacych sie kwestiami zdrowia zaczelo sprawdzaé, czy uda sie
opracowaé ,stodky” playliste, by pomoéc diabetykom, ktérzy
musza kontrolowaé ilo$¢ spozywanego cukru — przy$wieca
temu idea, ze gdyby dato sie ,,oszukac¢” mézg i kazaé¢ mu wie-
rzy¢, ze potrawa jest stodsza niz w rzeczywistosci, mozna by
uzyskaé lepszy smak bez szkodliwego efektu spozycia nad-
miaru cukru. Z laboratorium gastrofizycznego do restauracji
modernistycznych i gtéwnego nurtu (aczkolwiek martwie sie,
ze trzeba bedzie przeprowadzi¢ kolejne badania, by spraw-
dzié, jak dtugotrwate sg efekty muzyki i pejzazu dzwiekowe-
go). Moze sie okazaé, ze dojdzie do odwrécenia kierunku i to,
co sie dzieje w czotowych restauracjach, dostarczy bodzZca do
przeprowadzenia badan w laboratorium?.
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Czym sie rézni ,miedzymodalnos¢”
od ,polisensorycznosci”?

Znaczna cze$¢ wiedzy gastrofizycznej bazuje na najnowszych
odkryciach z dziedziny miedzymodalnosci i polisensorycz-
nosSci. Te noszace trudne nazwy pojecia pokazujg, ze relacje
miedzy naszymi zmystami sg znacznie bardziej skomplikowa-
ne, niz kiedy$ myslano. Niegdy$ naukowcy sadzili, ze to, co
widzimy, trafia do kory wzrokowej, to, co styszymy, do kory
stuchowej, i tak dalej, okazuje sie jednak, ze polaczerr miedzy
zmystami jest znacznie wiecej, niz podejrzewaliémy. Zmiana
tego, co osoba widzi, moze radykalnie zmieni¢ to, co styszy;
zmiana tego, co styszy, moze wplynaé na to, co czuje, a zmia-
na czucia moze zmodyfikowaé smak. Stad pojecie ,miedzymo-
dalny”, ktére moéwi, ze to, co sie dzieje na poziomie jednego
zmyshu, wplywa na to, czego doswiadczamy innymi zmystami
(na przyklad jezeli kto$ wigczy czerwone $wiatlo, nagle wino
w czarnym kieliszku ma stodszy, bardziej owocowy smak).
Pojecie ,polisensoryczny” natomiast jest czeSciej uzywane
dla wyjasnienia, co sie dzieje, kiedy, powiedzmy, zmieniam
dzwiek chrupania, ktéry styszysz, gdy gryziesz chipsa. W tym
drugim przypadku to, co styszysz i czujesz, ulega w moéozgu
integracji i sktada sie na percepcje polisensoryczng §wiezo-
$ci 1 chrupko$ci chipsa; obydwa zmysly oddziatuja na to, jak
odbierasz konkretne pozywienie. Nie przejmuj sie, jezeli to
rozréznienie wydaje ci sie subtelne — takie wlasnie jest. Nie-
mniej jest tym, co rozpala moich kolegéw akademikow.
Zdecydowanie chcialbym sie sprzeciwié¢ pomystowi przy-
Swiecajgcemu najnowszemu programowi BBC TV (,Chef
vs Science: The Ultimate Kitchen Challenge”), w ktorym
szef kuchni staje do walki z naukowcem. To §mieszne, jesli
mam by¢ szczery. Nie ma znaczenia, czy rywalizuja ze sobg
Pierre Gagnaire i Hervé This (jeden z ojcow chrzestnych
gastronomii molekularnej), czy tez wystepujacy regularnie
w ,MasterChef” i prowadzacy restauracje z Przewodnika
Michelin Marcus Wareing i przeprowadzajacy badania ma-
terialowe Mark Miodownik — odpowiedZ nie budzi watpliwo-
Sci: trzeba stawiaé¢ na szefa kuchni'’. Bardziej interesujgce
jest, przynajmniej wedlug mnie, na ile szef kuchni, barman
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molekularny lub barista mogg skorzysta¢ na wspétpracy
z gastrofizykiem!®. Mam nadzieje przekonaé cie w kolejnych
rozdzialach, ze najczesciej jest to zwycieskie potaczenie. To
nie wszystko; owoce tej wspoétpracy zaczynajg powoli wywie-
ra¢ wplyw na doznania towarzyszgce jedzeniu i piciu, bez
wzgledu na to, gdzie i co jadamy.

