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Przedmowa

Hakerzy, tworcy, programisci, inzynierzy, wszelkiej masci maniacy komputerowi i pasjonaci naj-
nowszych technologii — wszyscy, ktérych w tej ksiazce nazywamy quasi-maniakami lub po pro-

stu geekami (trudno, nie masz innego wyjscia, jak tylko sie z tym pogodzi¢) — jestesmy grupa

ludzi kreatywnych, nielubigcych, kiedy méwi sie nam, co mamy robi¢. Woleliby$my raczej dostac
pudetko petne ,zabawek’, przypadkowych komponentéw elektronicznych, luzne wskazéwki czy
cokolwiek innego... i wolna reke, zgode na wykorzystanie tych narzedzi i zrobienie z nich jak
najlepszego uzytku.

Ale cos dziwnego dzieje sie z niektédrymi z nas wéwczas, gdy w pudetku znajduja szpatutki, trze-
paczki i cukier. Awaria. Pojawia sie strach. Wszechogarniajacy lek przed publicznymi przemowami albo
jeszcze gorzej... lek przed klaunami (koulrofobia). Jesli zaliczasz sie do tej grupy szczegdlnych ludzi,
ta ksigzka jest dla Ciebie.

Ale jest jeszcze jedna grupa geekow: liber-maniacy, ktérzy nie boja sie zadnych eksperymentoéw...
Ludzi podchodzacych do tych kwestii moze wrecz zbyt odwaznie, ale jeszcze bez nominacji do
Nagrody Darwina (na razie). Chodzi mi o tych, ktérzy preferujg metode ,wszystko albo nic” Tych, kt6-
rzy zajmuja sie wszystkimi aspektami perfekcyjnej filizanki kawy, gotowi sa nawet mierzy¢ ci$nienie
miazdzenia ziaren kawy w uchwycie filtra ekspresu. Ludzie tego rodzaju nie przegapia zadnej okazji,
by poszerzy¢ swojg wiedze. Jesli nalezysz do tej grupy, ta ksigzka Cie zainspiruje.

S3 jeszcze inni: maniacy codzienni, zwykli, dociekliwi, ktorzy licza na odrobine zabawy w kuchni.
Moze dobrze czujesz sie w tym pomieszczeniu i szukasz tylko nowych pomystéw, albo nie wiesz,

od czego zacza(, ale tak czy owak jestes gotéw do dziatania? Dzieki tej ksigzce dowiesz sie, jak tatwe
jest wyprébowywanie nowych rozwigzan.

Niezaleznie od tego, do jakiej kategorii geekdw sie zaliczasz, dopoki masz,,odwage przekonan” i gotéow
jestes chwyci¢ w reke szpatutke i zaczac eksperymenty, mam pewnos¢, ze ze wszystkim sobie pora-
dzisz. Celem tej ksiazki jest zaprezentowanie nowych zastosowan dla narzedzi znajdujacych sie

w pudetku petnym kuchennych sprzetéw.

Jestem oczywiscie gotéw do tego, by podzieli¢ sie zTobg mndstwem
wskazoéwek i sekretéw (jak to méwia, moge nimi sypac jak z rekawa), dlatego
mam nadzieje, ze kupisz te ksiazke i zabierzesz jg ze soba do domu. Nie wahaj
sie notowad na marginesie swoich uwag, jesli podoba Ci sie jakis fragment

(albo po prostu oznacz go gwiazdka?). Zapisuj pytania dotyczace kwestii,
ktérych nie rozumiesz albo ktére Cie zaciekawity. Nauka gotowania nierozerwal-
nie taczy sie z dociekliwoscia, zadawaniem pytan i znajdywaniem zrédet infor-
macji, dzieki ktérym mozna znaleZ¢ rozwigzanie wszystkich kwestii.

Gdy skonczysz lekture, przekaz ksigzke swojemu przyjacielowi
lub przyjaciétce (chociaz moj wydawca wolatby, zebys kupit
jej/jemu nowy egzemplarz!). Jesli otrzymates te ksiazke



od przyjaciela, mam nadziejeg, ze stato sie tak dlatego, iz kto$ mysli, ze Ci sie spodoba, a nie dlatego,
ze kiepsko gotujesz. Waznga funkcjg gotowania jest dbatos¢ o relacje spoteczne, a dzielenie sie wiedzg
na temat przyrzadzania potraw jest jednym z najlepszych sposoboéw ich budowania.

