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  Przedmowa


  Możesz być geekiem i nawet o tym nie wiedzieć. Czy jesteś człowiekiem ciekawym świata? Sprawia Ci przyjemność odkrywanie jego sekretów, poznawanie mechanizmów, które go napędzają? Jeśli tak, to z dużą dozą prawdopodobieństwa można założyć, że jesteś geekiem. Pasjonatem. Kimś, kto wolałby dostać pudło pełne narzędzi, sprzętów kuchennych czy części rowerowych i zniknąć dla świata wśród nowych zabawek, niż wysłuchiwać poleceń ludzi, którzy mówią, co powinieneś robić. Tacy zapaleńcy żyją obok nas. Znajdziesz ich w każdej społeczności. Wśród polityków, sportowców i… to oczywiste, również wśród maniaków komputerowych, zafascynowanych najnowszymi technologiami. Nawet jeśli nie zgadzasz się z moją definicją geeka — pasjonata zarówno sprytnego, jak i dociekliwego — wykorzystanie tych cech charakteru w kuchni może pozwolić Ci odkrywać rzeczy, o których istnieniu do tej pory nawet nie wiedziałeś.


  Kuchnia może stać się miejscem zabawy, doznań i intrygujących doświadczeń, ale czasem może się okazać, że staniesz tam przed koniecznością poradzenia sobie z wyzwaniem. Moje pierwsze kulinarne wspomnienia wiążą się z obrazem taty, fizyka, który uczył mnie robienia naleśników. Później, gdy trochę podrosłem, moja rodzina wykorzystywała czas posiłków do miłego spędzania czasu w gronie najbliższych. Grillowaliśmy hamburgery i wcinaliśmy je potem podczas sesji Sunday Football albo razem biesiadowaliśmy przy indyku przygotowanym na Święto Dziękczynienia. Dopiero gdy wyjechałem na studia, zrozumiałem, jak niewiele wiem o gotowaniu. (Paradoksalnie, teraz wydaje mi się, że wiem jeszcze mniej!). Często spędzałem czas z rodzicami. Wspólnie gotowaliśmy i razem jedliśmy, ale jakoś nigdy dotąd nie nauczyłem się przyrządzać kurczaka ani smażonych warzyw.
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  Przed pierwszym prawdziwym wyzwaniem stanąłem wówczas, gdy wymyśliłem sobie przygotowanie uroczystej „domowej” kolacji. Poczułem potrzebę odtworzenia atmosfery i jakości tych posiłków, na których się wychowałem. W tamtym czasie dopiero aspirowałem do miana kucharza i jako nowicjusz nie byłem właściwie pewien, od czego zacząć. Miałem jednak w sobie dość pokładów ciekawości i byłem otwarty na nowe doświadczenia. Koniec końców tamta kolacja całkiem się udała. Ale choć dziś uważam się za dobrego kucharza (mimo że ciągle amatora), myślę sobie, że nic by się nie stało, gdybym nie „popełnił” podczas nauki gotowania kilku dziwnych potraw. (Makaron z kawałkami łososia? Piersi z kurczaka duszone w czerwonym winie?) Muszę przyznać, że wielu rzeczy uczyłem się na błędach. Nigdy jakoś nie cieszyło mnie bezrefleksyjne odtwarzanie przepisów na klasyczne potrawy, a w tamtych czasach nie było żadnych książek, które pozwalałyby doskonalić intuicję, oferując przy tym naukowy opis reakcji zachodzących w potrawach. Podczas pracy nad tą książką myślałem o tym, co czułem, gdy uczyłem się gotowania. Gdy chciałem się dobrze bawić oraz popróbować czegoś nowego, realizując swoje pomysły, nie naśladując przy tym bezmyślnie autorów przepisów. Próbowałem odpowiedzieć sobie na pytanie: „Co chciałbym przeczytać, gdy stawiałem pierwsze kroki na ścieżce przygody w świecie kulinariów?”.


  Kilka lat po ukończeniu college’u, gdy w kuchni czułem się już nieco pewniej, zacząłem coraz częściej gotować dla przyjaciół, organizować przyjęcia, zapraszać do siebie ludzi i spędzać z nimi czas przy stole. Wspólne posiłki budowały społeczność. A że krąg moich znajomych składał się w dużej mierze z podobnych do mnie geeków, zwykle doktorantów odczuwających wieczny głód wiedzy, stale słyszałem te same pytania: „Dlaczego?” i „Jak?”. Wnioski z prób i błędów nie zawsze przynosiły satysfakcjonujące odpowiedzi. W efekcie coraz więcej czasu spędzałem na rozmowach z profesjonalistami oraz przed ekranem komputera, poszukując informacji na temat patelni, przypraw, odżywiania i odpowiedzi na tysiące innych pytań rodzących się w mojej głowie. Coraz częściej przychodziło mi się mierzyć z trudniejszymi, bardziej geekowymi pytaniami. Z kolei dzięki nim otwierał się przede mną zupełnie nieznany świat nauki, specyfiki składników i technik, zachęcający do jeszcze bardziej dziwacznych eksperymentów z przepisami oraz podążania w kierunkach, które były dla mnie zupełnie nowe.


  I wtedy stało się coś zabawnego. Któregoś dnia po prezentacji poświęconej metodzie sous vide (patrz strona 325) ktoś spytał mnie, czy nie byłbym zainteresowany napisaniem książki o gotowaniu. Odparłem: „Jasne! Przecież to nie może być trudne?”. (Jak się okazuje, ludzie, którzy odpowiadają „nie”, byli ode mnie mądrzejsi. A jak już wspomniałem, myślę, że teraz wiem jeszcze mniej!). Książka, którą trzymasz w dłoniach, jest efektem końcowym niewiarygodnej liczby godzin spędzonych na kompilacji danych źródłowych i materiałów naukowych na temat sztuki kulinarnej i tych jej aspektów, które uznałem za intrygujące, przydatne i wywołujące okrzyk zdziwienia, a czasami nawet uśmiech. Ta wiedza miała inspirować zarówno kulinarnych nowicjuszy, jak i starych wyjadaczy.


  Bez względu na to, do jakiej kategorii geeków się zaliczasz, jeśli tylko podejdziesz do kuchennych wyzwań z odpowiednią ciekawością świata, mam pewność, że ze wszystkim sobie poradzisz. Nie czuj, proszę, przymusu rozpoczęcia lektury od pierwszego rozdziału. W każdym bowiem rozdziale znajdziesz przepisy, eksperymenty, wywiady z naukowcami, badaczami i szefami kuchni. Jeśli jakiś temat Cię zaciekawi, możesz zacząć od niego i przekartkować do dowolnego miejsca książki.


  Stawiasz pierwsze kroki w kuchni?


  Znajdź sobie jakieś wygodne miejsce w zaciszu domowego ogniska, ze szklaneczką $Ulubiony_Napoj w dłoni (taki żart programistów, obiecuję, że przeszmugluję kilka z nich w tej książce ku uciesze geeków zajmujących się tworzeniem kodu). Zacznij od rozdziału 1. i daj sobie czas na oswojenie się z tematem.


  Liczysz na to, że poszerzysz swoją wiedzę?


  Albo zacznij od razu od rozdziału 2., a jeśli wolisz wiedzę praktyczną, zapoznaj się z listą na stronie viii, gdzie znajdziesz propozycje kilku intrygujących eksperymentów. (Po ukazaniu się pierwszego wydania tej książki wielu nauczycieli i rodziców pytało, czy mogę zaproponować im jakieś ćwiczenia, które można byłoby wykonać w grupach. Dlatego przygotowując drugie wydanie, zdecydowałem się przemycić kilka takich rodzynków, dbając przy tym o to, aby można je było uznać za frapujące). Z kolei na stronie ix znajduje się lista wywiadów z naukowcami i badaczami. Te wywiady są moją ulubioną częścią tej książki.


  Chcesz po prostu coś upichcić?


  Zapoznaj się ze spisem przepisów na stronie v i przeskocz do tego, który Cię zaintryguje. Wszystkie przepisy zostały dobrane tak, aby połączyć jakąś koncepcję naukową z praktycznym zastosowaniem. Większość przepisów pozwala przygotowywać przepyszne potrawy. Składniki dań zazwyczaj wystarczają do przygotowania porcji dla 2 – 4 osób, ale może się zdarzyć, że będziesz musiał odpowiednio je zmodyfikować i wszystko zawczasu zaplanować. Moje przepisy mają być tylko elementami fundamentów, a nie odwzorowywać samowystarczalne tradycyjne receptury na kompletne pozycje menu. Oczekuję od Ciebie, że będziesz je zmieniać i rozwijać.


  Niezależnie od tego, gdzie zaczynasz lekturę, stanowczo sugeruję Ci sporządzanie notatek na marginesach lub na kartkach przyklejanych do konkretnych stron. Nie wahaj się zapisywać, co byś zrobił inaczej, gdybyś jeszcze raz sięgnął po dany przepis. Zaznaczaj fragmenty, do których chciałbyś wrócić. Zapisuj pytania dotyczące kwestii, których nie rozumiesz albo które Cię zaciekawiły. Ja sam uczę się najwięcej wtedy, gdy podchodzę do jakiegoś zagadnienia z perspektywy badacza, śmiało krocząc przez świat eksperymentów, głowiąc się nad rozwiązaniami i sprawdzając je w praktyce. Odkryj w sobie naturę naukowca. Eksperymentuj!
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  Moja pierwsza książka kucharska… mniej więcej z roku 1984.

  


  Jeśli masz jakieś pytanie lub przemyślenia dotyczące zagadnień poruszanych w tej książce (albo jeśli zauważyłeś błąd czy literówkę!), zajrzyj na stronę http://www.cookinforgeeks.com lub http://www.jeffpotter.org i napisz do mnie. Zawsze cieszy mnie korespondencja od Czytelników; Wasze pytania pomagają mi się rozwijać.
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  Nas, geeków, fascynuje wiedza dotycząca wewnętrznych mechanizmów, zasad funkcjonowania. Chcemy wiedzieć, jak i dlaczego coś działa. A większość z nas na ogół coś jada.


  Postanowienie, że nauczysz się gotować, może być jedną z najlepszych decyzji, jakie podejmiesz w życiu. Gotowanie (no i jedzenie!) to fascynująca układanka o wielu poziomach, które niczym łuski cebuli po zdjęciu odsłaniają tylko kolejną warstwę. Nikt nigdy nie zdobędzie stu procent wiedzy na temat gotowania!


  Komuś, kto dopiero zaczyna swoją przygodę w tym świecie, może się wydawać, że w grze zwanej gotowaniem jest wiele niejasnych zasad, prawideł ukrytych przed wzrokiem amatora. Opanowanie tej wiedzy nie ma nic wspólnego z wykuwaniem na pamięć. Raczej wymaga zdrowej dawki dociekliwości. A tej przecież geekowi nigdy nie brakuje! Z czasem przekonasz się, że owe tajemnicze reguły obowiązujące w kuchni są po prostu połączeniem sztuki i nauki. I wtedy sięgniesz po klucze do kuchennego królestwa. Wykonanie tej misji wiąże się z zacnymi nagrodami. Dzięki umiejętności gotowania będziesz potrafił lepiej o siebie zadbać. Poprawie ulegnie Twój stan zdrowia. Zdobyta wiedza pozwoli Ci też nakarmić innych ludzi, zaopiekować się nimi, pielęgnować przyjaźnie i nawiązywać nowe znajomości.


  Ten rozdział jest poradnikiem zawierającym podstawowe informacje na temat gry… to znaczy nauki gotowania. To ta twarda, zewnętrzna warstwa łusek cebuli. Jak podejść do tematu gotowania? Co to znaczy, że w kuchni powinieneś wykorzystać najlepsze cechy klasowego geeka? Jakiego rodzaju kucharzem jesteś? Skąd biorą się przepisy i jak je czytać? Jakie narzędzia będą Ci potrzebne? I co musisz koniecznie wiedzieć przed zabraniem się do pracy? Aby odpowiedzieć na tego rodzaju pytania, musisz zacząć myśleć jak geek.
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  Jeśli dobrze czujesz się w kuchni i uważasz, że dysponujesz wystarczającą wiedzą dotyczącą podstaw kulinarnego rzemiosła, przejdź od razu do rozdziału 2. — to znaczy świata smaku, zapachu i uczty dla zmysłów.


  Myśleć jak geek


  Co oznacza umiejętność wykorzystania najlepszych cech geeka w środowisku kuchennym?


  Czasami chodzi o technikę. Wywałkowanie ciasta o jednakowej grubości może być zadaniem trudnym… ale wystarczy umieścić na obu końcach wałka kilka gumek, a wszystko stanie się łatwiejsze, bo zadziałają one jak świetny ogranicznik docisku. Chcesz coś zgrillować, a nie masz grilla? Twój piekarnik posiada pewnie funkcję grilla, z tą różnicą, że źródło ciepła — grzałka — prawdopodobnie znajduje się na górze, a produkt poddawany obróbce termicznej nie nagrzewa się od dołu. Zastanawiasz się, jak szybko pokryć foremkę do muffinek warstwą oleju w sprayu? Otwórz zmywarkę, ustaw foremki na drzwiczkach i spryskaj je olejem. Nie będziesz musiał czyścić blatu roboczego, bo drzwiczki zmywarki zostaną umyte, gdy po raz kolejny ją uruchomisz.


  Kiedy indziej chodzi o to, aby zrozumieć, dlaczego w określonym przepisie znajdują się właśnie te, a nie inne składniki. Przygotowujesz danie, do którego potrzebny jest biały ocet, a akurat nie masz go pod ręką? Pomyśl. Jeśli autor przepisu wykorzystuje go w roli zakwaszacza, to może nada się sok z cytryny (jeżeli zmiana smaku nie będzie miała znaczenia). A może przygotowujesz posiłek doprawiany oregano, którego, traf chciał, akurat Ci zabrakło? Masz za to tymianek. Obie przyprawy zawierają podobne związki zapachowe, dlatego mogą być stosowane wymiennie. Zastanawiasz się, czy możesz zastąpić sodę oczyszczoną proszkiem do pieczenia? Nie bez dodania do ciasta odpowiedniej ilości składnika zakwaszającego, który będzie reagował z sodą.


  Czasami wykorzystanie umiejętności geeka w świecie kuchni sprowadza się do znalezienia rozwiązania problemu, wymyślenia sposobu zastąpienia czegoś, co zepsuliśmy, albo odnalezienia łatwiejszej drogi prowadzącej do tego samego celu. Przypomina mi się pewien tweet kolegi: „W mojej mikrofali nie działa przycisk 3, ale wymyśliłem, że mogę wpisać 2:60”. Sprytnie! Inna znajoma używa kubka w roli uchwytu do worków na sypkie produkty — zamiast trzymać woreczek w jednej ręce i wypełniać go ostrożnie łyżeczka po łyżeczce, po prostu wsadza go do kubka lub dzbanka, wyciągając na zewnątrz krawędzie. Myślenie w kategoriach innowacyjnych rozwiązań polega na zidentyfikowaniu wszystkich „dlaczego?” stojących za techniką i składnikami, a potem na obmyśleniu jak najbardziej użytecznej odpowiedzi.


  Pozwól, że przeprowadzimy pewien eksperyment myślowy. Wyobraź sobie, że masz pod ręką: świeczkę, blister zapałek oraz opakowanie pinezek. Zostałeś poproszony o przymocowanie świeczki do ściany. Jak poradzisz sobie z tym zadaniem, starając się przy tym nie podpalić domu?

  


  Jak rozpalisz ogień na bezludnej wyspie, dysponując puszką napoju gazowanego i tabliczką czekolady? Myśl jak geek i nie daj się złapać w pułapkę fiksacji funkcjonalnej! Użyj czekolady, żeby wypolerować dno puszki; lustrzana powierzchnia o parabolicznym kształcie pozwoli skupić promienie słońca na jakiejś suchej rozpałce.

  


  Opisany eksperyment ze świeczką na cześć Karla Dunckera, niemieckiego psychologa badającego uprzedzenia kognitywne, znany jest pod nazwą „problem Dunckera”. W tym konkretnym przypadku pudełko pinezek posiada przypisaną mu funkcję ograniczoną do opakowania. Nie myślimy o nim jako o nieco grubszym, uformowanym w określony kształt kartonie. Jest dla nas osłoną dla czegoś, co znajduje się w środku. W efekcie inne zastosowania tego kartonika umykają naszej uwadze. Nie potrafimy ich dostrzec zza zasłony przyzwyczajeń.


  Fiksacja funkcjonalna nas oślepia. Uświadomienie sobie, że jakiś przedmiot może mieć więcej niż jedną funkcję, wymaga mentalnej zmiany perspektywy, niezależnie, czy chodzi o gumkę na wałku, czy sok z cytryny w roli alternatywnego zakwaszacza. Duże sitka z drutu służą nam na ogół do odcedzania makaronu, ale gdy takie sitko odwrócisz i umieścisz na patelni, świetnie sprawdzi się jako osłona przed rozbryzgami gorącego oleju. Tostery nadają się nie tylko do robienia tostów. Toster ogrzewa powietrze między grzałkami do temperatury 180°C, więc dlaczego by nie wykorzystać go do usmażenia ryby, jeśli wszystkie palniki kuchenki masz chwilowo zajęte?
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  Walcz z fiksacją funkcjonalną:

  wykorzystaj wykonane z metalu sitko jako przykrywkę, dzięki której osłonisz kuchenkę przed rozbryzgami gorącego oleju


  Naturalnie nasuwające się sposoby rozwiązania problemu ze świeczką— na przykład przymocowanie jej do ściany za pomocą pinezki lub roztopienie wosku na jej boku tak, aby przykleiła się do ściany — skończą się zapewne rozszczepieniem świeczki (w tym pierwszym przypadku) lub podpaleniem ściany (czego raczej lepiej uniknąć). Rozwiązanie właściwe — lub przynajmniej to, którego oczekiwał Duncker — wymaga zmiany funkcji pudełka na pinezki. Przecież może stać się półeczką, na której da się bezpiecznie umocować zapaloną świeczkę.


  W kuchni warto starać się oderwać od fiksacji funkcjonalnej. Najwięcej nauczysz się przez odkrywanie wszystkich „dlaczego” ukrytych między wierszami przepisów i wynajdywanie nowych odpowiedzi na dręczące Cię pytania. Nawet jeśli jakaś ścieżka zaprowadzi Cię w ślepy zaułek, zrozumiesz, co działa, a co się nie sprawdza, konsekwentnie zdobywając nową wiedzę, „funkcjonalnie nieograniczoną” świadomość świata kulinariów.
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  Eksperyment Dunckera ze świeczką:

  Jak przymocujesz świeczkę do ściany, gdy masz do dyspozycji blister zapałek i pudełko pinezek?


  Kim jesteś w kuchni?


  Częścią procesu doskonalenia swoich umiejętności w kuchni jest zrozumienie, jakiego rodzaju zajęcia odpowiadają Ci najbardziej. Jaki masz temperament i styl pracy? Większość z nas dzieli szefów kuchni na dwie kategorie: artystów w kuchni i… kucharzy. (Mnie natomiast wydaje się, że są dwa rodzaje ludzi: tacy, którzy dzielą innych na dwie kategorie, i tacy, którzy nikogo nie szufladkują). Szef kuchni uważany za „artystę rondla i patelni” kieruje się intuicją: wrzucić do garnka, dodać nieco tego i szczyptę tamtego, żeby potrawa nabrała smaku, wprowadzić poprawki „na żywo”. Tymczasem zwykli kucharze na ogół opisywani są jako rzemieślnicy, precyzyjni i dokładni w swoich działaniach oraz metodycznie zorganizowani. Nawet szkoły kulinarne takie jak Le Cordon Bleu dzielą swoje programy na gotowanie (fr. cuisine) i cukiernictwo (fr. pâtisserie), choć w tym akurat przypadku ów podział jest uzasadniony różnicami w technice i wykonaniu. Gotowanie dla gości (np. w restauracji) podzielone jest na dwa etapy: prace przygotowawcze i praca przy wydawaniu posiłków na żądanie. Wszelkie profesjonalne wypieki ciast i ciasteczek polegają na „produkowaniu” ich zawczasu, jeszcze zanim wpłyną zamówienia. Dla większości z nas gotowanie nie ma wiele wspólnego z pracą zawodową, w której zarabiamy na życie, więc jakiekolwiek podziały tego typu nie mają wielkiego znaczenia.


  Gdy myślę o różnych typach kucharzy, z którymi miałem do czynienia, przychodzi mi do głowy badanie przeprowadzone przez Briana Wansinka, szefa Cornell University Food and Brand Lab oraz autora książki Beztroskie jedzenie[1]. Brian wykonał świetną robotę, identyfikując wiele wzorców zachowań profesjonalistów w branży żywieniowej oraz amatorów, które mogą posłużyć nam do stworzenia rozwiązań dotyczących zdrowej diety.