Nie wszyscy jednak sg zadowoleni z tego, co sie dzieje
w $wiecie gastronomii. Juror z ,MasterChef” William Sitwell
obiecat na przyktad stluc kazdy kwadratowy talerz, jaki zo-
stanie przed nim postawiony'®. Zdecydowanie nie znosi no-
wej mody w zastawie stotowej. Nie zrozum mnie Zle, wiem,
co nim kieruje. Bez watpienia istniejg praktycy, ktorzy dali
sie ponie§¢. Chodzi mi o sytuacje, kiedy zaméwiona potrawa
pojawia sie na stole na minipatelni stojacej na deseczce przy-
mocowanej do dwaéch cegiet. Ale powiedzmy sobie jasno: fakt,
ze niektorzy ludzie idg za daleko, nie uniewaznia ogdlniej-
szego stwierdzenia, ze na naszg percepcje jedzenia i zacho-
wanie mu towarzyszgce wpltywa sposéob podania. Szczegélnie
ekscytujace wydaje mi sie to, ze mozna siegngé po niektore
z najnowszych trend6w serwowania potraw z ekskluzywnych
lokali i przelozy¢ je na przystepna wiedze niosgcg obietnice
ulepszenia podawania positkow na przyktad w szpitalu®.

Czy sztucce to najlepszy sposob przenoszenia jedzenia
Z talerza do ust?

Na ile tak naprawde podoba ci sie pomyst wktadania do ust
czegos§, co ladowato wezeéniej w nie wiadomo ilu ustach? Do-
brze sie nad tym zastanéw — czy zimny gtadki néz ze stali
nierdzewnej oraz widelec i/lub lyzka rzeczywiScie stanowig
najlepszy sposob przenoszenia jedzenia ze stolu do ust?
A dlaczeg6zby nie jesé palcami? Czy tylko zbiegiem okolicz-
no$ci jada sie w ten sposob jednag z najpopularniejszych po-
traw na $wiecie — burgery? Czy zwazywszy na naszg wiedze
o dziataniu ludzkich ust i integracji zmystéow, ktéra prowadzi
do polisensorycznego doznawania smaku, nie powinni§my
pomysleé o zaprojektowaniu rzeczy troche inaczej, o p6jSciu
do przodu? Dlaczego nie mielibyémy nadaé tyzkom faktury
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Ryc. 0.3. Czy sztudéce przysztosci bedg tak wygladaty? Oto utensylia
stworzone przez zlotnika Andreasa Fabiana we wspétpracy z francusko-
-kolumbijskim kucharzem Charles’em Michelem, zaprezentowane pod-
czas wystawy w londyriskim Muzeum Nauki.

pieszczacej jezyk i usta? Usta bowiem sg rejonem ciata ob-
leczonym najbardziej wrazliwag skora (przynajmniej dostep-
nym wtedy, gdy siedzi sie przy stole)?..

Dlaczegéz nie oblec uchwytéw sztuécow futrem, tak jak
zrobiliby to wloscy futurysci podczas ktorejs ze swoich doty-
kowych kolacji?? w latach trzydziestych XX wieku? Wyproé-
bowali§my wspomniane rozwigzania w Oksfordzie (ryc. 0.3).
Zdecydowanie obserwujemy nieche¢ do zmian?. Z uwagi
jednak na to, ze w ostatnich latach (w wiekszosci) zaakcep-
towaliSmy tak radykalne innowacje w przypadku talerzy,
dlaczego nie mieliby$Smy zrobié tego samego w odniesieniu do
sztuécow? To pytanie zachowuje waznos¢ bez wzgledu na to,
czy poslugujesz sie zachodnimi sztuécami, czy pateczkami.
Gastrofizycy pracujg juz z wytwoércami sztuécow, projektan-
tami przemystowymi i kucharzami nad lepsza propozycja®:.

Jestem przekonany, ze zmiana w §wiecie jedzenia i picia
jest mozliwa i1 ze postep zrodzi sie z polaczenia kuchni mo-
dernistycznej, sztuki i projektowania, techniki i gastrofizyki.
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A potem najlepsze pomysty zostang rozpowszechnione w gtow-
nym nurcie przez producentéw jedzenia i napojéw. I kucha-
rzy... a wreszcie przez ciebie.

Testowanie przeczu¢

Badania w dziedzinie gastrofizyki czesto stuza ocenie ludz-
kich przeczué. Rezultaty zazwyczaj dostarczajg empiryczne-
go wsparcia dla relatywnej wagi réznych czynnikow, ktore
wydawaly sie ludziom istotne. Zdarza sie jednak, ze badanie
moze daé zaskakujgcy wynik, wskazujacy, ze jakie$ stare jak
Swiat przekonanie jest z gruntu btedne. Pozwole sobie przy-
toczy¢ konkretny przykiad dla zilustrowania, o co mi chodzi:
wielu kucharzy uczy sie w szkotach, ze na talerzu nalezy
umieszczaé¢ raczej nieparzysta liczbe elementéw (trzy lub
pieé przegrzebkow zamiast czterech). Tymczasem gdy przete-
stowali$my te praktyke, pokazujac kilku tysiacom ludzi pary
talerzy i pytajgc ich, ktory wola (ryc. 0.4), okazato sie to nie
mie¢ znaczenia. Wybory korelowaly raczej z ogélng iloscig je-
dzenia znajdujgcego sie na talerzu. Im wiecej, tym lepiej!?
Naturalnie, nawet jezeli badanie gastrofizyczne potwierdza
tylko przeczucia, moze i tak poméc wnies¢ do czegos warto$é
finansowag, co czesto wspomaga proces podejmowania decyzji