Jedli jestes (N+1)-osoba, ktéra trzyma w swoich rekach moja ksigzke, jezeli jest to egzemplarz

,PO przejsciach’, z pozaginanymi rogami kartek i z marginesami catkowicie zapetnionymi uwagami —
to mam do Ciebie prosbe. Kiedy skonczysz lekture, przeslij ja do mnie. W zamian odesle Ci co$ wybra-
nego na chybit trafit (cho¢ zapewne nie do konca przypadkowego). Zapoznaj sie z przewodnikiem
znajdujacym sie pod adresem http://www.cookingforgeeks.com/book/feedback, aby dowiedziec sie,
jak wygladaja szczegoty tej procedury.

. pd . [ . [
Jak uzywac tej ksiazki?
Mozna korzystac z niej na wiele réznych sposobow.
Jedli chcesz,po prostu gotowac’, znajdz indeks przepiséw, wybierz ten, ktéry Ci odpowiada, i otwérz
na wybranej stronie. Towarzyszacy przepisowi tekst zawierac¢ bedzie pewne powigzane tematycznie
aspekty naukowe. Chociaz przepisy znajdujace sie w tej ksigzce wybrane zostaty w celu uzupetnienia
i zobrazowania kwestii naukowych, nie zmienia to faktu, ze s tez recepturami na znakomite, smaczne
potrawy. Wiekszos¢ z nich zawiera opis przygotowania pojedynczego komponentu — na przykfad
zeberek — bez elementéw towarzyszacych, sktadajacych sie na kompletne danie. Dzieki temu
mozliwe stato sie skoncentrowanie na wybranej czesci wiedzy merytorycznej, ktérg zajmujemy sie
w danym rozdziale, a przepisy pozostaja proste i tatwe.

Jezeli masz ochote na niezaktécong przyjemnos¢ lektury i eksperymentéw kulinarnych w zaciszu
domowego ogniska ze szklaneczka $ulubionegoNapoju w dioni, wybierz po prostu najbardziej inte-
resujacy Cie rozdziat, a potem ciesz sie wyzerka.

W pierwszej czesci tej ksigzki zajmuje sie kwestiami, o ktérych powinienes pomysle¢, jeszcze zanim
wiaczysz swoj piekarnik. Méwie o stosunku do tego, co dzieje sie w kuchni, i 0 osobistych preferen-
cjach dotyczacych smaku i zapachu potraw. W kolejnej czesci zajmiemy sie kluczowymi zmiennymi
gotowania (czyli aspektem czasu i temperatury) oraz pieczenia (powietrze), a takze tymi czynnikami,
ktére maja znaczenie drugoplanowe. Ostatnie dwa rozdziaty poswiecone zostaty dziataniom kreatyw-
nym. Dowiesz sie z nich, co ciekawego mozesz zrobi¢ z,,oprogramowaniem” (zwigzkami chemicz-
nymi) oraz,,sprzetem” (na przyktad takimi lampami lutowniczymi!). Przepisy i opisy eksperymentéw
znajdziesz rozrzucone po catej ksigzce, podobnie jak wywiady i rozmowy z naukowcami, badaczami,
mistrzami kulinarnymi i autorami blogéw traktujacych o sztuce kulinarnej. Oto przedsmak tego,

co znajdziesz na kolejnych kartach ksigzki:

Rozdziat 1., Witajcie w kuchni!
Co oznacza dla Ciebie sukces w kuchni? Czym sie kierujesz, wybierajac przepis, i jak to sie
dzieje, ze poprawnie go interpretujesz? W tym rozdziale zastanawiamy sie wiasnie nad tymi
pytaniami oraz zajmujemy sie (krétko) kwestiami odzywiania (nie ma innego wyjscia, trzeba
zrezygnowac z diety skfadajacej sie tylko i wytacznie z pizzy).

Rozdziat 2., Kuchnia — inicjalizacja
W tym rozdziale zajmiemy sie podstawowymi narzedziami i skladnikami, ktére s niezbedne
do przygotowania zdrowego i smacznego positku. Rzecz jasna to jednak od Twoich decy-
zji zalezec bedzie, kiedy zdecydujesz sie na eksperymenty, adaptacje i modyfikowanie tych
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sugestii wedle wtasnych potrzeb i zgodnie z wtasnymi oczekiwaniami. Korzystaj ze zdrowego
rozsgdku. Poza tymi podstawami znajdziesz tu takze wskazéwki dotyczace przechowywania
zywnosci, organizacji kuchni i wiedze na temat tego, o czym powinienes pamietac, jesli prze-
strzen kuchenna jest dla Ciebie sSrodowiskiem nowym i nieznanym.

Rozdziat 3., Wybor danych wejsciowych — smak, zapach oraz sktadniki potrawy
W tej czesci skoncentrujemy sie na fizjologii smaku i zapachu. Dowiesz sig, jak poprawi¢
swoje rozumienie kombinacji aromatéw. Podsune Ci tez kilka pomystéw stanowigcych zré-
dto inspiracji dla nowych rozwiazan i potaczen.