  W ramach eksperymentu Brian przeanalizował nawyki żywieniowe około tysiąca kucharzących w domach mieszkańców Ameryki Północnej. Za jego zgodą umieszczam w książce krótką ankietę pochodzącą z jego pracy. To ciekawe, ale niemal każdy telewizyjny program kulinarny i prawie wszystkie magazyny o gotowaniu trafiają do którejś z pięciu kategorii. Brian odkrył, że około 80 – 85% populacji można podzielić właśnie na pięć głównych kategorii. Pozostałe 15 – 20% dzieli cechy dwóch lub trzech kategorii, dlatego nie musisz się smucić, gdy po rozwiązaniu ankiety okaże się, że nie pasujesz idealnie do jednej z nich. Podczas moich prezentacji i spotkań z bardziej nietypowymi odbiorcami — na przykład z grupą składającą się z naukowców lub programistów — przekonałem się, że ludzie ci specyficznie reagują na informacje dotyczące kucharza innowacyjnego. Bez wątpienia w tym obszarze istotną rolę odgrywa osobowość kucharza!


  Gdy gotujesz dla innych, miej na uwadze możliwe kombinacje różnych typów kucharzy i co za tym idzie — również tych, którzy korzystają z ich dokonań: jedzących. Załóżmy, że jesteś osobą zorientowaną na zdrowe odżywianie i jesz posiłek u kucharza, który jest typem obdarowującym, przelewającym uczucia przez swoje dania. Talerz ciastek czekoladowych jest jego sposobem powiedzenia: „Zależy mi na tobie!”. Ciesz się tym! Zjedz jedno, albo przynajmniej spróbuj kawałek, i dopiero wtedy podziękuj. Gdy zapytałem Briana o jego opinię na temat zażegnywania konfliktów wśród małych wspólnot składających się z ludzi o różnym nastawieniu do gotowania, zasugerował dzielenie się obowiązkami w kuchni, ustalenie kolejności gotowania i regularne — przynajmniej raz w tygodniu — wyjścia „na miasto”.


  
    Jakim jesteś kucharzem?


    Kiedy przygotowuję posiłek, zwykle:


    
      	Bazuję na klasycznych daniach, które od zawsze smakowały mojej rodzinie.


      	Zastępuję niektóre składniki bardziej zdrowymi odpowiednikami.


      	Trzymam się sztywno wszystkich instrukcji z przepisu.


      	Rzadko robię coś zgodnie z przepisem i lubię eksperymentować.


      	Robię wszystko, żeby zaimponować moim gościom.

    


    Wśród ulubionych, najczęściej stosowanych przeze mnie elementów posiłków znajdują się:


    
      	Duża ilość chleba, produkty zawierające węglowodany, czerwone mięso.


      	Ryby i warzywa.


      	Wołowina i mięso kurczaka.


      	Warzywa, przyprawy i nietypowe składniki pożywienia.


      	Modne produkty, które widziałem/widziałam w telewizyjnych programach kulinarnych.

    


    W wolnej chwili lubię:


    
      	Odwiedzić przyjaciół i rodzinę.


      	Poćwiczyć lub iść na zajęcia fitness.


      	Zająć się porządkowaniem domu.


      	Zrobić coś kreatywnego lub poświęcić się aktywności artystycznej.


      	Działam spontanicznie i szukam przygód.

    


    Najchętniej przygotowuję:


    
      	Domowe wypieki.


      	Jedzenie ze zdrowymi składnikami i ziołami.


      	Zapiekanki.


      	Dania kuchni narodowych i z woka.


      	Cokolwiek, co będzie pretekstem do rozpalenia grilla.

    


    Inni ludzie opisują mnie jako:


    
      	Człowieka naprawdę przyjaźnie nastawionego do innych.


      	Osobę świadomą kwestii zdrowotnych.


      	Kogoś skrupulatnego i metodycznego.


      	Osobę ciekawą świata.


      	Człowieka żyjącego intensywnie.

    

  


  
    Może się zdarzyć, że wybierzesz kilka odpowiedzi na jedno pytanie. Czy jest jakaś litera (odpowiedź), która powtarza się częściej niż pozostałe? Dowiedz się, co to może oznaczać:


    
      	Kucharz obdarowujący — jesteś człowiekiem przyjaznym, lubianym i pełnym entuzjazmu. Osoby znajdujące się w tej grupie rzadko eksperymentują, uwielbiają domowe wypieki i przyrządzanie sprawdzonych, dobrze znanych potraw, nawet jeśli czasami oznacza to podawanie niezbyt zdrowego jedzenia.


      	Kucharz zdrowia — człowiek optymistycznie nastawiony do świata o naturze entuzjasty. Kocha książki kulinarne, chętnie eksperymentuje z daniami rybnymi, świeżymi produktami matki natury i ziołami. Dla kogoś takiego liczy się przede wszystkim zdrowie, nawet jeśli to oznacza, że trzeba poświęcić smak. Tego typu kucharze najczęściej posiadają własny ogród.


      	Kucharz metodyczny — utalentowany szef kuchni ściśle trzymający się przepisów. Kucharz metodyczny charakteryzuje się ugruntowanym poczuciem smaku i posługuje się utrwalonymi technikami. Efekt końcowy przypomina zawsze danie ze zdjęcia w książce kucharskiej.


      	Kucharz innowacyjny — kreatywny i ustanawiający nowe standardy; kucharz innowacyjny rzadko korzysta z przepisów i lubi eksperymentować ze składnikami, różnymi kuchniami orientalnymi i technikami. Ludzie pasujący do tej kategorii kreatywnie podchodzą również do innych sfer swojego życia.


      	Kucharz współzawodniczący — „żelazny szef kuchni” i lokalny mistrz, najlepszy kucharz w okolicy; ludzie z tej grupy charakteryzują się dominującą osobowością i są perfekcjonistami w każdym calu. Lubią zrobić wrażenie na swoich gościach.

    

  


  
    Naleśniki na składnikach według wartości średnich z internetu


    Jak wiadomo, w internecie nikt się nie myli! Dlatego uśrednienie wartości „prawda” musi równać się… „prawdziwsza prawda”. Prawda? Składniki w tym przepisie są średnią z ośmiu różnych przepisów znalezionych w zasobach sieci globalnej.


    Odmierz i wymieszaj w misce:


    1½ szklanki (210 g) mąki


    2 łyżki (25 g) cukru


    2 łyżeczki (10 g) proszku do pieczenia


    ½ łyżeczki (3 g) soli


    W osobnej miseczce (której można używać w mikrofali) rozpuść:


    2 łyżki (30 g) masła


    Dodaj do masła:


    1¼ szklanki (300ml) mleka


    2 małe lub 1 bardzo duże (80 g) jajko (1 duże też się nada, ale nie tak wychodzi z internetowej średniej)


    Mieszaj aż do połączenia się składników w jednolitą masę.


    Umieść składniki suche w naczyniu z mlekiem, masłem i jajkami. Mieszaj przy użyciu trzepaczki lub łyżki, żeby wszystko połączyło się, tworząc ciasto naleśnikowe o spójnej strukturze. Małe grudki mąki jednak w niczym nie przeszkadzają, zależy nam bowiem na uniknięciu zbytniego wymieszania ciasta w celu minimalizacji ilości glutenu (zajrzyj na stronę 246, gdzie znajdziesz więcej informacji na temat glutenu w mące).


    Umieść patelnię z powłoką zapobiegającą przywieraniu na palniku ze średnim/dużym ogniem. Poczekaj, aż się nagrzeje. Standardowy test temperatury patelni polega na pokropieniu jej powierzchni wodą. Jeśli krople od razu skwierczą i odparowują, temperatura jest odpowiednia. Jeśli przypadkiem masz termometr na podczerwień, sprawdź, czy patelnia nagrzała się do temperatury 200°C. Użyj chochli, miarki lub czerpaka do lodów i przelej na patelnię około pół szklanki ciasta naleśnikowego. Kiedy dolna strona naleśnika będzie gotowa, zobaczysz, że na jego górnej powierzchni formują się bąble z gorącym powietrzem. Odwróć naleśnik, zanim te pęcherzyki zaczną pękać (po mniej więcej 2 minutach).
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    Średnie wartości składników na naleśniki


    Uwagi


    
      	Kolejność składników w przepisie oznacza kolejność umieszczania ich w misce. Oczywiście nie zawsze ma to jakieś większe znaczenie, chociaż w przypadku tego przepisu powinieneś najpierw wlać do miski mleko, a potem dodać jajka, aby zapobiec ścięciu się białka w gorącym maśle.


      	Jeśli do smażenia naleśników używasz patelni z powłoką nieprzywierającą, nie musisz smarować jej powierzchni masłem. Jeżeli smażysz je na standardowej patelni, użyj masła, a następnie za pomocą papierowego ręcznika wybierz, ile się da, tłuszczu. Zbyt duża ilość masła sprawi, że część naleśnika nie nagrzeje się wystarczająco dobrze.
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    To pierwszy przepis, którego nauczyli mnie rodzice. I owszem — nie ma tu błędu: „naleśniki powinny mieć kształt głowy” niczym u Myszki Miki

  


  Jak czytać przepisy?


  To proste: zacznij od początku i doczytaj do końca. Ha! Żeby to było takie proste! Przepisy to dokumentacja z zapisem działań, które przyniosły określone efekty, ale to również sugestie jednego szefa kuchni dla drugiego, którego ten pierwszy nawet nie widział na oczy. Musisz pamiętać, że ta sugestia ma formę wyjątkowo skróconą i uproszczoną. Jeśli dasz jeden i ten sam przepis dziesięciu kucharzom, otrzymasz dziesięć różnych wariacji na temat dania.

  


  Musisz dokonać konwersji między jednostkami różnych systemów lub wagą składników?


  Zajrzyj na stronę Wolfram-Alpha (http://www.wolframalpha.com). Wpisz na przykład „1T sugar”, a dowiesz się, że w jednej łyżce znajduje się 13 gramów; wpisz składniki przepisu na naleśniki, umieszczając między nimi znak „+”, a dowiesz się, że zawierają one 38 gramów tłuszczu, 189 gramów węglowodanów i 46 gramów białka2.

  


  Gdy ja przygotowuję coś po raz pierwszy według nowego przepisu, robię wszystko, aby trzymać się go jak najdokładniej. Dzięki temu wiele się nauczyłem. Okazuje się na przykład, że można obrać paprykę ze skórki (która ma ziołowy, można by rzec „trawiasty”, gorzki smak). Nawet jeśli wydaje mi się, że ciasto jest za rzadkie (od razu chciałbym dodać trochę więcej mąki) albo za gęste (potrzeba więcej oliwy), staram się powstrzymać moje zakusy. Za drugim razem jednak pozwalam sobie na większą elastyczność. Modyfikuję przepis zgodnie ze swoimi notatkami i tym, jak zapamiętałem cały proces gotowania.


  Jeśli dopiero zaczynasz swoją przygodę z gotowaniem, na początku skoncentruj się na potrawach śniadaniowych. Śniadanie to posiłek, który najpewniej zjesz w domu sam, a przepisy na dania śniadaniowe są najprostsze. Co więcej, przygotowuje się je szybko, a składniki są tanie. (Pewien kolega opowiadał mi kiedyś, jak uczył się w szkole kulinarnej oddzielania mięsa od kości. Metoda sprowadzała się mniej więcej do „zrób to sto razy, aż wreszcie się nauczysz”. Nic dziwnego, że szkoły kulinarne są takie drogie).


  
    	Musisz znać odpowiedzi na wszystkie dlaczego? kryjące się za kolejnymi krokami przepisu. Miałem okazję widzieć ludzi z dyplomami wydziałów chemii — czyli nauczonych postępowania zgodnie z instrukcjami — którzy ignorowali jedno zdanie w przepisie na gorącą czekoladę, brzmiące: „Zdjąć z ognia”. „Jak to?” — pytali. — Wyłączyć palnik? Przecież żeby coś rozpuścić, potrzebny jest ogień pod rondelkiem!”. Tyle że zgodnie z przepisem zgromadzone w podgrzanej czekoladzie ciepło wystarczy do jej całkowitego roztopienia, nie prowadząc przy tym do jej spalenia!


    	Wykorzystaj technikę mise en place (z francuskiego; inaczej: wszystko na swoim miejscu). Zbierz składniki i przybory kuchenne przed rozpoczęciem gotowania. Przeczytaj cały przepis i przygotuj wszystko, czego potrzebujesz, żeby nie tracić czasu na szaleńcze przewalanie zawartości szafki lub lodówki tylko po to, żeby zorientować się w połowie procesu, że brakuje Ci kluczowego składnika. Smażysz warzywa w woku? Posiekaj je wcześniej i odstaw na bok w misce.


    	Nie zmieniaj kolejności działań. „3 łyżki gorzkiej czekolady; posiekać” to nie to samo co „3 łyżki posiekanej czekolady deserowej” (czyli w wiórkach). W pierwszym przypadku chodzi o czekoladę mieszczącą się na trzech łyżkach, którą potem rozdrabniamy (co oznacza, że będzie jej raczej więcej niż mniej), w drugim chodzi o już zawczasu rozdrobnioną czekoladę (będzie jej mniej).


    	Jeśli w przepisie znajdziesz stwierdzenie „do smaku”, oznacza to, że powinieneś dodać szczyptę wymienionego składnika, spróbować potrawy i zdecydować, czy należy dołożyć nieco więcej, czy wszystko smakuje jak trzeba. Właściwe zrównoważenie przypraw jest kwestią zależną od osobistych preferencji i otoczenia kulturowego wpływającego na dobór składników, a szczególnie przypraw takich jak sól, sok z cytryny, ocet i chili. [2]

  


  Zanim zaczniesz gotować, zawsze najpierw zapoznaj się z całym przepisem. Doczytaj go do końca.


  
    Grysik owsiany


    Kasza owsiana cięta (zwana także grysikiem) to najsłabiej przetworzona wersja znanych nieco lepiej Europejczykom płatków owsianych (które Amerykanie nazywają z kolei quick-cooking oatmeal). Płatki owsiane powstają w efekcie złożonego procesu odparowania, walcowania, gotowania na parze i w końcu (często) prażenia ziarna owsa zwyczajnego. Po krótkim gotowaniu płatki owsiane tworzą brejowatą strukturę, która jest tylko cieniem tego, co można uzyskać z kaszy owsianej. (Natomiast idealnie nadają się do pieczenia!)


    Grysik owsiany (ang. steel-cut oats lub pinhead oats[3]) nie jest poddawany tak długiej obróbce termochemicznej i dlatego wydaje się bardziej interesujący pod względem zastosowań kulinarnych. Ziarna owsa są siekane stalowymi ostrzami (stąd ich angielska nazwa). Przecięcie jądra ziarna eksponuje jego bielmo — bogatą w skrobię tkankę wnętrza ziarna — co przyspiesza gotowanie i sprawia, że skrobia miesza się z wodą, czyniąc danie bardziej sycącym i zdrowszym. Taki grysik gotuje się jednak trochę dłużej niż zwykłe płatki. Nieco orzechowy smak i wyjątkowa konsystencja sprawiają, że warto jednak poczekać.


    Gotowanie grysiku w tradycyjny sposób jest proste: wsyp grysik do wody w stosunku 1 do 3 lub 1 do 4 części, gotuj na wolnym ogniu przez 20 – 30 minut, a następnie dodaj szczyptę lub dwie soli do smaku. (Na przepisie z puszki grysiku stojącej w mojej kuchni napisano, aby gotować przez 5 minut i odstawić na noc do lodówki; pewnie smakuje wtedy lepiej, ale ja nigdy nie pamiętam, żeby przygotować grysik dzień wcześniej). Jeśli szukasz odmiany, możesz zastąpić część wody mlekiem (zaczynając od proporcji 1:1, by potem dostosować stosunek zależnie od uzyskanego smaku).


    Kasza owsiana lub płatki owsiane, tradycyjnie podawane w Europie Północnej z mlekiem lub śmietaną na wierzchu, obecnie na ogół są częścią posiłku złożonego też z innych zbóż i uzupełnionego dodatkami, takimi jak brązowy cukier, cynamon, orzechy, rodzynki, albo mlekiem lub świeżymi owocami z jogurtem i miodem.
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    Grysik, czyli kasza owsiana tzw. cięta (przed ugotowaniem), to po prostu ziarna owsa posiekane na małe kawałki
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    Płatki owsiane błyskawiczne — siekane ziarna owsa są odparowywane i walcowane (weź trochę grysiku i rozgnieć go łyżeczką; z pewnością nagle zacznie wyglądać znajomo)
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      Duże płatki owsiane — całe ziarna owsa poddane są obróbce termicznej, walcowane i czasami jeszcze prażone

    

    


    Słowo cereal, które stało się synonimem produktów zbożowych (płatków, płatków śniadaniowych, mieszanek zbóż itd.), wywodzi się od imienia rzymskiej bogini Ceres, patronki rolników. Po raz pierwszy pomysł sprzedaży produktów tego typu w Stanach Zjednoczonych pojawił się w 1876 roku, gdy większość ludzi jadała zdecydowanie tłuste śniadania (często to, co zostało z obiadu). Granula, czyli pierwsza wersja komercyjnych zbożowych mieszanek śniadaniowych, została stworzona przez dr. Jamesa Jacksona, wegetarianina, który chciał przekonać Amerykanów do zmiany diety i zdrowych posiłków. Rok później John Kellogg — tak, właśnie ten Kellogg — wprowadził na rynek własny produkt, przyjęty o wiele lepiej z uwagi na intensywny marketing i renomę twórcy, którą wyrobił sobie jako specjalista ds. zdrowego odżywiania.


    Niestety, wysiłki tych ambitnych pionierów zdrowej diety skończyły się klapą. Większość płatków śniadaniowych sprzedawanych dzisiaj w sklepach to raczej zwykłe słodkie desery! Przeprowadzona w 2011 r. analiza Environmental Working Group dowiodła, że aż dwie trzecie tego typu produktów śniadaniowych dla dzieci nie spełnia federalnych wytycznych dotyczących zawartości cukrów (tzn. założenia, że zawartość węglowodanów w produkcie nie będzie większa niż 26% w stosunku do wagi).

    

  


  
    Owocowa frittata z kaszą owsianą na białku


    Frittata to omlet uzupełniony składnikami dodawanymi do masy jajecznej. W proponowanej wariacji, bazującej na daniu, którego spróbowałem po raz pierwszy w nastawionej na zdrowe odżywianie południowej Kalifornii, wykorzystuję tylko białko z jajka, tworząc przepyszne, łatwe w przygotowaniu śniadanie na sobotnie lub niedzielne leniwe poranki. (Nie pozwól, aby „zdrowe odżywianie” prowadziło do obniżenia Twoich oczekiwań dotyczących smaku, bo zapewniam Cię, że moja frittata jest naprawdę pyszna!)


    Będziesz potrzebować przygotowanego zawczasu grysiku owsianego (zerknij na poprzednią stronę, jeśli nie pamiętasz już, jak powinno się gotować kaszę owsianą). Frittata z tego przepisu jest posiłkiem dla jednej osoby, dlatego przelicz wartości wagowe składników, jeśli nie gotujesz tylko dla siebie.


    Rozgrzej piekarnik w trybie grilla. Górna grzałka grilla powinna znajdować się w odległości około 15 cm od blachy z daniem.
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      Miękkie, delikatne krawędzie piany trzymają się trzepaczki, ale przechylają się i składają.


      Więcej informacji na temat białek jajka znajdziesz na stronie 293.

    


    Wbij do miski 3 białka jaj (żółtka zachowaj do wykorzystania w innym daniu, na przykład crème brûlée; patrz strona 368). Jeśli nigdy wcześniej nie próbowałeś oddzielać żółtka od białka, „najłatwiej” po prostu wbić całe jajka do miski, a następnie delikatnie wybrać żółtka, używając wszystkich palców. Nie martw się, jeśli do białka dostanie się odrobinę żółtka, ale staraj się je rozdzielić. Dodaj szklankę ugotowanego grysiku owsianego (150 g) i sporą szczyptę soli. Za pomocą trzepaczki ubij białko na dobrze napowietrzoną pianę tworzącą delikatne krawędzie.


    Ustaw patelnię na średnim ogniu. Dodaj 1 – 2 łyżki stołowe (15 – 30 g) oleju rzepakowego lub masła. Nagrzewaj patelnię przez 3 – 4 minuty, tak aby masło lub olej osiągnęły odpowiednią temperaturę.


    Wlej pianę z białek z grysikiem na patelnię, równo rozprowadzając mieszankę po całej powierzchni.


    Po 3 minutach sprawdź, czy spodnia warstwa brązowieje. Sprawdzaj co minutę do czasu, aż spód będzie miał złotobrązowy kolor.


    Gdy frittata się zarumieni, umieść patelnię pod grillem, pamiętając o odpowiednim ustawieniu, żeby nie spalić rączki. Grilluj zawartość patelni na złotobrązowy kolor.

    


    Jeśli nie masz piekarnika z górną grzałką i funkcją grillowania, możesz spróbować smażyć frittatę na patelni i od czasu do czasu przerzucać ją łopatką na drugą stronę. Nie przejmuj się, jeśli pęknie! Po prostu za pomocą łyżki uzupełnij pęknięcie częściowo upieczoną masą i zamiast nazywać danie frittatą, kiedy będziesz je podawać na talerzu, nazwij je jajecznicą z białek i owsa.