Ryc. 0.4. Ktéry talerz ze smazonymi przegrzebkami wolisz? Najnowsze
badanie pokazuje, ze zwracamy wiekszg uwage na ilos¢ jedzenia, a nie
na to, czy na talerzu znajduje sie parzysta czy nieparzysta liczba ele-
mentéw.
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(na przyktad czy warto wlozyé dodatkowy wysitek lub koszt
w zrobienie czego$ w konkretny sposéb?).

Chciatlbym sie w pozostaltej czeSci tego wstepu skupié
na pytaniach nurtujgcych obecnie gastrofizykéw pragnacych
zwroci¢ na nie uwage spoleczenstwa. Sa to niektére z gtow-
nych tematéw oméwionych w kolejnych rozdziatach.

Jaki wptyw wywiera nastro;?

Zawsze, kiedy jemy, czy to w ciemnosSci, czy tez w restauracji
z Przewodnika Michelin, atmosfera, widoki, dZzwieki, zapa-
chy, a nawet krzesto, na ktéorym siedzimy (ze juz nie wspo-
mne o wielko$ci i wymiarach stolika) oddziatuja na nasza
percepcje i/lub zachowanie, chocéby tylko subtelnie. Atmos-
fera wplywa na wszystko, od wyboru zamawianej potrawy
po opinie na temat jej smaku, szybkos§é spozywania positku
i czas pobytu w lokalu. Ludzie beda powtarzaé, ze zawsze
chcieli zamoéwié to, co zaméwili do jedzenia i picia, ale ba-
dania z obszaru gastrofizyki pokazujg, ze tak po prostu nie
jest?.

Podczas badan wéréd producentéw zywnosSci i napojow
okreslaliSmy wplyw nastroju na ocene smaku, aromatu i pre-
ferencji. Dowiedzieliémy sie na przyktad, ze ocena tego same-
go napoju moze sie réznié o 20 procent i wiecej wskutek tla
sensorycznego w miejscu jego serwowania. Nie dziwi zatem,
ze — jak zobaczymy pézniej — czolowi kucharze i restaurato-
rzy coraz czeSciej uznajg wage czynnikéw Srodowiskowych.
W niektérych przypadkach starajg sie zgraé nastrdj z ser-
wowanym jedzeniem, obrazem, ktéry pragng stworzy¢, lub
emocja, ktora chcg wywotaé. W rozdziale ,,Jedzenie na pokta-
dzie samolotu” zobaczymy, jak rosngace rozumienie wplywu
nastroju na polisensoryczng percepcje smaku pozwala nie-
ktorym z najbardziej postepowych linii lotniczych ulepszaé
oferte potraw podawanych na wysokosci dziesieciu tysiecy
metrow.
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Czy styszeliscie o doznaniach spoza talerza?

Jeden z trendéw, ktory pojawit sie w ekskluzywnych moder-
nistycznych lokalach w ostatnich latach, to nasilajgca sie
uwaga pos§wiecana doznaniom spoza talerza (patrz: ,,Positek
doznaniowy”). Pojecie to stuzy do opisania bardziej teatral-
nych, magicznych, emocjonalnych, narracyjnych elementéw
coraz czeSciej spotykanych we wspolczesnej wykwintnej
kuchni. Obecnie we wszystkim zdaje sie chodzi¢ o dostar-
czenie bardziej znaczagcych, zapadajacych w pamieé i sty-
mulujgcych polisensorycznych doznan (lub podrézy); wedlug
terminologii marketingowej Philipa Kotlera: o sprzedanie
ysdo$wiadczenia”, produktu ogélnego, a nie tylko namacal-
nego?’. Jeszcze lepiej, jezeli tymi doznaniami mozna sie
podzieli¢ (na przyktad z milenialsami w mediach spoteczno-
Sciowych).

I chociaz wybitni szefowie kuchni kt6cg sie o to, komu
nalezy przypisa¢ zastugi za wymyslenie polisensoryczne-
go, empirycznego, teatralnego positku, jak na ironie oka-
zuje sie, iz wloscy futurysci tgczyli positki z dzwiekiem juz
osiemdziesiat lat wczesdniej, ze nie wspomne o uwzglednianiu
przez nich zapachu i faktur, i jako jedni z pierwszych ekspe-
rymentowali ze zmienianiem koloré6w serwowanych potraw.
W ostatnim rozdziale (,Powrét do futurystéw”) przyjrzymy
sie uwazniej, czy kuchnia modernistyczna zostata wymyslo-
na w latach trzydziestych XX wieku?.