Rozdziat 4., Czas i temperatura — podstawowe zmienne obrébki termicznej
Ten rozdziat wyjasnia, na czym polegaja reakcje chemiczne, ktére majg miejsce pod-
czas obrébki termicznej produktéw spozywczych — musisz wszak wiedzie¢, na co zwré-
ci¢ uwage podczas gotowania. Rozpoczne od tematu ciepta, poszukujac réznic pomiedzy
poszczegdlnymi technikami. Dowiesz sie, w jaki sposéb temperatura wptywa na wynik kon-
cowy obrébki termicznej, oraz zdobedziesz wiedze dotyczaca reakcji chemicznych, ktére
majg wowczas miejsce. W pozostatej czesci rozdziatu omdwie zakresy kluczowych wartosci
dla temperatur, poczynajac od tych najnizszych, a koriczac na najwyzszych temperaturach
obroébki termicznej. Wiedzy merytorycznej towarzyszy¢ beda przepisy, stanowigce obrazowe
wyjasnienie znaczenia poszczegdlnych punktéw temperaturowych.

Rozdziat 5., Powietrze — kluczowa zmienna wypiekéw
W rozdziale pigtym zajmiemy sie pokrétce glutenem, a nastepnie przejdziemy do omoéwienia
kluczowej zmiennej w pieczeniu — powietrza. Opowiem o trzech podstawowych metodach
napowietrzania —mechanicznej, chemicznej i biologicznej — opisujac przy tym typowe
techniki wprowadzania powietrza do produktéw spozywczych i wzbogacajac ten materiat
0 uwagi dotyczace sposobu pracy z powigzanymi tematycznie sktadnikami.

Rozdziat 6., Radosna podréz w swiat chemii
W kolejnym rozdziale skoncentrujemy sie na technikach kulinarnych, w ktérych wykorzy-
stuje sie dodatki do zywnosci, zarébwno nowe, jak i te stosowane przez ludzkos¢ od wie-
kow. Niektore wspodtczesne techniki kulinarne, ktére mozna przyporzadkowac do kategorii
gastronomii molekularnej lub kuchni modernistycznej, sa bardzo zalezne od obecnosci pew-
nych zwigzkéw chemicznych. O kilku tych technikach opowiem w drugiej czesci rozdziatu 6.
Nawet jesli nalezysz do ludzi, ktérzy nie sg zbyt pozytywnie nastawieni do dodatkéw do zyw-
nosci, zrozumienie regut wywotywanych przez nie reakcji chemicznych i funkgji niektérych
z nich pozwoli Ci szybciej radzi¢ sobie z problemami pojawiajacymi sie w kuchni i fatwiej
zrozumiec znaczenie pewnych informacji w sekcjach ,sktadniki” na etykietach produktow
w sklepach spozywczych.

Rozdziat 7., Zabawa ze sprzetem
W tym rozdziale zajmuje sie sprzetem uzywanym w profesjonalnych kuchniach do przy-
gotowywania positkéw z wykorzystaniem nowatorskich technik takich jak sous vide.
Opowiem takze o kilku bardziej nietypowych, céz... moze nawet wrecz nieco zwariowa-
nych rzeczach, jakie mozesz zrobi¢ w domowej kuchni. W nowoczesnych kuchniach restau-
racyjnych — prawdopodobnie takze w tych z najwyzszej pétki, ktére znajdziesz w swoim
miescie — uzywa sie wielu narzedzi raczej nieznanych zwyktym ludziom, a dzigki ktérym
mozna przygotowac wspaniate potrawy, ktére pozwolg Ci wznies$¢ sie na prawdziwe wyzyny
sztuki kulinarnej.

Jak uzywac tej ksigzki?



Jak to zwykle bywa w przypadku nauki, ilo$¢ obcej nam wiedzy na temat gotowania wydaje sie rosna¢
o wiele szybciej niz ilos¢ informacji znanych. | jest jeszcze sprawa réznic pomiedzy teorig i praktyka

(w teorii praktyka i teoria powinny by¢ identyczne, w rzeczywistosci... sam wiesz, jak jest). Z jednego
artykutu naukowego dowiesz sie, ze miozyna (biatko znajdujgce sie w tkance miesniowej) w rybie
ulega denaturacji w temperaturze 40°C, autor innego bedzie sie upierat, ze ma to miejsce w tempera-
turze 41,7°C, a jeszcze inny utrzymywac bedzie, ze denaturacja przebiega w zupetnie innej temperatu-
rze. Moze znaczenie ma gatunek ryby (albo raczej zawartosc¢ ttuszczow w miesie ryby), a moze chodzi
o te konkretnq rybe, a denaturacja w kazdym takim przypadku przebiega w innej temperaturze. Bio-
logia nie ogranicza sie do prostych modeli, dlatego kiedy prébujesz potaczy¢ rézne kawatki wiedzy

i stworzyc jasny obraz, pewne rozmycia i niezgodnosci sg nieuniknione.