    


    Przed podaniem przenieś frittatę na talerz i ozdób:


    ¼ szklanki (40 g) pokrojonych truskawek (4 – 6 truskawek)


    ¼ szklanki (60 g) twarożku


    ¼ szklanki (60 g) musu jabłkowego


    Posyp ją ½ łyżeczki cynamonu, możesz też lekko skropić ją syropem klonowym.

    


    Czy zauważyłeś, że posiłki śniadaniowe są najczęściej prawdziwą bombą proteinową (no wiesz, jajka, omlety i tak dalej) albo zawierają mnóstwo węglowodanów? (Tak, mówię o was, wspaniałe, pyszne i słodkie internetowo uśrednione naleśniki…). Ta fritatta to moja propozycja dania znajdującego się gdzieś pośrodku, to znaczy lekkiego posiłku, zawierającego zrównoważone ilości białka i cukrów.

    

  


  Strach w kuchni


  Jedyną prawdziwą przeszkodą jest lęk przed porażką. W kuchni powinieneś zapomnieć o stresie, obawach i lęku, a częściej powtarzać sobie „A co mi tam!”.


  — Julia Child


  Oto co powtarzam Czytelnikom, którzy czują lęk przed gotowaniem. W przypadku wielu ludzi już sam pomysł przekroczenia progu kuchni prowadzi do ataków paniki, gdy prymitywna część mózgu przejmuje władzę nad organizmem. (Możesz zrzucić całą winę na locus coeruleus, tzn. miejsce sinawe. Innymi słowy: to nie Twoja wina! Odetchnij kilka razy głęboko i uspokój się).


  Ów lęk może brać się z wielu różnych przyczyn, ale gdy zadamy sobie trud przejścia „po nici do kłębka”, niezmiennie dochodzimy do zidentyfikowania źródeł: lęku przed odrzuceniem i niepokoju związanego z porażką. Dlaczego czujemy lęk akurat w związku z tymi aspektami naszego życia? Źródła strachu zależą od potrzeb. W 1943 r. amerykański psycholog Abraham Maslow, badając motywacje ludzkich zachowań, zdefiniował hierarchię potrzeb przedstawioną w formie piramidy, w której najbardziej podstawowe potrzeby znajdują się bliżej jej fundamentu. Chociaż ta podstawowa wersja teorii została później poddana ostrej krytyce i mocno zmodyfikowana, stanowi dobry punkt wyjścia do analizy „kuchennych lęków”. Z mojego doświadczenia wynika, że najczęściej występującymi lękami są te dotyczące potrzeb społecznych (czyli miłości i akceptacji w grupie) oraz samorealizacji.
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  Hierarchia potrzeb Maslowa w kontekście świata kuchni i sztuki kulinarnej


  Zacznijmy od potrzeb społecznych. Gotowanie dla innych ludzi jest świetnym sposobem budowania relacji międzyludzkich: przyjaźni i zapewnienia sobie miejsca w społeczności oraz tworzenia bliższych więzi. A spędzanie czasu w grupie przy dobrym posiłku jest ogromnie satysfakcjonującym doświadczeniem. Wiąże się z nim również niepokój. Co się stanie, jeśli to, czym chciałem poczęstować gości, okaże się absolutnie niejadalne? Aby przezwyciężyć te obawy, zacznij od zastanowienia się, co właściwie znaczy dla Ciebie porażka na tym polu? Spaliłeś obiad? Jasne, istnieją jeszcze potrzeby fizjologiczne (głód), które są ważniejsze niż wszystko inne (rozwiązaniem zawsze jednak będzie zamówienie czegoś w restauracji), i ograniczenia finansowe. Jeśli jednak Twoje lęki dotyczą głównie potrzeb społecznych — miłości i przynależności do grupy, to jedzenie tak naprawdę w ogóle nie ma znaczenia! Dopóki sprawiasz, że grono ludzi zbiera się w jakimś miejscu i dobrze się czuje w swoim towarzystwie, zaspokajasz potrzeby swoje i gości. (O wiele łatwiej poradzić sobie z lękami, jeśli podejdziesz do problemów z uśmiechem: „Pamiętacie, jak na obiad jedliśmy płatki śniadaniowe? Ile było wtedy śmiechu!”). Ludzie naprawdę zapamiętają raczej to, jak się czuli w Twoim towarzystwie, niż to, co dałeś im do jedzenia. Bardziej liczy się to, kto siedzi przy stole, a nie to, co znajduje się na talerzach.


  Przejdźmy do kwestii zyskania szacunku i uznania w oczach innych. Niska samoocena jest efektem porównywania się z innymi ludźmi i zbytniego troszczenia się o to, co owi „inni” o nas myślą. Jesteśmy zewsząd atakowani obrazami perfekcyjnych potraw świątecznych („Tak łatwe do przyrządzenia, tak eleganckie!”) — z okładek gazet i magazynów kulinarnych oraz internetowych portali atakują nad zdjęcia niesamowitych dzieł sztuki kulinarnej. Gdy chcemy wypróbować ten „łatwy” przepis z pięknym zdjęciem, spodziewamy się takiego samego efektu. Jednak tego rodzaju porównania są z gruntu niewłaściwe. W czasopismach aspirujących do roli opiniotwórczych, a także, niestety, w wielu specjalistycznych artykułach pojawiają się fotografie najlepszych wersji potraw, wychuchane i wielokrotnie poprawiane, a nie tych, które powstają najczęściej. Czy wyobrażasz sobie magazyn kulinarny wydrukowany na wspaniałym, lśniącym papierze, w którym wszystkie te zdjęcia doskonałych posiłków zostają zastąpione takimi, które przedstawiają wersje powstające w domach, przygotowywane przez zwykłych ludzi?! Jeśli wiesz już, że Twoje lęki dotyczą kwestii poczucia własnej wartości, to zamiast koncentrować się na bezsensownych porównaniach, zaakceptuj samego siebie, przypomnij sobie, dla kogo gotujesz, i zaakceptuj to, co powstaje w Twojej kuchni. (A jeśli kompletnie nie nadaje się to do spożycia, wróć do rozwiązania, o którym pisałem w poprzednim akapicie: zamów pizzę z dowozem).


  Jedną z największych zalet Julii Child[4] jest aura skromności towarzysząca jej niemal przeciętnym umiejętnościom kulinarnym. Patrząc na nią, wiemy, że mamy do czynienia ze „zwykłym” człowiekiem, a nie geniuszem kuchni. Tak jak ona eksperymentuj z nastawieniem „A co mi tam!”. Spodziewaj się, że od czasu do czasu kurczak wyląduje na podłodze. Baw się mieszaniem składników i testuj różne techniki. Nie rezygnuj z myśli o przygotowaniu czegoś, na co najzwyczajniej w świecie masz ochotę. (Mniam… pizza z jajkami i boczkiem na śniadanie!). I cóż się stanie, jeśli kurczak zleci Ci na podłogę albo spalisz obiad? Czy to naprawdę ma jakieś znaczenie, jeśli dobrze się przy tym bawisz? Jak mawiał wybitny psycholog Albert Ellis: „Tylko ty jesteś winny swojego poczucia winy!”.

  


  Jeśli denerwujesz się perspektywą przygotowywania jakiegoś wyrafinowanego dania (może na przykład liczysz na to, że oczarujesz partnera lub partnerkę na romantycznej randce), spróbuj zrobić je dzień wcześniej dla siebie i swojego najbliższego przyjaciela. Dzięki temu sam proces przygotowywania posiłku nieco znormalnieje, stanie się mniej stresujący, ograniczając związane z nim lęki. Nic się nie stanie, jeśli za pierwszym razem przyjdzie Ci wyrzucić wszystko do kosza. W praktyce nie ma żadnej różnicy między nieudanym eksperymentem kuchennym i nieudanym eksperymentem naukowym.

  


  O ile lepiej byśmy się czuli ze świadomością, że mówimy o „sukcesie w procesie poszerzania horyzontów” zamiast o „porażce w kuchni”? Nie nauczysz się za wiele, gdy wszystko idzie jak z płatka. Dopiero gdy coś nie wypali, dostajesz szansę poznania warunków brzegowych i możesz dowiedzieć się, jak następnym razem zrobić coś lepiej. Na konferencji TED w 2009 r. fantastyczną prezentację na temat definicji sukcesu wygłosił filozof Alain de Botton (patrz: http://cookingforgeeks.com/book/botton/, gdzie znajdziesz nagranie wystąpienia zatytułowanego „A kinder, gentler philosophy of success”).


  Nauka wymaga czasu. Niekiedy możesz mieć wrażenie, że czas mija, a Ty niczego się nie uczysz. Nie przejmuj się. Któregoś dnia wszystko zacznie do siebie pasować. Jeśli efekt odtwarzania jakiegoś przepisu trudno nazwać zadowalającym, zastanów się, dlaczego tak się stało. Przepis może być po prostu zbyt skomplikowany albo przeciwnie — za krótki lub źle zredagowany, a przez to niezbyt jasny. Jeśli nie jesteś zadowolony z wyników swojej pracy, poszukaj innego źródła przepisów.


  Metoda pozwalająca pokonać strach polega na identyfikowaniu Twoich prawdziwych potrzeb, a przez to wyciszaniu dotyczących ich lęków. Potraktuj gotowanie jak eksperyment i wykorzystaj w kuchni naturalną ciekawość świata, tak charakterystyczną dla każdego geeka. Wyobraź sobie, że masz do ułożenia intrygującą układankę, w której to Ty sam decydujesz, z jakich elementów ją złożysz.


  
    Adam Savage na temat analizy naukowej
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    Adam Savage jest współprowadzącym popularnonaukowego programu Discovery Channel, zatytułowanego Pogromcy mitów, w którym sprawdza prawdziwość plotek, mitów, „mądrości ludowych” i zwykłych przesądów, wykorzystując w tym procesie metodologię naukową.


    Jak przebiega testowanie mitu?


    Jedną z podstawowych kwestii, nad którą musieliśmy się pochylić już na samym początku powstawania tego programu, była referencyjność. Staramy się udzielić odpowiedzi na pytanie zamknięte: „Czy ten człowiek jest martwy?”, „Czy ten samochód jest zniszczony?”, „Czy to uszkodzenie ciała?”. I chcemy dokonać porównania z wartością absolutną: „Upadek z wysokości X metrów równa się śmierć”. Problem w tym, że światem rządzą różne skomplikowane i złożone siły, więc określenie takiej referencyjnej wartości uniwersalnej może okazać się trudne. Dlatego koniec końców zawsze wykonujemy testy względności. Wykonujemy jedną analizę w typowych warunkach, a potem badamy mit, możliwie jak najlepiej odwzorowując te warunki, po czym porównujemy wyniki. Wynik porównania decyduje o obaleniu albo potwierdzeniu mitu.


    Sprawdziliśmy kiedyś na przykład, czy da się zmiękczyć stek przy użyciu materiałów wybuchowych. Najpierw zatem musieliśmy zdefiniować pojęcie „kruchości mięsa na stek”. Problem polegał na tym, że jeśli poprosisz dwóch ludzi o ocenę jakości czy delikatności kawałków mięsa — pochodzących z różnych części tuszy — zapewne usłyszysz dwie różne oceny. Muszę ci powiedzieć, że zmarnowaliśmy wtedy cały dzień na oceny jakości mięsa, których nie wykorzystaliśmy podczas tworzenia materiału do wyemitowanego odcinku, ponieważ po jakimś czasie doszliśmy do wniosku, że używamy niewłaściwych parametrów. Może o tym nie wiesz, ale USDA (Departament Rolnictwa USA) dysponuje specjalną maszyną wykonującą ocenę miękkości przy użyciu systemu pomiaru siły niezbędnej do przebicia steku. Skopiowaliśmy ją i, ku naszemu zdziwieniu, nasze urządzenie spełniło wszystkie założenia. Wydanie 50 dolarów na zbudowanie sprzętu sprawdzającego się równie dobrze, co kosztowne, profesjonalne urządzenia stosowane w laboratorium USDA… to było coś fascynującego!


    Jak badanie wiarygodności mitu przekłada się na naukę gotowania?


    Zwykłym ludziom prawdopodobnie najtrudniej przychodzi zrozumienie znaczenia niezwykle istotnej zasady modyfikacji zmiennych. Za każdym razem zmieniasz tylko jeden parametr! Nie próbuj zmieniać kilku parametrów w fałszywym przekonaniu, że niewielka modyfikacja nie ma wpływu na wynik końcowy. Naprawdę chodzi o to, żeby zmianie uległ tylko jeden, wybrany komponent procesu. Tylko w ten sposób możesz dowiedzieć się, co spowodowało zmianę wyników drugiego testu w porównaniu z pierwszym. To warunek jednoznaczności procesu.


    Ja sam lubię gotować. Z żoną często przyrządzamy różne wyrafinowane dania i naprawdę uwielbiamy bawić się, zmieniając składniki, uczyć się nowych rzeczy, modyfikując przepisy. Znamy książki Thomasa Kellera, który zwraca uwagę na rolę soli w podkreślaniu smaku potrawy. Dowiedzieliśmy się także, że podobnie wygląda sytuacja z octem. Nie chodzi o to, że tworzy on jakiś nowy smak, ale często podkreśla i modyfikuje „smak” znajdujący się już w potrawie. Żona gotowała kiedyś zupę kalafiorową, która wydała mi się trochę mdła. Nie chciałem ryzykować, dodając soli. Jednak po dolaniu odrobiny octu zupa nabrała rumieńców! I to było fantastyczne doświadczenie. Uwielbiam, kiedy dzieje się coś takiego.


    Czy zajmowaliście się jakimiś mitami dotyczącymi świata kulinarnego?


    O tak! Na pewno było kilka odcinków dotyczących alkoholi. Sprawdziliśmy też, czy zjedzenie bułki z makiem może sprawić, że test na obecność heroiny wypadnie pozytywnie. I okazało się, że tak właśnie jest! Osoby znajdujące się na zwolnieniu warunkowym mają zresztą całkowity zakaz ich spożywania. Słyszą: „Jeśli test będzie pozytywny, nie będziemy się zastanawiać dlaczego. Po prostu wrócisz do więzienia. Nie popełniaj więc tego błędu i nie jedz maku”.


    Przygotowałem też jeden odcinek dotyczący „kuchni surrealistycznej”, który kończył się właśnie analizą sposobu zmiękczenia steku za pomocą dynamitu, ale zajmowaliśmy się w nim także takimi rzeczami jak przyrządzanie ryby na katalizatorze spalin lub gotowanie jajek w zmywarce do naczyń. Jamiemu [współprowadzący programu Pogromcy mitów] podobał się pomysł kruszenia mięsa w suszarce. Warto wspomnieć jeszcze o pomyśle odcinka, w którym odpowiemy na pytanie, czy bezpieczne jest zjedzenie potrąconej na drodze zwierzyny. Myślę, że byłby to dość zabawny i jednocześnie skandalizujący odcinek.


    Aspekt programu związany z rozwiązywaniem problemów jest naprawdę fascynujący. Czy możesz udzielić jakiejś rady dotyczącej tego, jak radzić sobie z kłopotami?


    Pierwszą rzeczą, z której należy zdać sobie sprawę, jest to, że nie osiągniesz takiego efektu, jaki zakładałeś. Świat jest mądrzejszy niż ty. Mistrzem nie zostaje ktoś, kto nigdy nie popełnia błędów. Popełnia je równie często jak ty. Tyle że on potrafi zawczasu dostrzec, że coś idzie nie tak, i odpowiednio zareagować. To ciągły proces. Piekarniki w domach nie są identyczne, nie grzeją dokładnie tak samo. Kiedy otwierasz drzwiczki, temperatura spada. Czasami chodzi o wilgotność, a czasami nie ma ona nic do rzeczy. Akurat z tym problemem przez dłuższy czas mierzyła się moja żona, piekąc ciasta. Ludzie niepotrzebnie koncentrują się tak bardzo na produkcie końcowym, podczas gdy trzeba zachować czujność podczas całego procesu. Dlatego rozwiązywanie problemu nie oznacza robienia wszystkiego w celu uzyskania znanego zawczasu efektu końcowego — chodzi raczej o podążanie ścieżką, na której się znajdujesz. Ostatecznie prawdopodobnie nauczysz się zmieniać swoje oczekiwania dotyczące wyniku jeszcze przed zakończeniem eksperymentu.


    Im lepszy się stajesz w tych przewidywaniach, tym więcej rzeczy wychodzi Ci dokładnie tak, jak planowałeś. Gdy moja żona zaczęła na poważnie zajmować się pieczeniem ciast, nie mogłem wprost uwierzyć, jak wielką różnicę — w aspekcie emulgacji i reakcji chemicznych — sprawia to, że wszystkie składniki mają temperaturę pokojową, dzięki czemu na przykład ciasto wychodzi delikatne i miękkie. Tak prosta rzecz jak wyjęcie składników z lodówki na godzinę przed rozpoczęciem gotowania może mieć ogromny wpływ na efekt końcowy. Albo wspomnijmy o wpływie niektórych owoców na różnego typu ciasto; kwaśny odczyn pH sprawia, że trzeba użyć większej ilości sody oczyszczonej. Uwielbiam odkrywać takie szczegóły. I trzeba się ich nauczyć w praktyce.


    Co lubisz gotować?


    Uwielbiam jajka w różnej postaci. Dzięki wieloletniej praktyce opanowałem do perfekcji odwracanie omletu na drugą stronę bez użycia szpatułki. Organizowałem nawet późne śniadania dla 15 osób według zasady „wpadnij do mnie, a ja przygotuję jajka dokładnie tak, jak sobie życzysz”. Moje dzieci złapały już „jajecznego bakcyla”. Kiedy się budzą (mowa tu o dziesięcioletnich bliźniakach), mają jasno zdefiniowane wymagania dotyczące przygotowania jajek. Addison uwielbia coś, co nazywamy „jajkiem trampa”. Jak wygląda? Wycinasz w chlebie dziurę, w której umieszczasz rozbite jajko, następnie całość smażysz na patelni. Drugi syn, Riley, woli jajecznicę. Chociaż lepiej smakuje mu sucha wersja, uczę go, aby nie smażyć jajek zbyt długo.


    [image: ]


    Zajrzyj na strony 300 – 301, żeby zapoznać się z metodami ubijania piany i stopniami jej ubicia.


    Wydaje się, że to powszechna przypadłość — przegotowywanie jajek i zbyt sucha jajecznica.


    Jeśli dodać do potrawy odrobinę sosu, da się zjeść. Jednak kiedy zaczynasz gotować jajka tak jak trzeba, dostrzegasz istnienie magicznej granicy, przedziału czasowego, w którym jajka stają się wprost niewiarygodnie smaczne. Właśnie dlatego tak je uwielbiam. Można powiedzieć, że w pewnym sensie jajka są dość „niewdzięcznym” produktem, ale to właśnie jest w nich takie wspaniałe.


    Jednym z miłych elementów gotowania jest fakt, że poza niewielką liczbą właśnie takich „niewdzięcznych” przepisów, większość z nich „wybacza” błędy. Kocham ten aspekt sztuki kulinarnej. Możesz zmieniać różne składniki, a efekt końcowy bywa naprawdę wyśmienity. Taki „wybaczający” przepis jest świetnym polem badawczym.


    Jak wyciągasz wnioski z niepowodzeń?


    Jakieś sześć lub siedem lat temu zrobiłem swoją pierwszą bitą śmietanę. Robiłem to ręcznie i pierwszą rzeczą, jaką zrobiłem zaraz po tym, gdy uznałem, że jest gotowa, było… celowe, niepotrzebne już z punktu widzenia jadalności tej bitej śmietany ponowne potraktowanie jej ubijaczką. Myślałem sobie wtedy: „Wiem, że jest już doskonała, ale chcę się przekonać, gdzie znajduje się granica”. No i ubijałem dalej aż do chwili, gdy zaczęła zmieniać się w masło. Pokonanie tej granicy było dziwnie łatwe. I wtedy stało się dla mnie całkiem jasne, jak daleko mogę się posunąć z bitą śmietaną.


    A muszę powiedzieć, że bita śmietana smakuje wyśmienicie. Dodanie cukru lub jakiegoś składnika zmieniającego smak jest już działaniem trywialnym. Jeśli znasz się na rzeczy, niemal tyle samo czasu zajmuje ci ręczne ubicie, co rozłożenie miksera i wyciągnięcie misek. Wspaniałą sprawą jest to, że ubijając pianę ręcznie, możesz usiąść i porozmawiać ze swoimi gośćmi.

  


  Krótka historia przepisu


  Piszemy o jedzeniu (my jako rodzaj ludzki), od kiedy tylko nauczyliśmy się pisać. Najstarsze znane nam płytki z tekstami, pochodzące z czasów początków naszej cywilizacji, w której pojawiło się słowo, zawierają znaki oznaczające piwo, rybę i inne produkty spożywcze. Najstarszy znany przepis liczy cztery tysiąclecia i opisuje sposób przygotowywania piwa, które tak jak jego daleki kuzyn, czyli chleb, było pożywieniem niezbędnym w ówczesnej diecie. Piwo było bezpieczniejsze niż potencjalnie zanieczyszczona woda, więc zarejestrowanie procesu jego wytwarzania, przybierającego formę rytuału, było koniecznością i w pewnym sensie gwarantowało przetrwanie człowieka w niekorzystnym środowisku.