Czy dobre jedzenie nie mowi samo za siebie?

Niektorzy komentatorzy, w tym kilku szeféw kuchni restau-
racji z Przewodnika Michelin, deprecjonujg gastrofizyke jako
zwykle ,sensoryczne oszustwo”. ,Dobre jedzenie — powtarza-
ja z zapatem — powinno méwié¢ samo za siebie”. Wedtug nich
na $wietny positek sktadajg sie lokalne produkty, sezonowosé
sktadnikéw, szczegoly i technika przyrzadzania oraz piekno.
Nie kombinujcie z jedzeniem; niech bedzie proste, przygo-
towywane powoli. Co$ takiego usltyszalem od odznaczonego
Orderem Imperium Brytyjskiego Michaela Cainesa, szefa
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kuchni restauracji Gidleigh Park w Devonie wymienionej
w Przewodniku Michelin, ktérego poznatem w 2015 roku®.
Chcialtby, aby$ uwierzyl, ze to wszystko nie ma znaczenia
i ze §wiat bez gastrofizyki — Boze uchowaj — jest by¢ moze
lepszym miejscem.

Wedlug ludzi takich jak Caines* uczciwi kucharze po-
zwalajg, by ich potrawy bronily sie same. Nie muszg sie
przejmowacé¢ waga sztuécow. A ja nie musze wybierac sie do
Gidleigh Park, zeby wiedzieé, ze tamtejsze sztuéce sg ciezkie.
Po prostu nie jest mozliwe, zeby jakikolwiek szanujacy sie
kucharz serwowal dania z plastikowymi lub aluminiowymi
nozami i widelcami. To by zrujnowato doznania! Myle sie?
I, chwileczke, przyjrzyjmy sie wystrojowi wnetrz i kontek-
stowi. Tak sie sktada, ze Gidleigh Park znajduje sie w prze-
pieknej rezydencji w sercu wsi w Devonshire. Jestem pewien,
ze zaden gastrofizyk nie musi c¢i méwié, ze potrawy tam ser-
wowane bedg smakowaty lepiej, niz gdyby doktadnie to samo
jedzenie podano w hatasliwej kabinie samolotu lub szpitalne;j
stotéwce. Innymi stowy, nie da sie poming¢ ,catej reszty”, bez
wzgledu na to, jak bardzo by sie chciato.

Zmierzam do tego, ze gdziekolwiek jedzenie i napoje sg
serwowane, sprzedawane lub konsumowane, zawsze towa-
rzyszy im polisensoryczne otoczenie. A §rodowisko wplywa
zaré6wno na to, co myslimy o pozywieniu, jak i, co wazniej-
sze, na ile radujemy sie doznaniem konsumowania go.
I wreszcie, nie ma czegos takiego jak neutralny kontekst lub
tto. Pora zaakceptowac coraz liczniejsze dowody z obszaru
gastrofizyki pokazujgce, ze $rodowisko, nie wspominajgc
juz o zastawie, nazewnictwie potraw, sztuécach i tak dalej,
oddzialuje na doznania smakowe. Gdy juz sie to wyjasni,
proba optymalizacji ,calej reszty” i tego, co zamierzasz po-
da¢ na talerzu, wydaje sie jak najbardziej sensowna. I jest
to prawda bez wzgledu na to, co chcesz osiagnaé, czy zale-
zy ci na bardziej pamietnym, stymulujacym, czy zdrowszym

* Caines jest zwolennikiem ,wolnego” jedzenia, a nie gastronomii mo-
lekularnej; prawde powiedziawszy, istnieja o wiele gorsze miejsca do upra-
wiania slow food niz wiejskie Devon. Moje zastrzezenia do ruchu slow food
sprowadzaja sie do tego, ze wiekszos¢ jego zwolennikéw dysponuje luksusem
mieszkania blisko zielonej wsi.
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jedzeniu. Przypuszczam, ze nie mozesz po prostu schowaé
glowy w piasek i udawadé, ze nic z tych rzeczy nie ma zna-
czenia. Wedlug mnie wybor jest oczywisty. (A tym, ktorzy
postanowig ignorowac rodzaca sie dyscypline gastrofizyki,
radze zadbacé o to, by serwowali jedzenie w luksusowym lo-
kalu, w ktérym klienci dzierzg ciezkie sztudéce!).

Zatem nie zwlekajmy juz i uporawszy sie z amuse bouche
(ze juz nie wspomne o krytykantach), przejdzmy do pierwsze-
go dania!