Gotowanie dla geekdéw



W internecie

Sztuka kulinarna bazuje na dzieleniu sie wiedzg, tworzeniu spotecznosci i okazji do dyskusji. Pod-
powiem Ci gdzie, poza kartami tej ksigzki, mozesz znalez¢ ciekawe informacje, podzieli¢ sie swoimi
pomystami, komentarzami i watpliwosciami.
Materiaty filmowe, wiecej przepiséw oraz pomocnicze wywiady z ciekawymi postaciami $wiata
kulinarnego znajdziesz w internetowym dodatku do tej ksiazki, znajdujgcym sie pod adresem
http://www.cookingforgeeks.com/.

Jesli korzystasz z Facebooka, zajrzyj na strone http://facebook.com/cookingforgeeks.

Jesli korzystasz z Twittera, zapoznaj sie z tweetami uzytkownika @cookingforgeeks; uzyj odno-
$nika ,#c4g” w ogdlnych rozmowach na temat ksigzki.

Wiele zdjec¢ znajdujacych sie w tej ksigzce dostepnych jest na licencji Creative Commons na
portalu Flickr — zajrzyj do galerii http://flickr.com/cookingforgeeks. Jesli zamierzasz publiko-
wac zdjecia potraw przygotowanych pod wptywem lektury mojej ksigzki, oznacz je indeksem
,cookingforgeeks”, aby pojawity sie w czesci spotecznosciowej galerii na stronie http://www.
cookingforgeeks.com.

Podziekowania

Chciatbym podziekowaé moim dobrym przyjaciotom: Markowi Lewisowi i Aaronowi Double’owi.
Mark przebrnat przez pierwsze wersje tej ksigzki — przez przepisy i pozostata tre$¢ rozdziatow —
zapewniajac mi bezcenne uwagi. Aaron spedzat dtugie wieczory, zamieniajac moje, niezbyt czytelne,
szkice na wykresy i diagramy, ktére mozna podziwia¢ we wszystkich wiasciwie rozdziatach tej ksigzki.
(Aaron jest wspaniatym grafikiem, odwiedz jego strone http://www.docodesign.com, jesli mi nie wie-
rzysz; i potrafi postugiwac sie narzedziami lllustratora szybciej niz ja papierem i otféwkiem).

Barbara Vail i Matt Kiggins pomagali mi przy wyszukiwaniu wartosciowych danych w réznych artyku-
tach naukowych, dotyczacych zaréwno wspomnianej miozyny, jak i tematéw takich jak sredni,Swia-
teczny” przyrost wagi (tak na marginesie, wynosi on mniej wiecej ¢wier¢ kilograma i trzeba przyznac,
ze trudno przychodzi nam pozbycie sie tej nadwagi wiosna). Quinn Norton zywita mnie kleikiem ryzo-
wym i pomagata na wiele ré6znych sposobdw, ktére nie ograniczaty sie do pracy z zapisem wywiadow
i tekstem.

Jestem niezmiernie wdzieczny mistrzom kulinarnym, bloggerom, naukowcom i badaczom, kt6-

rzy znalezli w swoich napietych grafikach czas na to, by poswieci¢ go na kontakt ze mna. Ich wni-
kliwos¢ pomogta mi uksztattowaé moje osady. Mam tez nadzieje, ze znajdujace sie w tej ksigzce
wywiady z nimi sg nie tylko pouczajace, ale ich lektura bedzie dla Ciebie, Drogi Czytelniku, wielka
przyjemnoscia.

Podzigkowania
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Dziekuje wszystkim, ktérzy postanowili uczestniczy¢ w cotygodniowych spotkaniach Book Club

i Test Club organizowanych przeze mnie w czasie, gdy pracowatem nad ta ksiazka. | wreszcie chciat-
bym podziekowac takze Marlowe'owi, Laurel, Brianowi i Ediemu oraz cztonkom zespotu wydawnic-
twa O'Reilly i osobom zajmujacym sie techniczna strong sktadu tej ksigzki. Ich uwagi i komentarze
sprawily, ze ta pozycja stata sie lepsza. Dziekuje oczywiscie takze moim rodzicom — za ich wsparcie

i zachete. Obiecuje, ze nastepnym razem, gdy pojawie sie w domu, postaram sie nie popryskac sufitu
tluszczem z kaczki.

Mam nadzieje, ze testowanie zawartych w tej ksigzce pomystow byto réwnie przyjemne, co proces ich
zbierania, rejestrowania i przenoszenia na karty tej pozycji.

Moja pierwsza ksigzka kucharska, mniej wiecej 1984 r.