  Starożytni Rzymianie rozszerzali swój jadłospis, powiększając listę przepisów o dość wyrafinowane dania, które miały mile łechtać podniebienia (ktoś ma ochotę na smażonego flaminga?). Choć ich zapiski często opisywały skomplikowane potrawy, wciąż przypominają raczej krótkie notatki niż precyzyjne protokoły z aptekarsko wymierzonymi wagami, proporcjami czy drobiazgowo odtworzonymi kolejnymi działaniami.


  
    Ciasto ze złotej kukurydzy.


    ¾ szklanki mąki kukurydzianej.


    1¼ szklanki mąki.


    ¼ szklanki cukru.


    4 łyżeczki proszku do pieczenia.


    ½ łyżeczki soli.


    1 szklanka mleka.


    1 jajko.


    1 łyżka roztopionego masła.


    Wymieszać i przesiać przez sito suche składniki; dodać mleko i dobrze ubite całe jajo z masłem; piec w niskiej posmarowanej masłem formie w gorącym piecu przez dwadzieścia minut.

  


  Książki kucharskie w formie bliższej naszym współczesnym wyobrażeniom i ze stosunkowo dokładnymi danymi wagowymi składników pojawiły się dopiero na początku XIX w. Jedną z pierwszych tego typu książek w Stanach Zjednoczonych jest wciąż uznawana za godną uwagi pozycja klasyczna z tego okresu Boston Cooking-School Cook Book (Little, Brown & Company, 1896) autorstwa Fannie Farmer. Co ciekawe, zawarte w niej przepisy przez ten czas wcale nie straciły na aktualności. Obok znajdziesz na przykład zaczerpnięty z książki kucharskiej Fannie Farmer przepis na coś w rodzaju chleba kukurydzianego (chociaż wydaje mi się, że nazwanie go „ciastem ze złotej kukurydzy” jest bardziej trafne).


  Książka kucharska Fannie Farmer sprzedała się w 4 milionach egzemplarzy. Zmieniła sposób gotowania domowych potraw i przygotowała społeczeństwo na kulinarny klasyk Irmy Rombauer pod tytułem Joy of Cooking (1931). Ta książka kucharska sprzedała się w nakładzie 18 milionów egzemplarzy. Jak na ironię, obie autorki miały wiele problemów z pierwszym wydaniem swoich dzieł, płacąc za nie z własnej kieszeni. Zmiana status quo nigdy nie była łatwa.


  Innowacją zastosowaną w Joy of Cooking było swobodne potraktowanie specjalnych odniesień z przepisów, wplecionych między listę składników a instrukcje, dzięki czemu czytający otrzymywali wskazówki, czego powinni poszukać (na innych stronach). To jedna z pierwszych książek kucharskich prowadzących czytelnika przez proces gotowania, służących zarówno jako przewodnik kulinarny, jak i źródło inspiracji dla kucharzy szukających bardziej osobliwych potraw. (Pamiętam, jak dziecięciem będąc, podczas kartkowania egzemplarza mojej mamy pochodzącego z 1975 r., natknąłem się na instrukcję z rysunkiem, podpisaną „Jak oskórować wiewiórkę”. Po lekturze miałem nieodparte wrażenie, że ludzkość nauczyła się gotowania dopiero kilka generacji wcześniej; nie mówiąc już o tym, że zdzieranie skóry z wiewiórki uznałem za… mało apetyczne doświadczenie. W najnowszym wydaniu ta część została już pominięta. Ze zrozumiałych powodów).


  Nawet współczesne przepisy, które dziedziczą po pierwszych klasykach takie cechy jak dokładne informacje dotyczące składników (Fannie Farmer) i komentarze w narracji z odniesieniami (Irma Rombauer), wciąż powinny być postrzegane jako zapiski jednego kucharza przekazywane innemu. Wynika to po prostu ze zbyt wielkich różnic dotyczących składników i preferencji. Łyżeczka suszonego oregano w Twojej szufladzie nie będzie miała takiej samej „ziołowej siły” co łyżeczka suszonego oregano w mojej. Wynika to z czasu przechowywania, rozpadu związków chemicznych (w tym przypadku karwakrolu) oraz różnic w produkcji i przetwarzaniu przypraw. Z kolei preferencje smakowe są po prostu zbyt zróżnicowane. Nie istnieje „idealne” czekoladowe ciastko! Każdy z nas ma własne upodobania.


  Jak będzie wyglądała przyszłość książek kucharskich? Chociaż nie wierzę (lub nie chcę wierzyć!), że drukowane wersje odejdą do lamusa, trudno zaprzeczać, że żyjemy w erze cyfrowej, która zmienia sposób korzystania ze źródeł. Książki już nie muszą mieć charakteru czysto referencyjnego, nie muszą zawierać wyczerpujących informacji na dany temat, ale niezmiennie ich lektura powinna sprawiać przyjemność i inspirować. W miarę jak dostęp do internetu staje się coraz powszechniejszy, dobry przepis na tażin z kurczakiem lub tofucznicę szybciej znajdziesz online, niż przeszukując indeks na końcu książki kucharskiej. Fannie Farmer i Irma Rombauer byłyby zachwycone, mogąc korzystać z najnowszych zdobyczy techniki!


  Kiedy zobaczymy pierwszą dynamicznie generowaną książkę kucharską z przepisami dostosowanymi do naszych indywidualnych potrzeb i upodobań? Na przykład taką, w której znajdą się tylko przepisy oznaczone hasłami: slow food, zdrowa żywność, niski poziom glikemiczny? Albo generator przepisów, który pozwoli Ci samemu wybrać parametry? „Komputer! Zmień przepis tak, aby moje ciasteczka były bardziej chrupiące!” Podejmowano już różne tego typu próby, ale nie udało się jeszcze dokonać przełomu w tej dziedzinie. Po części wynika to z faktu, że e-booki zawierające cyfrowe wersje przepisów nie pozwalają na tak zaawansowaną edycję danych, a instalowanie wyspecjalizowanych aplikacji to już bariera, której nie jest w stanie pokonać większość kulinarnych artystów.

  


  Doświadczeni kucharze łatwo rozszyfrują skondensowane (a właściwie spakowane!) wersje przepisów, choćby te redagowane i publikowane na Twiterze (@cookbook) przez Maureen Evans:


  Zupa cytrynowa z soczewicą: siekceb&seler&march&czosn;przykryj&duś@ mały7min+3Ł/olejGotuj40min+4szrosół/1sz/soczew/tym&lbobk&skcytrPiure+sokcytr/s+p

  


  Myślę też, że przekroczyliśmy już granicę, gdy liczyła się przede wszystkim prostota. Gotowanie dla przyjemności to już tylko śpiew przeszłości. Cieszymy się, gdy możemy nagrodzić się za uporanie się z wyzwaniem. Mówię w takim przypadku o czymś, co można nazwać poczuciem gratyfikacji twórcy. Jest to nagroda emocjonalna i satysfakcja z wykonania zadania po pewnej trudności. Wyobraź sobie czekoladowe ciasteczka, które sam przygotowujesz całkiem od zera. Satysfakcję daje Ci nie tylko ich jedzenie, ale i sam fakt poświęcenia im czasu i wysiłku. Producenci żywności dobrze o tym wiedzą. Można stworzyć niemal kompletne ciastka w proszku, do których nie trzeba będzie dodawać ani jajek, ani masła, ani nawet wody… Tylko że wtedy taki produkt miałby zerowy współczynnik poziomu gratyfikacji twórcy! Jakaż to przyjemność wstawić do piekarnika kupioną w sklepie foremkę z zawartością i nacisnąć przycisk „start”? Prawdopodobnie żadna.


  Bez względu na źródło i format zredagowanego przepisu (czy będzie to krótka notatka, esej kulinarny, diagram przepływów lub cokolwiek innego), zapoznając się z nim, myśl o źródle i intencjach autora, przekładając jego słowa na bardziej przyswajalną wersję, dzięki której osiągniesz to, czego szukasz.

  


  Przepisy, których graficzna forma i układ ma pomagać kucharzom, takie jak ten na tiramisu, zaczerpnięty ze strony Michaela Chu (http//cookingforforeigners.com), pozwalają w sposób łatwy i bezpośredni przekazać wszystkie informacje dotyczące czasu i aktywności:

  


  Proste tiramisu


  
    
      
        
          
          
          
          
          
        

        
          
            	
              ok. 20 długich biszkopcików typu Lady Fingers

            

            	

            	
              układać warstwami i oprószyć

            

            	
              przykryć

            
          


          
            	
              2 kieliszki (60 ml) gotowego espresso

            

            	
              zmiksować i schłodzić

            

            	
              zamoczyć

            
          


          
            	
              ½ szklanki (120 ml) gotowej kawy

            
          


          
            	
              1 szklanka (240 ml) słodkiej śmietany (min. 36%)

            

            	
              ubić na sztywno

            

            	
              połączyć

            
          


          
            	
              455 g serka mascarpone

            

            	
              dobrze wymieszać

            
          


          
            	
              ½ szklanki (100 g) cukru typu kryształ

            
          


          
            	
              3 łyżki (44 ml) rumu lub brandy

            
          


          
            	
              kakao w proszku

            

            	
          


          
            	
              wiórki z gorzkiej czekolady

            

            	
          

        
      

    

  


  
    Przepisy z kuchni średniowiecznej


    Jeśli lubisz historię i stare teksty źródłowe, inspiracji do kuchennych rewolucji możesz poszukać w najstarszych książkach kucharskich. Kilka z nich jest obecnie uznanych za światowe dziedzictwo i dostępnych w internecie za pośrednictwem portali takich jak Internet Archive (http://www.archive.org), Project Gutenberg (http://www.gutenberg.org) czy Google Books (http://books.google.com). Przeszukaj na przykład zasoby ostatniego z wymienionych przeze mnie serwisów w poszukiwaniu pozycji z 1830 roku, zatytułowanej Domy i dwory. Przy tem opisanie apteczki, kuchni, stołów, uczt, biesiad, trunków i pijatyki, (…) przez Łukasza Gołębiowskiego. Lektura opisów dawnych szlacheckich obyczajów — także w kontekście sztuki kulinarnej — może być prawdziwą frajdą! W starych księgach znaleźć można kilka prawdziwych perełek, przepisów na potrawy, o których dziś mało kto pamięta.


    Im starszy jest przepis, tym może okazać się trudniejszy. Jednym z utrudnień może być na przykład fakt, że przez lata nasz język ulegał zmianom i ewoluował. Bardzo. Poniższy przykład pochodzi z najstarszej zachowanej (wydanie z roku 1682) polskiej książki kucharskiej — Compendium ferculorum, albo zebranie potraw, przez Urodzonego, Stanisława Czernieckiego I. K. M. Sekretarza. A Iaśnie Wielmoznego Iego Mośći Pana Alexandra Michala Hrabie na Wiśńiczu i Iarosławiu Lubomirskiego, Woiewody Krakowskiego, Sandomirskiego, Zatorskiego, Niepołomskiego, Lubaczewskiego, Ryckiego &c. &c. Starosty: Kuchmistrza. Ad usum Publicum. Napisane.:


    XCVIII. Kápłon Octem nalany żywcem.


    Weźmiy Kápłona żywego/ naley mu leykiem w gardło octu winnego/ a záwiąż/ y zawieś przez godzin pieć, ofskup pieknie/ ochędoż/ upiec zwyczáynie albo nagotuy jako chcesz.


    Cóż, trzeba przyznać, że ów przepis jest dość osobliwy. I to nie tylko z powodu innego języka, czy swojej… skrótowej treściwości (jako żywo pasującej do przepisów przekazywanych w tweetach). Ta krótka receptura na kapłona octem nalanego żywcem może dziwić, wprowadzać poczucie niesmaku bądź obrzydzenia, ale w barokowej kuchni musiała uchodzić za bardzo wymyślną i zapewne budziła zachwyt biesiadników. Koncepty, niespodzianki oraz makabryczne pomysły były bowiem wówczas w cenie.


    Jednak dawne przepisy nie zawsze były tak krótkie i minimalistyczne. We wspomnianej wcześniej pozycji Domy i dwory znajdujemy taki oto fragment: „Olla putrida zastawiona była w pasztecie francuzkim: do niej wchodził kapłun tłusty, jarząbków 2, baranek, gołębi 2, mlecz cielęcy, kapłunie wątróbki, tłustość wołowa, mięso wieprzowe, salseson, pinole, ocet i rzepa niemiecka. Potrzeby do święcenia: baranek z masła, szołder czyli szynek wędzonych 12, baranków 15, jaj kop 12. Na kołacze wielkanocne mąki korcy 7 ½, masła fasek 6 ½, jaj kop 30, sérów 60, rozynek w obu gatunkach f. 120, gałek muszkatołowych ½ funta, szafranu ósma część funta, małmazya, mleka dzbanów 2. Osobno było święcone u królowej, do którego nadto wchodził bałun, farby różne i płacono malarzom od złocenia”. Jak widać, oprócz znanych przypraw i składników, takich jak szafran czy gałka muszkatołowa, znajdujemy w zacytowanym fragmencie przepisu na przykład „małmazyę” — słodkie, aromatyczne ciemne wino, wyrabiane z winogron w okolicach miasta Malvasia na Peloponezie. Ale cóż to był „bałun” lub czym wyróżniała się „rzepa niemiecka”? Dawne przepisy kończyły się czasami wskazówką na temat tego, w jaki sposób przygotować makaronową wersję herbu rodowego lub szachownicę ze złotych liści (stąd w przytoczonym fragmencie specjalny fundusz na złocenia, z którymi trudno równać się nawet nabijanym diamentami obudowom iPhone’ów!). Nie muszę chyba zwracać uwagi na fakt, że w skali domowej ilości zużyte do przygotowania kołaczy wielkanocnych wydają się nieco… przyduże? Jeśli ktoś miałby zatem ochotę poeksperymentować z kuchnią szlachecką, przyda się mu odrobina wyobraźni skali i żyłki naukowca. Nie trzeba się też ograniczać do polskiego piśmiennictwa!
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    Przeglądając starą księgę Du Fait de Cuisine z 1420 r., zauważyłem ciekawy przepis na parma torte. Uwspółcześniona modyfikacja przepisu na tort z Du Fait de Cuisine znalazła się w pozycji autorstwa Eleanor i Terence’a Scullych zatytułowanej Early French Cookery: Sources, History, Original Recipes and Modern Adaptations (ukazała się nakładem University of Michigan Press w 1966 r.). Zajrzyj na http://cookingforgeeks.com/book/parmatorte/.

  


  Nie zawsze warto trzymać się przepisu


  Dlaczego nie zawsze warto ślepo podążać za wskazówkami autora przepisu? Z kilku powodów:


  
    	Przepisy nie mogą zawierać dokładnych wag produktów. Składniki i techniki przygotowywania danej receptury prowadzą bowiem do różnych wyników: połączenie 3 szklanek mąki i 1 szklanki wody nie zawsze przyniesie taki sam, niezależny od miejsca gotowania i kucharza, efekt. Doświadczeni piekarze wiedzą na przykład, że to, ile wody dodaje się do ciasta, zależy od pogody (to nie żart; mąka wszak sama z siebie gromadzi wilgoć z powietrza), a waga drożdży zależy od pory roku (więcej dodaje się do chleba zimą, ponieważ w niższej temperaturze działają wolniej). Ucz się i zbieraj doświadczenia, zwracając uwagę na wygląd i smak, a także własną intuicję — dostosowuj ilość składników na bieżąco, próbując skopiować ich reakcję z wcześniejszych udanych prób.


    	Niektóre przepisy są tylko koncepcjami. Kamienna zupa? Sałatka z kuchennych odpadków? Congee? Mogę Ci powiedzieć, co zrobiłem, bazując na produktach dostępnych na ryneczku znajdującym się obok mojego domu, ale Ty musisz się dostosować. Przepis na congee, który znajdziesz na następnej stronie, w zasadzie trudno nazwać przepisem, chociaż przecież zawiera wskazówki dotyczące ilości produktów składowych i instrukcję przyrządzania. Wystarczy, że przeczytasz go tylko raz, żeby zrozumieć ogólną koncepcję. I nigdy więcej nie musisz do niego wracać.


    	Odejdź od przepisu! Nie podoba Ci się smak niektórych zaproponowanych składników? Zastąp je czymś innym. Być może zaciekawiło Cię kilka przepisów na pewne danie i chcesz je w jakiś sposób połączyć i zmodyfikować przyprawy lub użyć innych warzyw. Przepisy nie są wyryte w kamieniu. (Cóż, może z wyjątkiem tego przepisu starożytnych Egipcjan na piwo, o którym wcześniej wspomniałem).

  

  


  Przeprowadź testy A/B, żeby obalić mity. Przygotuj danie według przepisu dwa razy, zmieniając tylko jeden element (np. w przypadku ciastek zadaj sobie pytanie: rozpuścić masło czy nie?). Przekonaj się, czy to coś zmienia. Jeśli nie jesteś pewien, która metoda będzie lepsza, wypróbuj obie i zobacz, co się stanie. Gwarantuję, że się czegoś dzięki temu nauczysz. Może zrozumiesz coś, o czym twórcy przepisu nie mieli pojęcia.

  


  I wreszcie ślepe trzymanie się przepisu zabija inwencję własną. Często czerpię inspirację z kuchni różnych kultur, zwracając uwagę na specyficzne „rodziny smaków” lub regionalne składniki uważane za komplementarne. Świetnie do siebie pasują cytryna, estragon i wino, występujące regularnie razem w potrawach kuchni francuskiej. Gdzie indziej może to być cytryna, rozmaryn i czosnek. Istnieje mnóstwo książek kucharskich uwzględniających regionalne przepisy. Wystarczy wybrać jeden z tych obszarów, które Cię interesują. Ja uwielbiam lekturę książek kucharskich z regionów, gdzie mieszają się dwie lub więcej kultur (Maroko, Izrael, Wietnam). Uważam je za niezwykle inspirujące. To, w jaki sposób mieszają się techniki i składniki, jest naprawdę fascynujące.


  W poszukiwaniu składników i inspiracji zaglądaj do lokalnych supermarketów i rodzinnych sklepów, w których można kupić mydło i powidło. Na małych stoiskach przy drodze w zamieszkałych przez różne etniczne mniejszości dzielnicach możesz natknąć się na nowe zapachy, nieznane produkty i przyprawy. Popytaj o nie mieszkańców. Możesz tam odkryć niesamowite rzeczy, które na zawsze zmienią Twoje podejście do gotowania. Ale nie będzie to możliwe, jeśli przez resztę swojego życia będziesz sztywno trzymał się przepisów, które dobrze znasz.


  Congee


  Jako że wszyscy musimy coś jeść, w każdej kuchni regionalnej znajduje się jakieś danie zawierające rosnące lokalnie ziarno, dar matki natury. W różnych częściach świata może chodzić o coś innego — w Stanach Zjednoczonych jest to pszenica lub owies, który równie powszechnie hoduje się w Europie, z kolei w dużej części Azji — oczywiście ryż. Wszystkie te rośliny uprawne należą do jednej rodziny (wichlinowate, trawy; łac. poaceae), zatem nie powinno dziwić, że ziarna można gotować w wodzie lub czasami w mleku, uzyskując podobne produkty. Pszenica zamienia się w grysik (kaszę mannę), owies przemienia się w owsiankę, a ryż… staje się congee.


  Istnieje niewielka szansa, że znajdziesz congee w menu wielu restauracji lub na stronicach licznych książek kucharskich. Dlaczego? Z tego samego powodu, z jakiego nie pojawiają się tam też takie dania jak kasza manna czy owsianka. To po prostu najczęściej łatwe do przygotowania na szybko jedzenie domowe, a nie wyrafinowane danie, które można jeść „na mieście”. To jednak wcale nie znaczy, że congee nie jest smaczne czy pożywne. Miliard ludzi je congee regularnie! Dla niektórych z nich jest odpowiednikiem rosołu: pożywnego i wzmacniającego posiłku, który spożywa się podczas choroby lub gdy ma się ochotę na smak dzieciństwa poprawiający nastrój.
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  Congee można podzielić na kilka kategorii, opierając się na pewnych unikalnych cechach przygotowania w poszczególnych kuchniach regionalnych. Chińczycy nazywają go jook lub zhou (rozwodniona wersja kleiku ryżowego z jajkami, pastą rybną, tofu i sosem sojowym). W Indiach używa się terminu ganji („zupa” ryżowa z dodatkami: mlekiem kokosowym, curry, imbirem i kminkiem). Jeśli ganji gotuje się ze słodkim mlekiem i kardamonem, a potem podaje z pistacjami lub migdałami, otrzymujemy wersję deserową, na którą można natknąć się w indyjskich restauracjach.


  Congee staje się również dobrą okazją do eksperymentów kulinarnych. Poszukaj nowych smaków, spróbuj połączyć różne składniki i przyprawy. Wypróbuj, jak sprawdzą się inne ziarna w miejsce ryżu. Dlaczego by nie spróbować owsianki z tradycyjnymi dodatkami congee: zieloną cebulką, smażonym czosnkiem lub jajkiem sadzonym. Brzmi smakowicie. Do fuzji smaków regionalnych dochodzi często, gdy łączy się tradycje dwóch sąsiadujących kultur: na wybrzeżach Morza Śródziemnego (kuchnia północnoafrykańska i południowoeuropejska), w Azji Południowo-Wschodniej (kuchnia azjatycka i kolonialna kuchnia europejska), na Karaibach (kuchnia afrykańska i kuchnia zachodnioeuropejska). Na bazarach w Izraelu znaleźć można wiele produktów pochodzących z okolicznych regionów — zachodnich obszarów Północnej Afryki (zwłaszcza z Maroka) i Europy Wschodniej, co sprawia, że kuchnia izraelska zawiera wiele cech wspólnych dwóch wcześniej wymienionych. Na współczesną kuchnię wietnamską bardzo wpłynęła francuska okupacja w XIX w. Przykładem najbardziej różnorodnej „kuchni fusion” jest jednak najprawdopodobniej kuchnia amerykańska. W Nowym Świecie jak w wielkim tyglu przez kilkanaście dziesięcioleci mieszało się wiele kultur: afrykańska, Indian, na południu hiszpańska; zachodnioeuropejska kuchnia przenikała się z kuchnią niewolników z Afryki, tworząc typową dla Luizjany kuchnię kreolską. Swoją rolę odegrała też kuchnia meksykańska Tex-Mex. Congee to dobry punkt wyjścia do poznawania kuchni fusion. Pomyśl o zastosowaniu ryżu, grysiku, kaszy i mąki kukurydzianej. Eksperymentuj!


  
    Czym różni się ryż krótko-, średnio- i długoziarnisty? I co sprawia, że czasami się klei?


    W dużym skrócie chodzi po prostu o skrobię. Nie ma chyba nikogo, komu by to słowo nie obiło się o uszy. Czym właściwie jest skrobia? To węglowodan (jak sama nazwa wskazuje związek węgla oraz wodoru i tlenu; więcej informacji na temat skrobi znajdziesz na stronie 205) składający się z dwóch frakcji: amylozy i amylopektyny. Amylopektyna może związać więcej wody niż amyloza. Stosunek jednej do drugiej w różnych ziarnach ryżu decyduje o jego właściwościach. Różne rodzaje ryżu charakteryzują się również niejednorodną wielkością granulek skrobi, które z różną szybkością wchłaniają wodę, co wiąże się właśnie z różnym czasem gotowania odmian ryżu. Ryż „długoziarnisty” — czyli taki o określonym stosunku średnicy ziarenka do jego długości — wyróżnia się niższą zawartością amylopektyny w porównaniu z amylozą. A to znaczy, że takie ziarnko wchłonie mniej wody, przez co mniej klei się po ugotowaniu.

  


  


  Gotuj przez kilka godzin w wolnowarze lub w garnku na bardzo małym ogniu:


  4 szklanki (1 litr) wody lub bulionu


  ½ szklanki (100 g) ryżu krótko- lub średnioziarnistego (nie ma powodu, żeby go płukać; przyda się większa ilość skrobi)


  ½ łyżeczki (3 g) soli


  Kiedy przyjdzie czas posiłku, podgrzej ryż do temperatury bliskiej temperaturze wrzenia wody, aby zakończyć gotowanie. Długotrwałe podgrzewanie ryżu spowoduje rozbicie skrobi, a końcowe zagotowanie wody sprawi, że skrobia zamieni się w żel i szybko zgęstnieje. Mam w kuchni szybkowar z trybem wolnego gotowania, w którym w czasie gotowania potraw następuje wzrost ciśnienia, wykorzystywany do gotowania ryżu. Wystarczy, że pod koniec przyrządzania zmienię ustawienia na „tryb ryżu”, a temperatura wzrośnie do bliskiej wrzenia wody. Jeśli przygotowujesz congee w zwykłym garnku na kuchence gazowej, zwiększ płomień do średniego i od czasu do czasu zamieszaj zawartość naczynia (gdy już będziesz przygotowywać dodatki), żeby ryż na dnie się nie przypalił.


  W tym czasie przygotuj kilka różnych wersji dodatków do congee. Nie ma stałej listy składników — milion kucharzy przyrządzających congee codziennie na różne sposoby nie może się przecież mylić.


  Wśród moich ulubionych dodatków znajdują się:


  tofu, pokrojone na małe kostki i podsmażone z każdej strony na jasnobrązowo;


  posiekana drobno szalotka;


  czosnek, posiekany na niewielkie płatki i podpieczony tak, że przypomina „czosnkowe chipsy”;


  sos sriracha;


  sos sojowy;


  podpieczone plasterki migdałów.
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  Kilka sugestii:


  Jeśli myślisz o przyrządzeniu bardziej wyrafinowanej wersji congee, o nieco bardziej unikalnym smaku, spróbuj różnych kombinacji z suszoną rybą, rousong (rodzaj suszonego mięsa, nazywanego też „wełną mięsną”; to tradycyjny dodatek do congee w różnych kuchniach regionalnych i lokalnych), kawałeczkami kurczaka, furikake (japońska przyprawa używana do doprawiania ryżu, składająca się z suszonych i zmielonych na proszek kawałków ryby, sproszkowanych alg morskich i nasion sezamu), prażonymi nasionami sezamu, kiszonymi ogórkami, smażonym glutenem, pastą miso, orzeszkami ziemnymi, kolendrą, smażoną szalotką/cebulą czy z masłem.


  Jeśli wolisz słodzą wersję congee, pomyśl o wykorzystaniu zwykłych dodatków do tradycyjnych płatków owsianych (takich jak cukier, miód, cynamon, mleko, owoce), a następnie zastanów się nad tym, co zastępuje te produkty w innych kuchniach regionalnych (mleko kokosowe, płatki kokosowe, słodka czerwona fasola, mochi, daktyle, gotowane słodzone orzeszki ziemne itd.).


  Danie możesz podawać, jak podaje się rodzinny obiad — z dodatkami w osobnych miseczkach — tak aby każdy z gości mógł wybrać sobie to, co mu najbardziej smakuje, lub podzielić je po równo na talerzach w przypadku bardziej oficjalnej okazji: z 1 – 2 łyżkami tofu, kilkoma łyżeczkami szalotki, garścią wiórków czosnkowych i odrobiną sosów sojowego i sriracha. W tym przypadku konkretne ilości mają drugorzędne znaczenie — może z wyjątkiem sosów, słonego i pikantnego, z którymi nie należy przesadzać.


  Uwagi:


  
    	Aby przygotować opiekane wiórki czosnkowe, użyj ostrego noża do posiekania kilku ząbków (jeśli uwielbiasz czosnek, oczywiście nie musisz ograniczać się do kilku sztuk) na cienkie plastry. Ustaw patelnię na palniku ze średnim/dużym płomieniem. Nie używaj oleju. Ułóż plasterki czosnku tak, aby uformowały pojedynczą cienką warstwę. Opiekaj je przez 2 – 3 minuty aż do chwili, gdy lekko zbrązowieją, a potem odwróć (szczypcami) na drugą stronę.


    	Tuż przed zakończeniem gotowania ryżu możesz dodać jedno jajko — do garnka (wymieszaj) lub bezpośrednio do misek (w takim przypadku warto je wstawić na minutę do mikrofalówki, bo ryż sam z siebie nie będzie na tyle gorący, aby ugotować jajko). Dodatek jajka wpłynie pozytywnie na teksturę kleiku i nada mu bogatszy aromat.

  


  
    Jacques Pépin o gotowaniu
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    Jacques Pépin jest sławnym szefem kuchni, chętnie dzielącym się wiedzą m.in. za pośrednictwem książek, których ma na swoim koncie ponad dwadzieścia. Wśród tych bardziej znanych warto wymienić New Complete Techniques (Black Dog & Leventhal Publishers, 2012). Wcielał się również w rolę gospodarza w wielu programach o gotowaniu, nadawanych przez PBS, takich jak „Julia and Jacques Cooking at home”, który został doceniony przez krytyków nagrodą Emmy Award. Jacques Pépin jest również laureatem kilku James Beard Awards, w tym nagrody za całokształt dokonań — Lifetime Achievement Award.


    Jakie są Twoje pierwsze wspomnienia z kuchni?


    Cóż, właściwie mógłbym powiedzieć, że urodziłem się w kuchni, bo moi rodzice mieli restaurację. Razem z bratem ciągle pomagaliśmy w sprzątaniu, pracowaliśmy na zmywaku albo zajmowaliśmy się skrobaniem tego czy obieraniem tamtego. Mogłem więc zostać stolarzem, tak jak mój ojciec, albo na dłużej zagościć w kuchni, gdzie większość czasu spędzała moja matka. To był mój wybór, moja decyzja. Zawsze mi się wydawało, że praca w kuchni jest ekscytująca. No wiesz… ze wszystkimi tymi odgłosami, zapachami i tak dalej…


    Wychowałeś się we Francji, a w 1959 r. przeprowadziłeś się do Stanów Zjednoczonych. Dlaczego?


    We Francji dobrze sobie radziłem. Pracowałem w największych restauracjach, takich jak Plaza Athénée, Fouquet’s, Maxim’s, a potem zostałem nawet kucharzem prezydenta. Tak naprawdę wcale nie musiałem wyjeżdżać w poszukiwaniu jakiegoś przysłowiowego „lepszego życia”. Czułem jednak wewnętrzną potrzebę zrobienia tego, co robiło wtedy wielu młodych ludzi. Pomyślałem, że może spędzę w Ameryce kilka lat, nauczę się języka, a potem wrócę. Gdy jednak znalazłem się w Nowym Jorku, pokochałem to miejsce i nigdy już nie wróciłem.


    I wtedy, bardzo szybko po przybyciu do Stanów Zjednoczonych, zacząłeś pracować dla Howarda Johnsona. Zresztą pan Johnson w 1961 r. zatrudnił cię osobiście. W rozmowie z dziennikarzem „New York Timesa” mówiłeś, że to była twoja najcenniejsza praktyka. Jak to możliwe?


    To była rzeczywiście najcenniejsza moja amerykańska praktyka. Poproszono mnie, abym udał się do Białego Domu i, prawdę mówiąc, nie miałem wtedy wrażenia, że otwiera się przede mną wielka szansa. Myślałem sobie wtedy, że miejsce kucharza jest w kuchni. I tyle! Gdy gotowałem dla prezydenta Francji, nigdy nie proszono mnie na salony. Jeśli zaś ktoś z gabinetu pojawił się w kuchni, to znaczyło, że stało się coś złego! Pytany, czy chciałbym pracować w Białym Domu, ze względu na doświadczenia z Francji odpowiadałem, że nie chcę tego robić. A Howard Johnson był dla mnie symbolem zupełnie innego świata. Świata, o którym nie wiedziałem nic. Świata masowej produkcji, amerykańskich zwyczajów żywieniowych.


    Twoja przygoda z przemysłem kulinarnym w Stanach Zjednoczonych trwa już od pięćdziesięciu lat, a przedtem przez kilkadziesiąt lat zbierałeś doświadczenie w kuchni francuskiej. Jak sądzisz? Jak w przyszłości zmieni się nasz stosunek do sztuki kulinarnej?


    Tego nie wiem. Rynek amerykański ma unikalny charakter. We Francji 99% ludzi gotuje dania kuchni francuskiej po prostu dlatego, że rodzą się w tym kraju, w tym środowisku o określonej, charakterystycznej kulturze, przez co potrawy kuchni francuskiej znają od dziecka. To im smakuje. I bardzo dobrze. We Włoszech 99% populacji przyrządza dania kuchni włoskiej. Analogicznie wygląda sytuacja w Hiszpanii, Portugalii, Niemczech. W Ameryce jest inaczej. Jednego dnia ktoś gotuje danie tureckie, potem idzie do restauracji z kuchnią Suahili, a następnie do restauracji, gdzie menu składa się z potraw kuchni Jukatanu, potem do francuskiej, włoskiej i tak dalej. Te trendy pojawiły się dopiero w ostatnich 20 latach. Stany Zjednoczone to najbardziej ekscytujący kraj na świecie właśnie ze względu na tego typu międzynarodowy tygiel różnorodności kulinarnych.


    Pięćdziesiąt lat temu, gdy przybyłem do Ameryki, kucharz znajdował się na najniższym szczeblu drabiny społecznej. Każda dobra matka wolałaby, aby jej syn został architektem lub prawnikiem, na pewno nie kucharzem. Teraz jesteśmy geniuszami sztuki kulinarnej. Ktoś mi powiedział, że w telewizji jest 400 programów o gotowaniu. To po prostu niesamowite! Jak będzie wyglądać przyszłość? Nie wiem. Wiem jednak, że nie może być mowy o powrocie do przeszłości. Przemysł spożywczy jest ogromny, a ludzie stają się coraz lepiej wykształceni pod względem sztuki kulinarnej.


    Co mówisz ludziom, którzy dopiero wszystkiego się uczą, stawiają pierwsze kroki w kuchni?


    Jeśli ludzie widzą swoją przyszłość w przemyśle spożywczym, ale nie wiedzą jeszcze, od czego zacząć, mówię im, że najlepiej jest skupić się na kuchni, bo to ona znajduje się w centrum tego świata. Niezależnie, czy zostaniesz krytykiem kulinarnym, czy zaczniesz zarabiać na życie, robiąc profesjonalne zdjęcia potraw, przyda ci się wszystko, czego nauczysz się w kuchni. Taka sytuacja wcale nie musi powtarzać się w innej domenie przemysłu spożywczego. A tymczasem jedzenie pojawia się wszędzie, począwszy od świata akademickiego, aż po proste bary bistro i food trucki.


    Wspomniałeś, że dobrze, gdy codziennie wychodzimy „na miasto”, żeby spędzić przyjemnie czas podczas posiłku. Z gotowaniem również musi wiązać się jakaś przyjemność.


    Rolę pomagającego mi kuchcika pełni obecnie supermarket. Dawniej tak nie było. Mam patelnię z powłoką nieprzywierającą, kupuję pozbawione kości i skóry kurze piersi, posiekane już na plasterki grzyby, umyty szpinak. Dzięki temu przy minimalnym wysiłku mogę w ciągu 10 – 15 minut przygotować kompletny posiłek. Oczywiście gotowanie może być przyjemnością. Ciesz się nim, jedz smaczne i świeże produkty.


    To intrygujące, że porównujesz współczesny sklep z produktami spożywczymi do sous-chef de cuisine z uwzględnieniem różnic skali świata domowego kucharza. Czy uważasz, że w ostatnich latach zaczynamy lepiej rozumieć wzajemne zależności produktów, chemiczne procesy zachodzące w potrawach podczas ich przyrządzania?


    Zauważam pewne zmiany, choćby w kwestii przyczyn niepowodzenia podczas przygotowywania sosu holenderskiego i tak dalej, ale szef kuchni zdobywa wiedzę w inny sposób. Ostrzenie noży, ubijanie piany, luzowanie kurczaka z kości, sposób przygotowania omletu… takie rzeczy nie zmieniły się od pół wieku. Podchodząc do piekarnika, intuicyjnie powiem ci, kiedy pieczeń jest gotowa, bo jak mówimy, „kurczak” chante. Śpiewa, gdy wszystkie soki wyparowały, a tłuszcz gromadzący się w naczyniu skwierczy. Podobnie wystarczy, że dotknę mięsa na grillu, a wiem, czy stek jest średnio wysmażony, czy krwisty, według potrzeb, i trzeba go zdjąć.


    Jadłem z ludźmi, którzy posiadają bardzo dużą wiedzę na temat żywności i procesów chemicznych zachodzących w produktach spożywczych, a mimo to przygotowany przez nich posiłek okazywał się absolutną porażką. A potem idziesz do małej włoskiej restauracyjki, w której gotuje mamma niedysponująca żadną wiedzą na temat chemii i okazuje się, że gdy wspominasz to po latach, ciągle cieknie ci ślinka na myśl o tych specjałach.


    Zupełnie inaczej przygotowuje się posiłek wtedy, gdy wiesz, że chodzi o zredagowanie przepisu, i wówczas, gdy kucharzysz po prostu dla czystej przyjemności. Kiedy coś przygotowują, zapisuję to, co robię. Powstaje ciąg wskazówek. I nie ma żadnej gwarancji, że tobie uda się osiągnąć taki sam efekt. Przepis to po prostu zapis działań w pewnej określonej chwili, gdy archiwizuję to, co się stało tego dnia przy tej określonej temperaturze.


    Dostajesz do ręki przepis, tekst zapisany na papierze, którego powinieneś się trzymać, podczas gdy takie działanie jest zaprzeczeniem wolności, którą czułem, gdy tworzyłem przepis. Jednak przekonuję ludzi, że kiedy przyrządzasz coś według przepisu, powinieneś trzymać się receptury najwierniej, jak potrafisz, aby w ten sposób uhonorować tego, kto ją sporządził. Jeśli potrawa się uda, to prawdopodobnie jeszcze kiedyś to powtórzysz, ale za drugim razem będziesz mógł spojrzeć na nią nieco przez palce. Za trzecim lub czwartym razem zapewne ulepszysz przepis, dostosowując go do swoich upodobań. Przepis nie ma stałej formy, ciągle ewoluuje. Nigdy nie uda ci się przyrządzić takiego samego kurczaka, z taką samą ilością tłuszczu.


    Prowadzę zajęcia na Boston University. Przekonałem się, że każdy z moich uczniów szuka „inności”. A przecież to oksymoron, bo nie możesz zrobić tego samego, co sąsiad ze stanowiska obok, bo nim nie jesteś. To jeden z paradoksów. Gdy przygotuję pieczonego kurczaka, ziemniaki z masłem i sałatkę, wszyscy moi uczniowie przez półtorej godziny starają się udziwnić to samo danie. Powtarzam im: „Nie starajcie się mi zaimponować, robiąc coś innego. Nie musicie tego robić, bo mam piętnastu uczniów i dziś spróbuję piętnastu różnych kurczaków. Nie możesz być taki sam jak osoba obok. Więc nie zmuszaj się na siłę do udziwnień. Po prostu gotuj z sercem, a efekt twojej pracy będzie różny od tego, co przygotuje ktoś obok”.


    Wystąpiłeś w programie Top Chef. Stwierdziłeś w którymś z odcinków, że twoim idealnym daniem jest pieczony młody gołąb ze świeżym groszkiem. Jestem ciekaw, dlaczego wspomniałeś akurat o tej potrawie?


    No wiesz, zieloniutki groszek prosto z ogrodu, z sałatą, drobnymi białymi cebulkami podobnymi do perełek, masłem i szczypta cukru oraz soli — peas à la française — to po prostu niebo w gębie. A ja uwielbiam dobrze zrobionego gołębia.


    Prawdę mówiąc, pytanie „Co byś zjadł jako ostatni posiłek w życiu?” jest zwyczajnie głupie. Jeśli wiedziałbyś, że masz umrzeć, prawdopodobnie nie miałbyś apetytu! Odpowiedziałem wtedy, że chciałbym po prostu zjeść najlepszy chleb z najlepszym masłem, jakie tylko udałoby mi się znaleźć. Moim zdaniem trudno o coś lepszego. Kiedy redaktor usłyszał tę szczerą odpowiedź, oczywiście skomentował: „Cóż, to świetnie, ale to nam nie wystarczy”. No więc niech będzie pieczony gołąb z groszkiem. (Przepis Jacquesa Pépina znajdziesz na stronie http://cookingforgeeks.com/book/peas/).


    Wspaniale! Dobry chleb, dobre masło.


    Niezwykły chleb i najlepsze masło. Tak. Nie ma nic lepszego.

  


  Miejsce na wszystko i wszystko na miejscu


  Nie wszyscy kucharze mają porządek we krwi, ale jeśli jest jakieś miejsce, w którym wszystko zawsze powinno mieć swoje miejsce, to jest nim właśnie kuchnia. Julii Child udało się znaleźć praktyczne zastosowanie dla powiedzenia „miejsce na wszystko i wszystko na swoim miejscu”. W jej kuchni wszystkie garnki, rondle i patelnie wisiały na desce z kołkami z obrysowanymi krawędziami, tak aby po użyciu każde naczynie mogło wrócić tam, gdzie wisiało; noże przechowywano ponad blatami roboczymi na magnetycznej listwie, a standardowe składniki — olej, wermut, a także przedmioty takie jak łyżki i trzepaczki — znajdowały się zawsze w pobliżu kuchenki. Jej kuchnia zorganizowana była na francuską modłę, zgodnie z zasadą mise en place, która mówi, że narzędzia i składniki potraw muszą być pod ręką — na wierzchu i w pobliżu powierzchni roboczej, akurat tam, gdzie będą potrzebne, tak aby można było łatwo i szybko po nie sięgnąć.