Gotowanie dla geekéw



Witajcie w kuchni!

Nas, maniakéw komputerowych, pasjonatéw najnowszych technologii, zyjacych w swiecie sztucznej
inteligencji, niewolnikéw internetu, zagorzatych zwolennikéw (lub przeciwnikéw) systeméw ze zna-
kiem jabtuszka, obsesjonistéw zafiksowanych na forach, gdzie z uporem godnym wiekszej sprawy
przekonujemy innych o wyzszosci karty graficznej spod znaku ATI (lub nVidii)', fascynuje wiedza doty-
czyca ztozonosci funkcjonowania réznych przedmiotéw... chcemy wiedzie¢, jak i dlaczego dziataja.

A wiekszos¢ z nas zazwyczaj cos jada.

Wspotczesny pasjonat komputerdw to ktos wiecej niz tylko nieco bardziej wyrafinowana wersja ste-
reotypowego maniaka filmowego z lat 80. ubiegtego wieku. Prawda jest jednak, ze istniejg takze
wspdtczesne bezposrednie odpowiedniki. Hobbisci i gadzeciarze, ktérzy wymienili plakaty Gwiezd-
nych wojen, ochraniacze na kieszenie i wielkie bryle spiete razem ze soba kawatkiem tasmy na inte-
ligentne, naprawde inteligentne smartfony, modne okulary i strony serwiséw spotecznosciowych
otwierane na maszynach wirtualnych. Internet stat sie dla nich zrédtem nowych wyzwan. Dla wiek-
szosci z nas, 0s6b majacych bzika na punkcie nowoczesnych technologii, najwieksza przeszkoda sto-
jaca na drodze do stworzenia czego$ wspaniatego nie jest opracowanie szczegotéw technicznych,
ale sukces na polu relacji spotecznosciowych. Najwazniejsze pytanie nie brzmi juz wcale: Czy mozesz
to stworzyc¢? Wazniejsze jest: Czy ludzie bedq tego potrzebowac? Stajemy sie cywilizacjg nowego typu
— uzalezniong od liczacej sobie pot miliarda uzytkownikéw spotecznosci Facebooka, twitter-
séw i fanéw lolcatéw. (Nie wiesz, co to,lolcat”? Odwiedz serwis Lolcats ,n’ Funny Pictures of Cats —
I Can Has Cheezburger? http://icanhascheezburger.com i zajrzyj na strone 169 tej ksiazki).

Niemniej jednak mozna uzna¢, ze takze sama definicja maniaka ulegta obecnie poszerze-
niu i obejmuje na przyktad ludzi podchodzacych zbyt intelektualnie” do pewnych zagad-
nien, osoby majace obsesje na punkcie detali, gotowe przekroczy¢ pewien prog, ktéry
powstrzymatby zwyktego szarego zjadacza chleba — czesto ku niezadowoleniu tych, kté-
rzy ,nie czuja bluesa” Nieco zwariowany fizyki. Pasjonat kawy. Wszystkie aspekty ludzkiej

' Oryginat tej ksiazki nosi tytut Cooking for Geeks. Niby wszystko fatwe i proste, ale wystarczy jeden
rzut oka do stownika i juz mozna dyskutowac nad poprawnoscia polskiej definicji terminu geek.
Wedtug najczesiciej powtarzanej definicji mamy do czynienia z:,0s0ba duzo uczaca sie; trzy-
majaca sie na uboczu, catkowicie pochtoniety przez swoje hobby, najczesciej zwigzane
z komputerami i informatyka" A wiec co? Kujon? Maniak? Te wyrazenia maja zabarwie-
nie pejoratywne... a tymczasem my, osoby same traktujace siebie troche jak dziwakéw
i zdajace sobie sprawe ze swojej ,charakterystycznej odmiennosci’, ktérej nie da sie tak
naprawde ograniczy¢ tylko i wylacznie do $wiata informatyki, wcale nie czujemy sie
gorsze. Wrecz przeciwnie! Wolimy, gdy kto$ nazywa nas ludZzmi pozytywnie zakre-
conymi, pasjonatami, hobbystami. Cokolwiek by powiedzie¢, natura,,geeka”
jest nieco bardziej ztozona, by dato sie ja podsumowac jednym wyrazem...
| stad to, moze nieco przydtugie, rozwiniecie — przyp. tum.


http://icanhascheezburger.com

dziatalnosci moga mie¢ swoich ,geekéw”. Maniakiem (gdyby tylko udato sie usunac¢ z tego terminu
odium pejoratywnosci) mozna obecnie nazwac kazdego, kto obsesyjnie pragnie pozna¢ zasady dzia-
fania czegos i dzieki temu sprawi¢, ze bedzie to dziatato jeszcze lepiej niz dotychczas. Co wiecej,
nazwanie kogos,maniakiem” staje sie powoli komplementem, wyrazem uznania i szacunku dla osoby
obdarzonej ponadprzecietnymi umiejetnosciami.