  Podobny porządek powinien panować w Twojej kuchni. Każdy obiekt znajdujący się w kuchni powinien mieć swoją „domyślną” lokalizację, dzięki czemu znalazłbyś go nawet z zawiązanymi oczyma. (Taka sytuacja nie jest dla wszystkich równie hipotetyczna, co dla Ciebie — przecież gotują także osoby niewidome!). Umieść sprzęty kuchenne w pobliżu produktów spożywczych, z którymi są używane: łyżeczki do odmierzania w pobliżu przypraw, praskę do czosnku z czosnkiem, pojemniki z miarkami w pobliżu produktów sypkich. A jeśli już o nich mowa. Zadbaj o to, aby na pojemnikach pojawiła się nie tylko nazwa produktu, ale i data zakupu, aby uniknąć potencjalnie nieprzyjemnych niespodzianek za kilka miesięcy (a może i lat).


  [image: ]


  Przechowuj często używane narzędzia tam, gdzie możesz szybko po nie sięgnąć. W każdej kuchni przy kuchence powinno znaleźć się miejsce na pojemnik z łyżeczkami i szpatułkami, podobnie jak spory kosz na śmieci z pokrywą unoszoną dzięki pedałowi uruchamianemu nogą. Niech stoi w pobliżu stołu z deską do krojenia. Może ta podpowiedź wydaje Ci się dziwna, ale uwierz mi, łatwiej nacisnąć taki pedał nogą niż gimnastykować się z rękoma pełnymi ścinek i łupinek cebuli, żeby otworzyć drzwiczki w szafce pod zlewem, gdzie zwykle znajduje się śmietnik. Zastanów się też, czy nie lepiej będzie pozbyć się w ogóle drzwiczek w szafkach. Nawet jeśli estetyka kuchni na tym trochę straci, to poczujesz się lepiej, mogąc szybko sięgnąć po pilnie potrzebny talerz czy miskę. Może i te sugestie wydają się mało istotne, ale naprawdę zdziwisz się, ile dzięki nim zyskasz czasu.


  Wolna przestrzeń na blacie roboczym jest bezcenna, dlatego przenieś rzadko używane naczynia i narzędzia do szafek. Wszystko, czego nie używałeś dłużej niż rok, powinno zostać schowane. Jeśli nie masz pewności, czy powinieneś pożegnać się z jakimś rzadko wykorzystywanym sprzętem, lub odczuwasz opory natury emocjonalnej (Ależ to krajalnica do mango kupiona w trakcie naszej podróży poślubnej!), znajdź dla niego nowe miejsce — poza kuchnią. Jeśli stwierdzasz, że zadanie jej sprzątnięcia przekracza Twoje siły, spróbuj sprzątać szafki po kolei — jedną na tydzień. Czy to zadanie wciąż Cię przytłacza? Usuń codziennie jedną rzecz, nieważne, czy dużą, czy małą, i powtarzaj to, aż uda Ci się osiągnąć stan równowagi niczym z zen. Porządkowanie kuchni jest o wiele łatwiejsze, jeśli staje się częścią stałego nawyku, a nie dorocznym rytuałem.
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    Zasada 3 na 4 dotycząca blatu roboczego


    Zasada jest prosta: w kuchni powinieneś mieć trzy blaty robocze o długości co najmniej 4 stóp (1,2 m), dzięki czemu dysponować będziesz wystarczającą przestrzenią, aby ułatwić sobie gotowanie. Korzyści z takiego układu są przeogromne. Bez odpowiedniej przestrzeni możesz nagle stanąć w miejscu, zastanawiając się, gdzie odłożyć ten brudny garnek, gdy akurat coś innego właśnie się przypala.


    Zasada 3 na 4 sprawdza się, ponieważ dzięki wystarczającej powierzchni roboczej zawsze znajdziesz miejsce, żeby coś przestawić. Możesz użyć pierwszego blatu na surowe produkty przygotowane do obróbki, drugiego na talerze z ugotowanymi potrawami, a trzeciego na brudne naczynia. To wcale nie znaczy, że te trzy części zawsze pełnić będą tylko i wyłącznie swoją teoretyczną funkcję, ale za podstawową zasadę należy uznać, że trzy powierzchnie robocze o odpowiedniej wielkości (długości, ale i szerokości!) ułatwiają proces gotowania.


    Jeśli kuchnia, w której obecnie pracujesz, nie spełnia zasad idealnej przestrzeni, zastanów się, czy nie ma żadnego sposobu zwiększenia powierzchni istniejących obszarów roboczych.


    Jeśli kuchnia jest wystarczająco duża, jednym z rozsądnych rozwiązań jest mobilna „wyspa kuchenna”, którą można swobodnie przestawiać z miejsca na miejsce i która może ponadto stanowić dodatkową przestrzeń magazynową. Poszukaj takich, które mają na wierzchu drewnianą deskę do krojenia. To może być świetny wybór w przypadku kuchni, w której jest wystarczająco dużo stołów, ale znajdują się zbyt daleko od siebie (owszem, można mieć też za dużą kuchnię!).


    Jeżeli w Twojej kuchni nie ma dość miejsca, pomyśl, czy nie da się gdzieś zamocować tymczasowej deski. Może pasowałaby do którejś ze ścian? Przymocuj na niej specjalny blat na zawiasach, który będzie można składać i rozkładać według potrzeb. A może da się jakoś wydłużyć istniejący blat, powiększając w ten sposób powierzchnię roboczą o nieużywany obszar? (Tanie i dobre drewniane blaty kuchenne można kupić w Ikei).


    I wreszcie, jeśli kiedykolwiek będziesz mógł pozwolić sobie na luksus (który staje się czasami klątwą) zaprojektowania własnej kuchni, zajrzyj do książki Christophera Alexandra (współautor) zatytułowanej A Pattern Language: Towns, Buildings, Construction (Oxford University Press, 1977), z której zaczerpnąłem tę zasadę (zapoznaj się z rozdziałem zatytułowanym „Cooking Layout” na stronie 853).

  


  Kolacja dla jednej osoby


  Powinniśmy celebrować każdą chwilę, gdy mamy okazję zjeść coś w samotności. To, jak gotujemy i co jemy, kiedy nikt nie patrzy, jest wręcz fascynujące! Miska płatków zbożowych, chleb i ser, smażona mielonka z puszki (!), coś z dostawą do domu. Nie musimy nikomu imponować i nikt nas nie osądza. Rozkoszuj się tą chwilą!


  Gdy jesteś zajęty, nie musisz marnować czasu na niepotrzebne przygotowania. Zjesz coś słodkiego na kolację. Wykorzystaj posiłek na lekturę wciągającej książki. Skorzystaj z okazji i zastanów się, co Cię uszczęśliwia. Zjedz na podkładce pod talerze. Zrób sobie drinka. Dla rodzica cierpiącego na chroniczny brak czasu lub zapracowanego przedsiębiorcy jedzenie w pojedynkę powinno być powiązane z przyjemnością: czasem dla siebie, który zagospodaruje tak, jak lubi.


  [image: ]


  Mam dla Ciebie kilka wskazówek dotyczących gotowania dla jednej osoby: ograniczaj koszty, wybierając przepisy, które zawierają wspólne składniki. Pomidory i kolendra są potrzebne do kurczaka na obiad, ale nadmiar składników można wykorzystać do jajek następnego dnia rano. Zmień resztę kurczaka z warzywami w składniki kanapki. Jeśli w Twoim sklepie spożywczym jest stoisko z sałatkami, właśnie tam kupuj składniki na wagę. Potrzebujesz kilku liści kolendry? Zapytaj o nią na stoisku i kup jej tylko tyle, ile potrzebujesz. Pokrojoną i czasami taniej niż w dziale z regałami.


  
    Kurczak z wędzoną papryką, ciecierzycą i kolendrą


    Ktoś niedawno podsunął mi ten przepis bazujący na propozycji z magazynu „Bon Appétit”. Od tej chwili tak podany kurczak regularnie pojawia się na moim stole. Łatwo go przygotować i zostają po nim świetne „resztki”. Nadaje się też na większą wyżerkę w szerszym gronie.


    Rozgrzej piekarnik do temperatury 230°C. W dużej misce wymieszaj:


    4 łyżki (60 ml) oliwy z oliwek


    4 ząbki czosnku, wyciśnięte w prasce lub posiekane


    1 łyżkę (7 g) wędzonej papryki (ale nie ostrej!) lub wędzonej papryczki hiszpańskiej pimentón


    1 łyżeczkę (2 g) zmielonego kminku


    ½ łyżeczki (0,5 g) pokruszonych płatków z czerwonej papryki (ostrej)


    W osobnej miseczce umieść ¼ szklanki (60 g) jogurtu. Dodaj 1 łyżeczkę zawartości dużej miski, po czym wymieszaj z jogurtem. Postaw w miseczce na stole jako dodatek/sos do kurczaka.


    Następnie do dużej miski dodaj:


    4 lekko osolone filety z piersi kurczaka o wadze około pół kilograma lub 2 małe piersi pozbawione kości i skóry, przecięte na połówki tak, żeby porcje były cieńsze


    puszkę (425 g) ciecierzycy (po odcieknięciu z wody)


    kilka (300 g) pomidorków koktajlowych


    Wymieszaj składniki. Naczynie żaroodporne wyłóż papierem pergaminowym do pieczenia (mniej sprzątania!), przenieś do niego składniki, tworząc cienką warstwę. Wyciągnij z piekarnika po 20 – 25 minutach. Gotowe danie posyp jeszcze ½ szklanki (30 g) posiekanej kolendry lub natką pietruszki.

  


  
    Deborah Madison na temat jedzenia w samotności
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    Deborah jest pomysłodawczynią Greens Restaurant w San Francisco i szefem kuchni tej restauracji, a także autorką wielu książek poświęconych tematowi kuchni wegetariańskiej. W 2009 r. ukazała się książka What We Eat When We Eat Alone (Gibbs Smith), którą napisała z mężem, artystą Patrickiem McFarlinem.


    Co odkryłaś, badając nawyki żywieniowe ludzi gotujących tylko dla siebie?


    Przeprowadziliśmy wiele wywiadów, dzięki którym stało się jasne, że te zachowania można podzielić na pewne kategorie. Kobieta zamężna, która wychowuje małe dzieci, gdy musi zjeść coś sama w domu, może zadowolić się miską płatków owsianych w wannie podczas słuchania muzyki. Zupełnie inaczej wygląda to w przypadku kogoś, kto dzień po dniu przygotowuje zdrowe, smaczne i sycące posiłki. Wyraźnie widać różnice w odżywianiu się osób starszych, wdowców lub wdów w porównaniu z uczniem czy studentem, który po prostu ma dość kanapek. Są też ludzie, którzy lubią gotować, dla których dobre jedzenie jest naprawdę ważne, i cieszą się, że mogą spędzić czas w kuchni. Oni zupełnie inaczej podchodzą do tego zagadnienia. Nawyki mężczyzn różnią się od kobiecych. Mężczyźni wolą nagotować na dłużej, nawet jeśli oznacza to, że będą jeść to samo przez tydzień. Pewien barman, z którym rozmawialiśmy, opowiedział nam, jak przygotowuje roladę ze steku z serem i boczkiem. Był z niej naprawdę dumny i dał nam przepis, który zresztą spodobał się wielu czytelnikom. To była jego propozycja na posiłek spożywany w samotności, ale taka ilość mięsa dla jednej osoby wystarczała na cały tydzień.


    Muszę powiedzieć, że w rozmowach najczęściej pojawiało się masło orzechowe. Uczestniczący w tych wywiadach ludzie spożywali je na wiele sposobów… Niektóre mogłyby wydawać się naprawdę dziwaczne. Wyobraź sobie na przykład kanapkę z masłem orzechowym i majonezem oraz smażoną cebulą z frytkami. W środku! Po prostu istne wariactwo. Ludzie potrafią znaleźć przyjemność w takich niecodziennych posiłkach. Pewna kobieta na przykład przygotowywała sobie talerz delikatnych szparagów z kawałkami chleba i dobrą oliwą z oliwek oraz ostrym octem. To akurat przepis, do którego sama często wracam. Takie danie bardzo mi smakuje.


    Wygląda na to, że ludzie potrafią być bardzo kreatywni, gdy nikt nie patrzy.


    Wymyślają naprawdę niesamowite rzeczy, gdy jedzą samotnie. Sądzę, że niektórzy są z tego bardzo dumni, nawet jeśli jakaś konkretna forma potrawy może wydawać się innym profanacją. Jeśli im smakuje, to nie mają w tym względzie zahamowań. Te posiłki w końcu służą zaspokojeniu głodu. Inni walczą z poczuciem winy, że nie starają się nieco bardziej. Ludzie inaczej oceniają wartość gotowania dla siebie. Pamiętam rozmowę z pewnym mężczyzną, który mniej więcej tak opisywał proces przygotowywania śniadania: „Wybieram najpierw te warzywa, które są już starsze i nieco pomarszczone, bo byłoby mi żal, gdyby się zmarnowały”. Zużywa je, żeby zrobić kanapkę. Tak wyglądała jego codzienna rutyna i nie odniosłam wrażenia, żeby często ją zmieniał. Ale to mu pasowało. Był zadowolony. Nie chciał, żeby te warzywa się zepsuły. To było dla niego ważne.


    Co cię zaskoczyło z tych zachowaniach?


    Naprawdę czułam zachwyt, gdy rozmawiałam z młodymi ludźmi, którzy poważnie podchodzili do kwestii gotowania i opowiadali o podstawach swoich decyzji. Pewien student medycyny powiedział, że po prostu nie mógł już patrzeć na kanapkę z mięsnymi kulkami ze stoiska Subwaya. W każdą niedzielę chodził na lekcje gotowania do swojej matki. A potem z zachwytem opowiadał, jak przygotował kolację dla przyjaciół. Podczas takiego spotkania nie podaje się kanapek z baru! Powiedział: „Wiesz co? To bardzo przypomina pracę w laboratorium. Jest wiele rzeczy, których musisz pilnować”. Naprawdę spodobało mu się to doświadczenie. Pokochał gotowanie dla przyjaciół.


    Inny młody mężczyzna twierdził, że zaczął gotować, ponieważ nie podobało mu się podejście rodziców do posiłków. Chciał sam decydować o tym, co będzie jadł. Gdy zaczął pitrasić, odkrył, że może dokonywać wyborów, co moim zdaniem było słodkie i zabawne. A eksperyment zakończył się powodzeniem, ponieważ w końcu nauczył się porządnie gotować.


    Pewna kobieta opowiedziała o swoim pomyśle dotyczącym dzieci. Gdy były jeszcze nastolatkami, ale zanim zostały obciążone dodatkowymi, „dorosłymi” obowiązkami, jeden dzień w tygodniu wszyscy jedli to, co one przygotowały. Dzieci były odpowiedzialne za cały obiad od A do Z. Nasza rozmówczyni pozwalała im popełniać błędy, na przykład nie przypominała o tym, żeby brązowy ryż nastawić co najmniej 15 minut przed godziną posiłku, więc poszczególne składniki nie pojawiały się we właściwym czasie na stole. Kobieta przyznała jednak z dumą, że dzięki temu jej dzieci naprawdę nauczyły się wszystkiego, co konieczne, żeby poradzić sobie w kuchni, a ona czuła się cudownie, kiedy wracała do domu pod koniec długiego dnia pracy i czuła zapach gotowego posiłku. Twierdziła, że to było wspaniałe doświadczenie. A kiedy dzieci dorosły i opuściły dom, dysponowały przynajmniej kilkoma podstawowymi umiejętnościami zapewniającymi im przetrwanie. Potrafiły gotować!

  


  Wspaniałe przyjęcie z wyżerką


  Gotowanie dla innych i zabawianie gości przy stole ma niesamowitą moc budowania trwałych więzi międzyludzkich. Jako gospodarz takiego przyjęcia możesz zadbać o najdrobniejszy szczegół tego doświadczenia, zaczynając od ustawienia stołu, krzeseł i nakryć, aż po muzykę w tle. Nie bój się gotować dla innych, bez względu na to, czy mowa o kolacji, modnym brunchu, małej przegryzce na drugie śniadanie, czy jakimkolwiek innym posiłku. Jak wspomniałem wcześniej, gdy była mowa o strachu przed porażką w kuchni, podczas takich przyjęć w gronie przyjaciół wcale nie chodzi o perfekcyjne jedzenie, a raczej o miłą atmosferę spotkania przy posiłku i zaangażowanie się w ożywioną rozmowę dla dobra kształtowania dobrych relacji.


  Zajrzyj na stronę 445, gdzie znajdziesz podpowiedzi dotyczące alergii pokarmowych i częstych zamienników produktów wywołujących reakcje alergiczne.


  A oto kilka prostych wskazówek, jeśli dopiero zaczynasz organizować przyjęcia lub brunche:


  
    	Zapraszając do siebie gości, zastanów się nad „kluczem” towarzyskim. Czy goście się znają? Czy będą się czuć dobrze w swoim towarzystwie? Staraj się jednoznacznie określić, kto pojawi się na miejscu (określając „i inni goście” czy „i przyjaciele”), jasno definiując oczekiwania (czy goście mają pojawić się punkt 19:00, czy „mniej więcej o 19:00”, czy może niech „po prostu wpadną”; czy podajesz tylko przekąski, czy kompletny wieczorny posiłek?).


    	Istnieje nieoficjalny protokół przyjmowania zaproszeń na kolację. Jego szczegóły różnią się w zależności od okazji i rodzaju relacji, ale gdy nie masz pewności, postępuj zgodnie z następującym scenariuszem: goście powinni mieć możliwość obiecania, że nie przyjdą z pustymi rękoma („Co mogę przynieść?”). Wówczas gospodarz powinien ich uspokoić (odpowiadając: „Wystarczy, że sam się pojawisz”). Wtedy gość wie, że powinien pojawić się z małym prezentem (butelka czegoś mocniejszego sprawi gospodarzowi przyjemność lub przyda się podczas innej okazji tego typu).


    	Zawczasu wypytaj gości, czy nie mają alergii na jakieś produkty. Jeśli gotujesz dla kogoś, kto cierpi na poważną alergię pokarmową (a nie tylko zwykłą awersję, czyli niechęć do określonych potraw), warto zachować szczególne środki ostrożności. Podobnie odpowiedzialnie zresztą powinieneś zachować się wówczas, gdy sam masz alergię i jesteś gdzieś zaproszony. Twoim obowiązkiem jest poinformowanie o tym gospodarza, gdy odpowiadasz na zaproszenie. Możesz też zaproponować, że przyniesiesz ze sobą jedną porcję jakiegoś posiłku, aby odciążyć gospodarza, nie zmuszając go do zaspokajania Twoich wyjątkowych potrzeb.


    	Niektórzy goście mogą przestrzegać restrykcyjnej diety, ograniczając pewne rodzaje produktów spożywczych (np. wegetarianie nie jedzą ryb ani mięsa, weganie unikają produktów pochodzenia zwierzęcego, a lakto-ovo-pescatarianie spożywają mleko, jaja i owoce morza, ale żadnego mięsa) lub niektóre produkty (np. tłuszcze nasycone, proste węglowodany lub sól). Warto też pamiętać, że niektórzy nie spożywają pewnych potraw z powodów religijnych (np. kuchnia koszerna, halal). Niezależnie od przyczyn, jeśli stoisz przed problemem ograniczeń kulinarnych, porozmawiaj zawczasu z przyszłymi gośćmi, aby uzgodnić menu.


    	Wybierz takie przepisy, dzięki którym będziesz mógł spędzić czas z gośćmi! Oni przyszli, żeby z Tobą porozmawiać! Nie oznacza to, że musisz mieć wszystko gotowe przed ich przybyciem. Rozmowa z gośćmi podczas przygotowywania posiłków może być pięknym początkiem wieczoru, o ile jest też to zgodne z ich oczekiwaniami.


    	Zadbaj o przekąski, które przydadzą się podczas oczekiwania na główny posiłek. Proste rzeczy, takie jak chleb i ser, pita i humus czy świeże owoce (winogrona) i warzywa (marchew i dipy), to szybki, łatwy i satysfakcjonujący sposób zabicia pierwszego głodu, zanim posiłek będzie gotowy.

  


  
    Ulubione przystawki na spotkanie w gronie znajomych


    Przekąski, zakąski, amuse-bouches (z francuskiego tłumaczy się: „uciecha dla ust”), przystawki, czekadełko czy hors d’oeuvres — niezależnie od nadanej nazwy zawsze chodzi o to samo: „małe co nieco”, coś na ząb, co ma popieścić kubki smakowe i przygotować je na ucztę. No i rozwiązać problem burczenia w brzuchu.


    [image: ]


    Takie zakąski często bywają bardzo proste. Niech mnie! Na mojej liście ulubionych czekadełek jest pachnący, świeży chleb. Jeden z przyjaciół czasami podaje małą filiżankę zupy (ostatnim razem był to krem ze zblendowanego kalafiora i selera), a chociaż niektórzy z Was mogą nie być przyzwyczajeni do rozpoczynania posiłku w ten sposób, zapewniam wszystkich, że nie jest to jakaś nowa moda. Pierwsza restauracja, przynajmniej według oficjalnej historii sztuki kulinarnej Zachodu, została otwarta we Francji w 1765 r. Serwowano w niej zupy i buliony „regenerujące”, twierdząc, że przywracają siłę i chęć do życia. Właściciel wywiesił szyld z napisem w języku francuskim restaurant, który oznaczał właśnie „miejsce regeneracji”.