Tymczasem dziwacy z przesztosci (ci od kieszeniowych ochraniaczy”) i my, wspdtczesni quasi-ma-
niacy, niezmiennie mamy ze sobg wiele wspdlnego. taczy nas ciekawos¢ swiata, chec znalezienia
odpowiedzi na pytania jak i dlaczego. | wiasnie z tego powodu standardowe ksigzki kucharskie nam
nie odpowiadaja, bo w gruncie rzeczy opisuja tylko co. Znajdujemy w nich opis kolejnych krokéw i ilo-
$ci, a nie informacje na temat proceséw czy stymulujace ciekawostki.

Niestety nie ma sposobu (jeszcze) na to, by Sciggnac z sieci jaka$ aplikacje z technikami kulinarnymi

i moc zatadowac ja bezposrednio do komérek pamieci naszego moézgu. Nie spodziewaj sig, ze po
przeczytaniu tej ksigzki (lub jakiejkolwiek innej) bedziesz mdgt powiedzie¢, ze wiesz, jak przygotowac
idealny czterodaniowy positek. To tak jakby$ powiedziat:,Chce nauczy¢ sie programowac, wiec moze
zaczne od stworzenia autorskiego systemu operacyjnego?”.

Ale nie rozpaczaj. Nauka gotowania nie przypomina uczenia sie czegos na pamie¢, nie ma tez za duzo
wspdélnego z doswiadczeniem. Tu chodzi o ciekawos¢. A tej my, quasi-maniacy, mamy na pewno wie-
cej niz statystyczny Smiertelnik. Dzieki odpowiedniemu nastawieniu i kilku przyktadom praktycznym
dowiesz sie, jak ztamac ,kod kulinarny”i na pewno polubisz spedzanie czasu w kuchni.

W pierwszym rozdziale opowiem, jak ,podejs¢” do tematu gotowania. O czym powinien pamietac
kazdy poczatkujacy? Jak mierzy¢ sukces w kuchni? Czym sie kierowac, wybierajac przepisy? | jak je
wiasciwie interpretowac?

Wspomne tez co nieco o wartosciach odzywczych i dietetyce. Jesli czujesz sie w swojej kuchni dos¢
komfortowo, mozesz opuscic te czes¢ ksigzki i przejs¢ od razu do rozdziatu 3.

Zanim zaczniesz gotowac, zawsze zapoznaj sie z catym przepisem.
Przeczytaj go od goéry do dotu.

Gotowanie dla geekdéw



Mysl jak haker

Hack (ang.): 1. (Rzeczownik) pierwotnie — szybko wykonana praca, w wyniku ktdrej
udaje sie osiggnqc¢ oczekiwany efekt koricowy (choc w niespecjalnie poprawny
sposob). 2. (Rzeczownik) Swietnie napisany program, realizujqcy doktadnie to, czego
zazyczyt sobie jego autor, ale ktérego stworzenie byto prawdopodobnie bardzo

czasochtonne.

— Jargon File Erica S. Raymonda

Hacker (ang.): osoba doskonale obeznana z dziataniem systemu, komputera lub sieci
komputerowych. Termin ten bywa naduzywany czesto w pejoratywnym znaczeniu,

podczas gdy w odniesieniu do os6b dziatajqcych nielegalnie i na szkode innych

powinno sie raczej uzywac terminu ,cracker”.

— RFC1392, Internet Engineering Task Force

W mojej mikrofaléwce nie ma przycisku z cyfrq 3" Zawsze jednak moge wprowadzic¢

wartos¢,2:60".

— ztweeta Toma lgoe’a, @tigoe

Gotowanie wigze sie z podobnymi ograniczeniami jak te obowigzujace w wiekszosci innych dyscy-
plin naukowych, w programowaniu czy w $wiecie sprzetu komputerowego. Procesy (chemiczne i wir-
tualne), reakcje, alokacja zasobow (kwestie wegetarianizmu!) i odpowiedni timing... wszystko to ma
wielkie znaczenie. | w sytuacji gdy w kazdej dyscyplinie znalez¢ mozna standardowe techniki pozwa-
lajgce radzi¢ sobie z tymi ograniczeniami, zawsze znajdga sie jakies inne, atrakcyjne alternatywy. Hako-
wanie w kuchni wcale nie musi by¢ zachowaniem wymagajacym od Ciebie prawdziwej perfekcji ani
procesem szybkim i niezgodnym ze standardami moralnymi (w odréznieniu od postugiwania sie

sztuczkami hakerskimi w swiecie komputeréw i sieci).

Niektére z najlepszych sztuczek hakerskich braty sie z koniecznosci znalezienia rozwigzania pewnych
nieoczekiwanych problemdéw, a kiedy moéwie,,mysl jak haker’, mam na mysli umiejetnos¢ dostrzeze-
nia wspomnianych rozwiazan. W specyfikacjach opisu dziatania aplikacji rzadko widuje sie odniesie-
nie do jakiej$ hakerskiej sztuczki. Wezmy na przyktad skrypt, w ktérym potrzebne jest zliczenie liczby
linijek w pliku tekstowym. Jaka bedzie standardowa metoda? Stworzenie podprogramu, ktéry: otwo-

rzy plik, zliczy linijki, wczytujac kazda z nich po kolei, i zamknie plik. llez zajmie
stworzenie takiego programiku? Pie¢ minut? W systemach linuksowych wystar-
czy wpisac poleceniewc -1 [plik].Chociaz,na skréty” bedzie jeszcze szybciej

i tatwiej, programista powinien jednak zrozumiec¢ réwniez zasade operacji otwie-
rania, wczytywania zawartosci i zamykania plikéw oraz wiedzie¢, kiedy i jak mozna
sie nimi postuzy¢.

Jesli zatem stawiasz dopiero pierwsze kroki w kuchni, to zanim zaczniesz postu-
giwac sie lampa lutownicza, metyloceluloza i wirdwka, uzbroj sie w cierpliwos¢

i zajmij poznawaniem nowego ,systemu’”. Kazdy ze znanych i powszechnie sza-
nowanych szeféw kuchni, ktérych przywotuje w tej ksigzce, podstawy gotowania
ma w matym palcu. Ci uzywajacy takich narzedzi jak wirébwka czy niecodziennych
skfadnikéw takich jak metyloceluloza korzystaja z nich po to, by poszerzy¢ swoja
wiedze i umiejetnosci, a nie dlatego, ze gadzety dobrze i modnie prezentuja sie

w kuchni. Oczywiscie, z punktu widzenia profesjonalistow w swoim fachu te nowe

Uzycie oleju w sprayu na foremce
do babeczek umieszczonej na otwartych
drzwiach zmywarki

Myl jak haker 3

‘=
=
S
=
=
=
@
S
)
=
H




21 G et

Kubek moze petnic¢ funkcje stelaza Sitko jako ostona przed pryskajgcym olejem
dla plastikowego woreczka

techniki i sktadniki po prostu pozwalajg im rozszerzy¢ wiasny
repertuar dan i zajmujg poczesne miejsce na stole tuz obok
oliwy z oliwek, maki i innych znanych wszystkim sktadnikéw.

Co oznacza umiejetnosc korzystania z zestawu narzedzi
hakera w srodowisku kuchennym? Czasami chodzi o tech-
nike. Wywatkowanie ciasta o jednakowej grubosci na catej
powierzchni moze by¢ zadaniem trudnym... ale wystarczy
umiescic¢ na koncach watka kilka gumek, a wszystko staje sie
fatwiejsze, bo staja sie one natychmiast Swietnym ograniczni-
kiem docisku. Musisz wsypac jakie$ przyprawy albo zmielong
kawe do foliowego woreczka? Wsadz go do kubka i wywin na
zewnatrz jego krawedzie. Jak przekonasz sie w rozdziale 3., Metalowa miska dobrze zastepuje

,sztuczki hakerskie” moga takze dotyczy¢ sktadnikéw sporza- garnek z podwdjnym dnem
dzanych potraw. do gotowania na parze

Kiedy tylko je poznasz, r6zne sprytne metody stana sie oczy-

wistoscig. Wyzwanie w $wiecie kuchni oznacza swiadomos¢ celu i umiejetnosc znalezienia wtasciwej
drogi. Myslenie w kategoriach hakerskich bazuje na uswiadomieniu sobie, jaki efekt koricowy zamie-
rzasz osiggna¢, a nastepnie na obmysleniu sposobdw osiggniecia tego samego przy jak najmniej-
szym wysitku czasowym i przestrzennym (przy zuzyciu jak najmniejszej ilosci talerzy, ktére ktos musi
zmyc...).

Jak przestawi¢ swoj umyst w tryb pozwalajacy odkrywac nowe sztuczki i kruczki w kuchni? Pozwdl,
Ze zaczne od pewnego eksperymentu myslowego. Wyobraz sobie, ze dysponujesz: $wieczka, pudet-
kiem zapatek oraz opakowaniem gwozdzi. Zostate$ poproszony o przymocowanie swieczki do $ciany.
Jak poradzisz sobie z tym zadaniem, dbajac jednoczesnie o to, by nie podpali¢ catego domu?