    Większość przystawek przygotowywanych na spotkanie przy stole w gronie znajomych powinna być prosta: oliwki lub chleb z dodatkami takimi jak humus lub tapenade (posiekane oliwki, kapary i anchois), a czasami niewielki wybór wędlin (fr. charcuterie) z delikatesów lub z mięsnego. Ser i chleb są dość powszechne, ale jeśli nie zachowasz ostrożności, może się okazać, że goście zjedzą kanapki, uznając je za całą kolację. (Spożywanie sera pod koniec posiłku jest w pewnym sensie bardziej rozsądne).


    A co z przystawkami, które wymagają trochę przygotowań, ale nadal można je przyrządzić szybko (i są niezwykle smaczne)?


    Oto kilka moich ulubionych przekąsek:


    Podsmażone zielone oliwki. Najlepiej wychodzą z dużych, zanurzonych w soli zielonych oliwek (z pestkami), takich jak Castelvetranos. Jeśli te, które masz pod ręką, nie nadają się za dobrze do opiekania w piekarniku, to po prostu ciesz się zimnymi. Możesz podpiec je na płycie kuchennej w przykrytej patelni lub wstawić do piekarnika w żaroodpornym naczyniu. Rozłóż równomiernie oliwki na patelni na dużym lub średnim ogniu, od czasu do czasu potrząsaj naczyniem, podlewając odrobiną oliwy, aby nie przypalały się z jednej strony. Po kilku minutach powinny się lekko zarumienić w kilku miejscach i wspaniale pachnieć. Spróbuj upiec je z pomidorkami koktajlowymi, a potem doprawić świeżymi ziołami.


    Pieczony kozi ser z migdałami i miodem. Mały, okrągły kawałek koziego sera umieść na talerzu nadającym się do kuchenki mikrofalowej, na wierzch dodaj dużą łyżkę miodu, a potem podgrzewaj w kuchence przez 30 – 60 sekund, aż ser nagrzeje się i częściowo roztopi na krawędziach. Dodaj garść migdałów (np. Marcona, które różnią się od zwykłych, bo nie mają tej pergaminowej skórki i dzięki temu są mniej gorzkie) lub warstwę pokrojonych w kostkę świeżych ziół. Podawaj z krakersami lub chlebem.


    Ciasto francuskie w kwadratach lub zawijane. Paczkę gotowego ciasta francuskiego możesz znaleźć w sekcji mrożonek w Twoim sklepie spożywczym. Jeśli chcesz wykorzystać je do przekąsek, pokrój ciasto na niewielkie kwadraty. Możesz je upiec z dowolnym smacznym dodatkiem, na przykład z serem i plasterkiem pomidora. Możesz też zrobić czosnkowe świderki: spryskaj ciasto oliwą z oliwek, posyp posiekanym drobno czosnkiem (lub wykorzystaj praskę do czosnku), świeżo zmielonym pieprzem, a następnie podziel w paski o szerokości 0,5 – 1 cm. Unieś je lekko, a potem zakręć tak, jak wyżyma się ręcznik. Wstaw na 10 – 15 minut do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C, aż zabarwią się na lekko brązowy kolor.

  


  Prezentacja i kompozycja


  „Wygląda pysznie!”. To tylko pozornie niemożliwe połączenie. Jak ocenić smak po wyglądzie? Prezentacja i kompozycja dania — czyli sposób podania na talerzu — stanowi ważny element oczekiwań dotyczących smaku potrawy. A gdy gotujesz dla przyjaciół, może stać się silnym sygnałem wykraczającym poza smak i aromat.


  Sposób podania jest formą sygnalizacji, którą najłatwiej zrozumieć w kontekście teorii nazywanej przez biologów teorią sygnalizacji. Zwierzęta wykorzystują sygnały do przekazywania informacji o swoich intencjach. Jasnoczerwone zabarwienie żab jest ostrzeżeniem: „trucizna!”. Chroni je przed drapieżnikami. Ewolucja sprawia, że zwierzęta naśladują sygnały. Wyobraź sobie, że istnieją żaby o jaskrawym zabarwieniu, które nie mogą porazić napastnika trucizną. A to prowadzi do wyścigu między „uczciwie niebezpiecznymi” gatunkami i ich naśladowcami. Dlatego sygnały trudniejsze do odtworzenia zastępują starsze, które łatwo skopiować. Niektóre gazele chwalą się przed potencjalnymi drapieżnikami swoją szybkością i siłą, wykonując charakterystyczne podskoki (ang. pronking; słowo w sam raz do scrabble). Podskakują bardzo wysoko, aby zademonstrować, że potrafią zrobić świetny użytek ze swoich nóg i szybko biegają. Gepard, który widzi taką zwinną i gibką gazelę, od razu uznaje, że nie warto jej ścigać. Dzięki temu zarówno gazela, jak i gepard oszczędzają tak cenną energię. Słabsze gazele nie potrafią dobrze skopiować tego sygnału i… giną.


  Ludzie również korzystają z sygnałów. Drogie sportowe samochody nie są praktyczne (przynajmniej jeśli mowa o ekonomicznym przemieszczaniu się po mieście), ale są sygnałem wiele mówiącym o statusie ekonomicznym właściciela. (Nawiasem mówiąc, właśnie dlatego samochody sportowe z najwyższej półki mają tylko dwa fotele i niewiele miejsca w bagażniku; gdyby taki pojazd nadawał się do codziennych obowiązków, przestałby być dobrym sygnałem świadczącym o statusie materialnym właściciela). Gotowanie i poświęcenie czasu na przygotowanie posiłku również jest sygnałem. Mówisz w ten sposób przyjaciołom, że wysoko ich cenisz. Zapraszanie gości i przygotowywanie kolacji to silny sygnał. Teoria sygnałów częściowo tłumaczy, dlaczego w niemal „gotowych” mieszankach ciasta w proszku ciągle znajduje się miejsce dla świeżych jaj i masła. Niezależnie od kwestii gratyfikacji, o której już wspominałem w tym rozdziale, dodanie tych składników oznacza konieczność podjęcia wysiłku, na tyle istotnego, żeby domorosły cukiernik mógł zasygnalizować, że zależy mu na uznaniu w oczach gości.


  
    Ciasto czekoladowe w pomarańczy


    Prezentacja nie musi być jakoś specjalnie wyrafinowana, trudna czy droga, żeby danie mówiło: „To specjalnie dla Ciebie!”. Niemniej kompozycja musi być po prostu niecodzienna — sygnał musi różnić się od tego, którym codziennie komunikujesz ten sam przekaz. Weźmy takie ciastka czekoladowe: nawet jeśli samo ciasto jest mieszanką zakupioną w sklepie (grzeszna, słodka przyjemność!), upieczenie go w pomarańczy zupełnie zmienia jego charakter i niesie ważne przesłanie. Pamiętaj, że prezentacja zależy od kontekstu, dlatego przygotowanie takiego nietypowego muffinka będzie miało wyjątkowe znaczenie w pewnych okolicznościach (na przykład jeśli autorem tego wypieku będzie ktoś, kto zwykle nie gotuje; w ten sposób pokaże on swoje zaangażowanie), ale w innych kontekstach może zostać uznane za brak klasy.
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    Odetnij część pomarańczy, odsłaniając środek. Usuń miąższ
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    Wypełnij pomarańczę ciastem czekoladowym
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    Wypiekaj pomarańczę aż do czasu, gdy wykałaczka wetknięta 2,5 cm w głąb ciasta wyjdzie z niego czysta. Posyp ciasto cukrem pudrem

  


  Różne sytuacje wymagają zastosowania różnych sygnałów, aby przekazać ten określony, a to sprawia, że zredagowanie uniwersalnej wskazówki „Jak podawać posiłki” staje się zadaniem dość trudnym, żeby nie powiedzieć niemożliwym. Aby opanować umiejętność odpowiedniej prezentacji dania, należy najpierw zdefiniować przekaz, a następnie wybrać najlepiej pasujący sygnał, zależnie od aktualnego kontekstu. A konkretniej? Jeśli przygotowujesz codzienny posiłek, nie chcesz tracić czasu na niepotrzebne wydziwianie z kompozycją. (Nawiasem mówiąc, specjalna prezentacja w codziennych okolicznościach „bez okazji” mogłaby stać się sama w sobie silnym sygnałem, na przykład w celu osłabienia ciosu, jakim będzie zakomunikowanie współbiesiadnikowi złych wieści). Jeśli kolacja jest elementem randki, serwetki i poświęcenie czasu na wyjątkową kompozycję produktów na talerzach to sposób przekazania sygnału o specjalnych okolicznościach. Gdy zapraszasz do siebie znajomych, stworzenie atmosfery, która odpowiada oczekiwaniom członków Twojego kręgu towarzyskiego, jest komunikatem świadczącym o tym, że znasz normy i zasady panujące w tej grupie oraz że się do nich stosujesz. Odtworzenie atmosfery restauracji może być potraktowane jak uroczy gest albo spotka się z krytyką. Wszystko zależy od uczestniczących w tym wydarzeniu gości.
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  Oto kilka podstawowych wskazówek dotyczących prezentacji zgodnych z normami wspólnymi dla zachodniej kultury.


  Dopasuj kolory i rozmiar talerzy do potraw. Sam niegdyś byłem bardzo zaskoczony, gdy przekonałem się, jak wielką różnicę może robić użycie dużych talerzy. Są jak rama wokół obrazu. Trochę wolnej przestrzeni nikomu nie zaszkodzi! Również kolor talerzy ma istotne znaczenie. Przekonałem się, że dobrze jest mieć dwa komplety talerzy (sam mam białe i ciemnoszare), dzięki czemu łatwiej wybrać takie, które dobrze kontrastują z tym, co się na nich znajdzie. Kolor elementów potrawy odgrywa tu w istocie ważką rolę: kilka liści ziół na wierzchu w misce zupy, świeżo zmielony czarny pieprz na pieczonej piersi z kurczaka lub cukier puder na czekoladowym deserze… Takie elementy to ważny wizualny wyróżnik na talerzach o jednolitym kolorze.


  Spraw, aby danie wyglądało nieco inaczej niż tradycyjna potrawa domowej kuchni. Komponując układ elementów potrawy na talerzu, kierujemy się zwykle podstawową zasadą umieszczania obok siebie składnika roślinnego, skrobiowego i białkowego, niczym szprychy w kole. Spróbuj to zrobić inaczej. Niech źródło skrobi znajdzie się na środku talerza, rozprowadzone cienką warstwą. Na wierzchu umość warzywa, a źródło białka na wierzchu. (Jeśli taka konstrukcja zaczyna być za wysoka, użyj dużej puszki z usuniętym wieczkiem i spodem; ułóż w niej elementy, a następnie wysuń ją do góry i na bok).


  Nie zostawiaj przypadkowi kwestii rozmiarów i rozmieszczenia elementów posiłku. Wszystkie zasady kompozycji wizualnej z zajęć plastycznych (te w przedszkolu też się liczą!) odnoszą się równie dobrze do kompozycji elementów posiłku. „Reguła nieparzystości” obowiązuje i jest jedną z najłatwiejszych: trzy lub pięć klopsików na wierzchu makaronu jest ogólnie uważane za bardziej interesujący wizualnie układ niż cztery lub sześć. Dobrze zaprezentują się również kontrasty wielkości i kształtu. Jeśli serwujesz kotlety wieprzowe, przekrój je na dwie połówki i umieść jedną część pod kątem. Wtedy dobrze widoczna będzie wewnętrzna część kotleta, dzięki czemu widać będzie nie tylko to, że mięso jest dobrze upieczone, ale kolor i kontrast barw stanowić będzie interesujący wizualnie element kompozycji.


  Wyposażenie kuchni — podstawy


  Podjęcie decyzji dotyczącej narzędzi niezbędnych w kuchni może wydawać się zadaniem przytłaczającym. Przy tak wielkim wyborze różnych produktów dostępnych na rynku zdecydowanie się na kilka z nich może sprawić problemy każdemu, a już na pewno tym, którzy czasami przesadzają z analitycznym perfekcjonizmem (już sam wiesz, kim jesteś). Jaki nóż kupić? Która patelnia lepiej sprawdzi się w moim przypadku? Czy kupić to urządzenie do drylowania wiśni?


  Weź głęboki oddech i rozluźnij się. Komuś nieobeznanemu z arkanami kuchni używany w niej sprzęt wydaje się być kluczem do sukcesu. Jednak tak naprawdę wcale nie jest aż tak ważny. Ostry nóż, garnek, deska do krojenia, łyżka do zamieszania — dzięki tym sprzętom, zestawowi lepszemu niż ten dostępny 90% populacji, będzie można zrealizować 80% spośród wszystkich przepisów na świecie. Przecież w niektórych częściach globu kucharzowi wystarcza jeden garnek i szpatułka zaostrzona z jednej strony tak, że może pełnić funkcję noża.


  Posiadanie właściwych narzędzi sprawia, że gotowanie staje się większą przyjemnością. Właściwa odpowiedź na pytanie, których sprzętów kuchennych należy używać, brzmi: korzystaj z tych narzędzi, które Ci odpowiadają, są wygodne i bezpieczne. Na kilku kolejnych stronach znajdziesz opis wyposażenia kuchni. Powinieneś mieć świadomość, że to do Ciebie należy eksperymentowanie, adaptowanie i modyfikowanie tych sugestii tak, aby odpowiadały Twoim potrzebom i przyzwyczajeniom.


  Poza absolutnymi podstawami znajdziesz w tym rozdziale kilka rozsądnych wskazówek dotyczących przechowywania produktów spożywczych w kuchni, jej aranżacji oraz innych aspektów, o których warto wiedzieć, kiedy stawia się w niej pierwsze kroki. I nawet jeśli świat kulinariów nie jest Ci całkiem obcy, jestem przekonany, że wśród moich podpowiedzi znajdziesz kilka wartych zapamiętania wskazówek.

  


  Nie bój się używać w kuchni własnych rąk! To najlepsze narzędzie kuchenne. Jeśli je dobrze wyszorujesz mydłem i opłuczesz wodą, będą równie czyste jak kuchenne szczypce, a z pewnością o wiele bardziej zręczne. Mieszasz sałatę? Wyciskasz cytrynę? Wykładasz warzywa na talerz? Wkładasz ciasto do formy? Użyj swoich dłoni!


  Sprawdź też, jak czujesz różne temperatury: potrzymaj dłoń nad rozgrzaną patelnią i przekonaj się, z jakiej odległości czujesz jeszcze bicie gorąca. Włóż rękę do piecyka rozgrzanego do średniej temperatury, postaraj się zapamiętać to wrażenie, a potem odwołuj się do niego, kiedy przygotowujesz się do pieczenia. Jeśli chodzi o substancje płynne, powinieneś wytrzymać przez 1 – 2 sekundy temperaturę około 55°C, ale już przy 60°C eksperymentowi zapewne towarzyszyć będzie mało refleksyjny sygnał werbalny: „auuć!”.

  


  Najlepsza sugestia dotycząca wyposażenia kuchni brzmi następująco: zajrzyj do sklepu z profesjonalnym sprzętem dla restauracji. Znajdziesz tam długie rzędy regałów ze wszystkim, co kiedykolwiek może Ci się przydać podczas gotowania, serwowania dań i wyposażania jadalni, aż po znaki ze wskazówką „Proszę poczekać, aż obsługa kelnerska znajdzie dla Państwa wolny stolik”. Jeśli nie masz takiego sklepu w pobliżu, to jak to mówią, „internet jest Twoim przyjacielem”. Wszystko da się zamówić online.
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    Dwie rzeczy, które powinieneś zrobić NATYCHMIAST ze swoim piekarnikiem


    Piekarnik jest elementem wyposażenia kuchni, na który prawdopodobnie jesteś „skazany”. Co sprawia, że piekarnik może być uznany za dobry? Możliwość precyzyjnego pomiaru temperatury i dokładnej jej regulacji. Jako że tak duży obszar sztuki kulinarnej zależy od właściwej kontroli szybkości reakcji chemicznych zachodzących pod wpływem temperatury, posiadanie piekarnika, w którym da się utrzymać stałą temperaturę, który nie jest ani zbyt gorący, ani zbyt zimny, może zdecydować o udanym przyrządzeniu potrawy lub kompletnej klapie. Oto dwie rzeczy, które powinieneś zrobić, żeby uzyskać najlepsze efekty:


    Przeprowadź kalibrację piekarnika. Zdobądź cyfrowy termometr z sondą i sprawdź, czy po ustawieniu temperatury w piekarniku na 180°C taką samą wartość pokazuje sonda umieszczona w miejscu, gdzie znajdzie się blacha czy foremka z ciastem. Jeśli różnica wskazań jest duża, sprawdź, czy piekarnik ma płynną regulację marginesu pomiaru temperatury lub czy możesz wprowadzić poprawkę do cyfrowego termometru piekarnika. Jeśli nie, musisz po prostu zapamiętać różnicę i uwzględniać ją podczas pracy. Temperatura w piekarniku będzie oscylowała trochę wokół ustawionej wartości: grzałka nagrzeje się, przekroczy wskazaną wartość, następnie wyłączy, żeby się schłodzić, po czym włączy się ponownie. Możliwe, że piekarnik jest dobrze skalibrowany, ale podana przez system pomiaru temperatura jest za wysoka lub za niska, dlatego sprawdzaj wskazania sondy kilka – kilkanaście razy w czasie 10 minut.


    Poprawisz wydajność piekarnika, umieszczając w nim kamień do wypieku pizzy. Załóżmy, że pieczesz ciasteczka. Piekarnik nastawiony na 190°C, ciastka na blasze czekają gotowe. W pustym piekarniku gorące są jedynie jego ścianki i znajdujące się w nim powietrze. Kiedy otwierasz drzwiczki, pozostają tylko… ciepłe ścianki. Uzyskasz o wiele lepsze efekty, gdy na najniższą półkę piekarnika wstawisz kamień do pizzy. (Tylko nie umieszczaj blachy bezpośrednio na kamieniu!).


    Kamień do pizzy spełnia dwa zadania. Po pierwsze działa jak masa termalna długo utrzymująca ciepło, a to oznacza krótszy czas powrotu powietrza wewnątrz piekarnika do oczekiwanej temperatury po otwarciu drzwiczek. Po drugie — jeśli dysponujesz piekarnikiem elektrycznym — kamień do pizzy działa jak dyfuzor pomiędzy elementami grzewczymi i dnem blachy. Grzałki elektryczne emitują znaczną ilość energii termicznej, która w normalnych warunkach uderza bezpośrednio w dno formy lub blachy do pieczenia umieszczonej w piekarniku. Znajdujący się pomiędzy elementem grzewczym a prowadnicą kamień uniemożliwia bezpośrednie oddziaływanie energii cieplnej na blachę, wyrównuje temperaturę, co przekłada się na równomierne nagrzewanie potrawy. Z tego właśnie powodu warto zainwestować w nieco grubszy i masywniejszy. Pamiętaj tylko, że kamień do pizzy, tak jak każda masa termalna, zwiększy opóźnienie rozgrzewania i wydłuży ochładzanie się piekarnika (i o to właśnie chodzi!). Uwzględnij konieczność wcześniejszego rozgrzania piekarnika w swoich planach.
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    Piekarnik z kamieniem do pizzy dłużej się rozgrzewa, ale też dłużej utrzymuje ciepło, gdy potrawa znajduje się w środku, a sam proces obróbki cieplnej trwa krócej

  


  
    Laboratorium: Słodki sposób kalibracji piekarnika


    A co zrobić, jeśli nie posiadasz cyfrowego termometru wskazującego tak wysoką temperaturę, a musisz sprawdzić piekarnik? Powszechną praktyką jest kalibrowanie termometrów przy użyciu wody z lodem lub wrzątku, ponieważ temperatury topnienia i wrzenia mogą stanowić odpowiedni punkt referencyjny, bazujący na właściwościach fizycznych wody. Ale woda nie jest jedyną dostępną w kuchni substancją, która zachowuje się w sposób przewidywalny w określonej temperaturze. Okazuje się, że można kalibrować piekarnik przy użyciu cukru!

    


    Ludzie wytwarzają cukier od tysiącleci, ale dopiero w ciągu ostatnich kilkuset lat proces ten został uprzemysłowiony na wielką skalę. Cukier spożywczy, który kupujesz w sklepie, najprawdopodobniej pochodzi z trzciny cukrowej lub buraków cukrowych, które są namaczane w gorącej wodzie w celu przeprowadzenia procesu ekstrakcji. Uzyskany w ten sposób syrop jest krystalizowany. Biały cukier kryształ, który tak dobrze znasz, zawiera mniej więcej 99% sacharozy — czystego związku chemicznego o symbolu C12H22O11 — a resztę stanowi woda i niewielki ułamek procentowy minerałów śladowych i popiołu.

    


    Najpierw zgromadź rzeczy, które przydadzą nam się podczas eksperymentu:


    
      	folię aluminiową,


      	cukier,


      	stoper,


      	talerz (na gorące próbki cukru),


      	i oczywiście przyda nam się piekarnik!

    


    Przebieg eksperymentu:


    Sacharoza topi się w temperaturze 186°C. Zamienia się wtedy z proszku lub kryształków w substancję przypominającą szkło. (Sacharoza przechodzi inny proces chemiczny w niskich temperaturach, patrz strona 221). Właściwie skalibrowany piekarnik w temperaturze 180°C nie doprowadzi do roztopienia cukru, ale stanie się to, gdy będzie w nim panowała temperatura 190°C.


    Spróbujemy upiec dwie próbki cukru w dwóch różnych temperaturach — powyżej i poniżej temperatury topnienia sacharozy, regulując dzięki temu piekarnik kuchenny.


    
      	Rozgrzej piekarnik do temperatury 180°C.


      	Z folii aluminiowej zrób dwa pojemniczki na próbki cukru.

        a) Wytnij z folii kwadraty o wymiarach ok. 12 na 12 cm.


        b) Zagnij do góry krawędzie tak, żeby pojemnik na próbki miał ok. 10 na 10 cm (i ok. 1 cm wysokości).

      


      	Wsyp do każdego z pojemniczków łyżeczkę cukru.


      	Umieść pierwszą próbkę w rozgrzanym już do temperatury 180°C piekarniku. Ustaw alarm na 20 minut i czekaj.


      	Po 20 minutach wyciągnij z piekarnika pierwszą próbkę. Przenieś ją na talerz. Uważaj! Cukier jest gorący, nawet jeśli wcale na taki nie wygląda.


      	W kolejnym kroku ustaw temperaturę piekarnika na 190°C. Odczekaj 10 minut.


      	Wstaw drugą próbkę do piekarnika. Ustaw alarm na 20 minut. Poczekaj.


      	Po 20 minutach wyjmij drugą próbkę i przenieś ją na talerz.

    


    Czas na wnioski!


    Czy próbki się różnią? Jak myślisz, co się stało? Porównaj próbkę przebywającą w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C z cukrem z cukiernicy. Zauważasz jakieś różnice? Co mogło się stać? I teraz najlepsza część: gdy próbki ostygną, spróbuj, jak smakują. Czy próbka cukru stopionego w temperaturze 190°C coś Ci przypomina?
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  Noże


  Nóż jest najstarszym i najważniejszym narzędziem, bo używanym przez ludzkość od wieków. I nie bez powodu. To właściwie dzięki nożom możliwe jest przyrządzanie pożywienia i jego jedzenie. Gotowanie — a właściwie przygotowywanie produktów spożywczych do zjedzenia (w najbardziej podstawowym znaczeniu) — stworzyło podwaliny społeczeństwa. Z czasem coraz lepsze noże zwiększyły nasze możliwości w zakresie przygotowywania posiłków. Metalowe ostrza zastąpiły te wykonywane dawniej z krzemienia i obsydianu, a czas, gdy ludzie zaczęli ich używać, w wielu częściach świata wytycza granicę pomiędzy epoką kamienia łupanego a początkami cywilizacji.


  Jakieś cztery tysiące lat temu stal zastąpiła inne metale, takie jak brąz i żelazo. I prawdopodobnie mniej więcej w tym samym czasie pojawiły się też pierwsze stalowe noże używane podczas przygotowywania posiłków. Współcześnie ostrza noży wykonywanych ze stali mogą być kute lub wykrawane z arkuszy blachy. Noże wykuwane są zwykle cięższe, co sprawia, że łatwiej nimi obrabiać twardsze produkty, stawiające wtedy mniejszy opór. Noże wykrawane są lżejsze i, z powodu zastosowania do ich masowej produkcji prostych technik, są tańsze. To, który nóż jest lepszy, zależy od osobistych preferencji. Trudno o jednoznaczną odpowiedź, jeśli nie chce się niepotrzebnie prowokować gorących scysji.


  Niezależnie od obrabianego nożem materiału warto pamiętać, że powinno się nim „przeciągać”, a nie zwyczajnie dociskać, chyba że kroimy miękkie rzeczy, takie jak ser lub banan. Nóż to też nie piła. Wykonuj długie, miękkie ruchy. Trzy noże, które powinny znaleźć się w każdej kuchni:


  Nóż szefa kuchni. Typowy nóż szefa kuchni ma długość 20 – 25 cm i lekko zakrzywione ostrze, które pozwala na łatwiejsze krojenie i przeciąganie po różnych powierzchniach. Jeśli masz małe dłonie, możesz też zainteresować się nożami Santoku (wywodzą się z Japonii), wyróżniającymi się płaskim ostrzem i mniejszym przekrojem poprzecznym. Pamiętaj jednak, że noże typu Santoku najlepiej nadają się do prostego krojenia z góry na dół, a nie do ruchów wahadłowych czy kołyskowych.


  Nóż do obierania. Tego rodzaju nóż wyróżnia się krótkim (ok. 10 cm długości) ostrzem i jest prawdopodobnie najbardziej uniwersalnym typem noża kuchennego. Nóż trzyma się w jednej ręce, podczas gdy w drugiej można unieruchomić obrabiany przedmiot: usuwa się w ten sposób gniazda nasienne z ćwiartki jabłka lub wycina niedoskonałości z ziemniaka. Sam przekonałem się, że równy i prosty, podobny do ołówka uchwyt noża pozwala mi kręcić i obracać go w palcach tak, że podczas pracy przesuwam swobodnie ostrze na wszystkie strony i nie muszę manipulować obiektem obrabianym.


  Nóż do chleba. Tego typu nóż ma ząbkowane ostrze i mierzy od 15 do 25 cm. Sprawdza się także w mniej codziennych okolicznościach, a więc poza krojeniem chleba czy bułek — na przykład do przecinania pomarańczy, grejpfrutów, melonów czy pomidorów.


  
    Podczas używania noża zawsze myślę o tym, co może się stać, gdy mi się „omsknie”. W którą stronę przesunie się ostrze? Co znajdzie się na jego drodze? Gdy widzę, że ktoś używa noża niewłaściwie, mam wrażenie, że ktoś właśnie drapie paznokciem po tablicy i słyszę w głowie przeraźliwy pisk.
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    Niech ostrze noża porusza się w jednej pionowej płaszczyźnie. Przesuwaj w poziomie to, co kroisz, a nie nóż. Palce cofnij do tyłu, poza zasięg noża, tak aby w przypadku utraty orientacji co do położenia ostrza lub jeśli nóż wyślizgnie Ci się z ręki, palce zawsze były bezpieczne. Możesz także ocierać górną częścią ostrza o kostki palców, dzięki czemu będziesz mieć lepszą kontrolę nad położeniem narzędzia.
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    Przesuwając produkty spożywcze po desce do krojenia, odwróć nóż i użyj tępej strony. Dzięki temu ostrze nie będzie ulegało szybkiemu tępieniu.
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    Nóż można trzymać na wiele sposobów. Spróbuj przekonać się do uchwytu typu „szczypce”, nie otaczając rękojeści noża wszystkimi palcami. Dzięki takiemu uchwytowi będziesz mógł nim sprawniej operować.

  


  Jednogodzinna francuska zupa cebulowa


  Duży nóż szefa kuchni, deska do krojenia i ogromna torba z cebulą — idealna okazja, żeby nauczyć się krojenia, siekania i obierania. Jeśli nigdy nie robiłeś francuskiej zupy cebulowej, wiedz, że jest to potrawa naprawdę łatwa do przygotowania, jeśli tylko dobrze radzisz sobie z nożem. Wspaniałą demonstrację „czarnej roboty” przy cebulach i techniki posługiwania się nożem podczas siekania cebuli znajdziesz w internecie. Mam na myśli odcinek zatytułowany „Your Own French Onion Soup” programu Julii Child The French Chef, http://cookingforgeeks.com/book/onionsoup/. Chociaż od czasu, gdy nagrywano ten materiał, wiele rzeczy się zmieniło — choćby to, że pojawiły się lepsze techniki metalurgiczne — fundamentalne zasady posługiwania się nożem w kuchni nie uległy zmianie. Oglądanie Julii Child przy pracy ciągle jest niesamowitym przeżyciem.


  Wcześniejsze przepisy na soupe à l’oignon (na przykład ten z 1651 r.) przewidują przygotowanie zawczasu bulionu wołowego. W innej starej recepturze znalazłem propozycję podania z kaparami, które umieszcza się na wierzchu po ich uprzednim


  ugotowaniu. Przepis w wersji Julii Child bazuje na domowym bulionie z kurczaka i wołowiny. I choć na jakimś etapie zapewne przyjdzie Ci przygotować własny zapas takiego mięsnego wywaru (patrz strona 350), to gdybyśmy tu wykorzystali oryginalny przepis, przygotowanie zupy byłoby zdecydowanie zbyt czasochłonne. Dlatego w mojej wersji użyjemy bulionu warzywnego (wolę ten smak) oraz wykorzystamy mądrze kuchenkę mikrofalową (wyobraź to sobie!).


  Wybierz dużą deskę do krojenia, a obok niej postaw sporej wielkości naczynie nadające się do mikrofali. Będziesz do niego wrzucał plasterki cebuli. Umieść w nim 4 łyżki (60 g) masła.


  Pokrój 5 – 6 dużych żółtych cebul, łącznie około 900 g. Obieranie zacznij od odcięcia stwardniałych części przy korzeniu i od strony łodygi, przetnij na pół (z góry do dołu), a następnie usuń łupiny. Pozbądź się wszystkich twardszych, łykowatych części, bo inaczej skończą w zupie. Poszatkuj połówki cebuli na plasterki, przenosząc je do naczynia, gdy tylko na desce zrobi się zbyt tłoczno.

  


  Dlaczego cebula sprawia, że płaczesz?


  Obecnie wiemy już, że nie chodzi o to, iż sok z cebuli dostaje się do oczu. Gdy komórki cebuli ulegają rozpadowi, wydzielają enzym (allinazę) reagujący z sulfotlenkami z komórek, tworząc kwas sulfenowy. Ten stabilizuje się w formie gazu sulfonowego zawierającego siarkę (a konkretnie: S-tlenek tiopropanalu), który z kolei reaguje z wodą, tworząc kwas siarkowy. Właśnie z jego powodu płaczemy podczas krojenia cebuli: gaz łączy się z wodą (a konkretniej z cieczą łzową) na powierzchni oczu, tworząc kwas siarkowy, który podrażnia je i zmusza organizm do produkcji jeszcze większej ilości łez do spłukania gałek ocznych.


  Gdy wiemy już, dlaczego płaczemy podczas krojenia cebuli, łatwiej zrozumieć, dlaczego niektóre sztuczki zapobiegają nadmiernemu wydzielaniu cieczy łzowej. Łzy są konsekwencją trzech procesów: reakcji allinazy z sulfotlenkami, unoszenia się oparów gazu siarkowego do oczu i przeciwdziałania organizmu po tym, jak kwas siarkowy podrażnia oczy. Właściwe środki zapobiegawcze zastosowane na którymś z tych etapów sprawią, że nie będziemy płakać. Oto kilka podpowiedzi:


  Używaj ostrego noża i właściwej techniki. Ostry nóż ograniczy objętość płynów wydostających się z komórek cebuli podczas krojenia. Dociskanie do siebie kawałków przecinanej cebuli ogranicza ilość kwasu sulfonowego wydostającego się na zewnątrz z krawędzi cięcia.


  Schłodź cebulę przed szatkowaniem. Reakcje enzymatyczne i reakcje lotne zależą od temperatury, więc jeśli przed krojeniem zostawisz cebulę na godzinę lub dwie w lodówce lub w zamrażarce, zmniejszy to objętość wytworzonego kwasu sulfonowego. (Nie przechowuj jednak cebuli w lodówce zbyt długo; patrz strona 119).


  Zwilż nóż, cebulę i deskę do krojenia. Siarczki, które wywołują łzawienie, rozpuszczają się w wodzie, więc czasami wystarczy naprawdę niewiele wody, żeby je zneutralizować. Jednocześnie nie jest to rozwiązanie idealne, bo krojenie śliskich obiektów jest nieco trudniejsze niż suchych.


  Nie pozwól, aby gazy dotarły do oczu. Czasami wystarczy użyć wiatraczka, lub znaleźć przewiewne miejsce przy blacie roboczym. Nawet założenie śmiesznie wyglądających okularów pływackich zmniejszy ilość gazu siarkowego, który może dotrzeć do oczu i zmusić nas do płaczu.

  


  W tym miejscu zaczyna się część mniej konwencjonalna mojego przepisu. Gotowanie cebuli na kuchence wymaga zrównoważonej obróbki termicznej: temperatura musi być wystarczająco wysoka, aby cebula gotowała się we własnych sokach, ale jednocześnie na tyle niska, aby nie wysuszyć jej i nie spalić. Gotowanie w kuchence mikrofalowej może wydawać się jakimś szaleństwem, ale w ten sposób naprawdę łatwiej zachować ów balans temperatury. Mikrofalówka podgrzewa wodę w cebuli, tak jakby ta gotowała się na wolnym ogniu, a ponadto nie nagrzewa suchszych jej części tak, żeby się spaliły. Chociaż cały proces trwa od 30 do 45 minut, jest zaskakująco prosty.


  
    Jak ciąć cebulę


    Przetnij cebulę na pół, a potem połóż ją płaską stroną na desce do krojenia. Wykonaj dwa lub trzy cięcia w poziomie w stronę końcówki w miejscu korzenia. Nie przecinaj cebuli na całej długości, zostaw ostatni niewielki odcinek, żeby cebula się nie rozpadła.
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  Wstaw cebulę z masłem do mikrofali na 15 minut, ustawiając dużą moc, a następnie wymieszaj zawartość naczynia. W tym momencie cebula powinna być półprzezroczysta i zmiękczona, ale nie brązowa. Wyciągnij wszystkie łupiny cebuli, jeśli takie przypadkowo znalazły się w naczyniu, a następnie wstaw na kolejne 15 minut. Wymieszaj jeszcze raz. Na tym etapie cebula powinna już wyraźnie zmniejszyć


  swoją objętość, a być może również lekko zbrązowieć. Wstaw ją do kuchenki na kolejne 5 minut, wymieszaj i powtarzaj te czynności tak długo, aż cebula będzie miała mahoniowobrązowy kolor.


  Wtedy przenieś cebulę do garnka i jeszcze raz zamieszaj, dodając:


  mniej więcej 1 litr niesolonego bulionu warzywnego


  2 łyżki (30 ml) brandy, whisky lub sherry (to dodatek nieobowiązkowy, ale nadaje potrawie bardzo przyjemną głębię; użyj sherry, jeśliwolisz słodycz)


  1 łyżeczkę (6 g) soli


  świeżo zmielony pieprz do smaku


  Spróbuj, jak smakuje. Dopraw, jeśli uznasz to za konieczne. Uważaj jednak, żeby nie przesadzić z solą, ponieważ ser, który dodasz pod koniec, zmieni jeszcze trochę smak. Zupę w takiej formie można przechowywać przez kilka dni w lodówce.


  [image: ]


  Przed podaniem zagotuj zupę w garnku na kuchence. Przelej do miseczek żaroodpornych (lub na płytką patelnię, którą można wstawić całą do piekarnika, jeśli serwujesz danie w stylu rodzinnym). Na wierzchu ułóż kilka kawałków suchego chleba opieczonego w tosterze. (Użyj tostera i nie dodawaj do zupy zwykłego, miękkiego chleba, bo zmieni się w mokrą breję; możesz użyć czerstwego chleba i po prostu podsmażyć go na patelni lub w tosterze, albo wysusz kromki chleba w piekarniku nagrzanym do temperatury 150°C, a dopiero potem wrzuć je do tostera).


  Przykryj chleb grubą warstwą plasterków sera, który dobrze się topi, na przykład gruyère, fontina lub emmental, tworząc warstwę o grubości ok. 0,5 cm na całej powierzchni.


  Roztop ser, opiekając go górną grzałką w piekarniku tak długo, aż pojawi się kilka ciemniejszych miejsc oznaczających, że ser jest bliski spaleniu.


  
    Buck Raper na temat noży
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    FOTOGRAFIA UŻYTA ZA ZGODĄ BUCKA RAPERA


    Buck Raper jest kierownikiem działu produkcji i inżynierii w firmie Dexter-Russell. Pracuje dla największego producenta sztućców w Stanach Zjednoczonych, z najdłuższą tradycją. Na zdjęciu powyżej widzimy Bucka w laboratorium firmy z nożem w ręku tuż obok urządzeń służących do testowania ostrości i żywotności ostrza.


    Jak trafiłeś do firmy Dexter-Russell?


    W „poprzednim życiu” pracowałem nad doktoratem z syntetycznej chemii organicznej.


    Naprawdę!? Co się stało, że zmieniłeś zainteresowania?


    Zaciągnąłem się i trafiłem do Wietnamu.


    A kiedy wróciłeś…


    Wróciłem do domu i okazało się, że nie ma zbyt wielu ofert pracy dla ludzi z wyższym wykształceniem chemicznym, a musiałem liczyć się jeszcze z dodatkowymi dwoma latami na uczelni. Poza tym miałem rodzinę, którą musiałem się opiekować. Dlatego zacząłem studia menedżerskie i skończyłem MBA, dzięki czemu mogłem liczyć na pensję dwukrotnie wyższą, niż dostawałbym jako chemik. Moja rodzina od zawsze prowadziła interesy związane ze sztućcami. Dziadek i ojciec… od kiedy pamiętam, przez cały czas rozmawiali głównie o nożach. Kiedy byłem mały, w sobotnie poranki tato zabierał mnie do fabryki, w której produkowano składane noże kieszonkowe. Oddawał pod opiekę brygadzisty, a potem zajmował się swoimi sprawami. A ja w tym czasie robiłem noże z moim opiekunem…


    Czy wykształcenie chemiczne i rodzinne tradycje jakoś się uzupełniają?


    W pewnym stopniu… Chociaż bardziej istotne są metody naukowe i techniki analityczne, które stosuje się w różnych dziedzinach i przenosi do procesu produkcji. Wtedy patrzyłem na to wszystko z innej perspektywy, niż patrzy absolwent MBA z dyplomem z historii lub filologii angielskiej. Jeśli przychodzisz z branży nauk ścisłych, masz inne podejście, inżynierski stosunek do niektórych spraw.


    Możesz podać jakiś przykład?


    Aspekty dotyczące obróbki cieplnej, szlifowania i ostrzenia noży oraz wybór stali, z której są produkowane, mają w sobie duży element tradycji. Chodzi mi o to, że mówisz „zawsze tak się robiło”, chociaż nikt nie wie dlaczego. Obecnie, kiedy staramy się dobrać odpowiedni stop mający spełniać określone funkcje, przeprowadzamy testy, wykonujemy egzemplarze próbne, badamy, jak zachowują się nasze prototypy w praktyce. Dysponujemy próbką kontrolną i danymi z analizy. Na tym polegają wprowadzone przeze mnie zmiany. Firma Dexter-Russell działa od 192 lat i wciąż używamy tu maszyn i narzędzi, na których pracowano na początku XX wieku. Te techniki nadal się sprawdzają, ale nikt nie wiedział naprawdę, dlaczego robiliśmy coś tak, jak robiliśmy.


    Czy zaskoczył cię jakiś element analizy tradycyjnych technik?


    Jesteśmy największym producentem profesjonalnych noży do ostryg, z których to produkcją wiąże się stały problem pękania czubka ostrza. Wydawało nam się, że obróbka cieplna stosowana w naszej firmie sprawia, że stal będzie dość mocna, by nie pękać. Teoria podpowiada, że jeśli ostrze pęka, trzeba je utwardzić, a wtedy czubek noża się nie ułamie. W praktyce wszystko sprowadzało się do wyprodukowania bardziej wytrzymałej stali. Dlatego zmodyfikowaliśmy proces obróbki cieplnej tak, aby móc uzyskać trwalszą, ale niekoniecznie twardszą stal.


    Co właściwie oznaczają dla stali takie cechy jak wytrzymałość i twardość?


    To kwestia kompromisu. Im twardsza jest stal, tym lepsza będzie stabilność ostrza (nóż wolniej się tępi). Tyle że powinno ono być także stosunkowo elastyczne. Jeśli potrzebujesz noża nieco bardziej giętkiego — do oddzielania mięsa od kości lub do filetowania, musisz mieć świadomość, że twardsza stal jest także bardziej krucha. A to oznacza, że łatwiej pęka. Dlatego musisz poświęcić twardość na rzecz wytrzymałości, która oznacza nieco większą elastyczność. Wytrzymałość noża przekłada się na jego odporność na uszkodzenia i ścieranie. Ostrze może stracić swoją stabilność, jeśli najzwyczajniej w świecie zniszczone zostaną kryształy stali. Żeby temu zapobiec, stal musi być wyjątkowo wytrzymała.


    Podczas obróbki cieplnej stal jest hartowana w temperaturze, która ma dać jej jak największą twardość. Jeśli temperatura będzie zbyt niska — tak 
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