Gotowanie dla geekdéw



Fiksacja funkcjonalna

Opisany eksperyment ze swieczkg znany jest pod nazwg ,problem Dunckera’, poniewaz jego autorem
jest Karl Duncker. Cztowiek ten zajmowat sie uprzedzeniami kognitywnymi w rozwigzywaniu proble-
méw. W tym konkretnym przypadku karton z pudetka zapatek posiada przypisang mu funkcje ogra-
niczong do opakowania. Nie myslimy o nim jako o nieco grubszym, zagietym w okreslony ksztatt kar-
tonie. Jest dla nas jedynie dodatkiem do zapatek. Uswiadomienie sobie, ze moze petnic inng funkcje,
wymaga mentalnej restrukturyzacji, spojrzenia na obiekt z zupetnie nowej perspektywy, umiejetnosci,
ktéra — jak sie wydaje — Swietnie opanowali autorzy scenariusza serialu MacGyver.
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Umiejetnos¢ zmiany perspektywy jest cecha naturalng wiekszosci quasi-maniakéw. A te wszystkie
zagadki intelektualne, ktére znasz z rozméw o prace? Na przyktad: jak rozpali¢ ogien, dysponujac
puszka napoju gazowanego i tabliczkg czekolady?? A moze gtowisz sie, jak rozpoznac fatszywa
monete (Izejsza lub ciezsza) sposréd dwunastu innych, jesli dysponujesz waga szalkowa... ktéra
zepsula sie po trzecim uzyciu. Problemy tego rodzaju niemal zawsze sprowadzaja sie do odrzucenia
funkcjonalnych przyzwyczajen i pokonania uprzedzen (w naszym przypadku chodzi gtéwnie o odkry-
cie nowych zastosowan w sytuacji, gdy zaslepia nas wiedza o dotychczasowym uzyciu). Rozwigza-
nia problemu ze swieczka, ktére wydaja sie oczywiste — na przyktad przymocowanie jej do $ciany

za pomocg gwozdzi lub wykorzystanie wosku — skonczg sie zapewne zniszczeniem swieczki lub
uszkodzeniem $ciany. Rozwigzanie wtasciwe — lub przynajmniej to, ktérego oczekiwat Duncker —
wymaga zmiany funkcji pudetka na gwozdzie. Przeciez moze stac sie péteczka, na ktdrej da sie bez-
piecznie umocowac swieczke. (Juz widze, jak moja skrzynka pocztowa zasypana zostaje e-mailami
Czytelnikow, ktérzy proponowac bedg inne rozwigzania!).

Sposob przezwyciezenia przyzwyczajen funkcjonalnych w réznych zastosowaniach — w $wiecie zaga-
dek matematycznych, w programowaniu czy nawet w kuchni — zawsze wyglada tak samo. Zastanéw
sie, czym dysponujesz i jakie jest Twoje zadanie, podziel je na poszczegdlne kroki i pomysl, jakie beda
konsekwencje kazdego z nich. WeZmy pod rozwage zadanie zaparzenia idealnej kawy. Czy mozesz
oddzieli¢ wszystkie zmienne zwigzane z mieleniem ziaren, temperaturg, cisnieniem itd. po to, by ana-
lizujac kazda zmiennga po kolei, zbadac¢ w kontrolowanych warunkach, jakie bedg efekty jej modyfika-
¢ji? Pomysl o skfadnikach, od ktérych wychodzisz, i skoncentruj sie na tym, co chcesz osiggnaé, a nie
na tym, zeby postepowac doktadnie wedtug przepisu. Jesli wtedy co$ pdjdzie nie po Twojej mysli,
bedziesz wiedzie¢, na jakim etapie wtasnie sie znajdujesz, i podejmiesz odpowiednie kroki, aby wré-
ci¢ na whasciwe tory. Oczywiscie warto takze by¢ gotowym na niespodzianki — czasami przygotowy-
wany przez Ciebie positek moze okazac sie nie do konca zgodny z tym, czego sie spodziewates.

Skoncentrowanie sie na efekcie koncowym pomoze Ci takze rozszerzy¢ perspektywy dotyczace
tematu przygotowywania positkéw. Gotowanie to nie tylko proces przygotowania pozywienia znaj-
dujacego sie w jakims garnku na ogniu. Istotne sg takze zagadnienia zwigzane ze zdrowiem i samopo-
czuciem, spoteczng aktywnoscia i przyjemnosciag ofiarowywania. Dlaczego chcesz nauczy¢ sie goto-
wac? Myslisz o swojej tuszy czy o zawartosci portfela? Zagadnienia zwigzane ze zdrowiem i finansami
sg czestym powodem zmiany diety. Chodzi o korzysci wynikajace z przynaleznosci do jakiejs grupy?
Imprezy sktadkowe, wspdlne positki i grillowanie moga by¢ naprawde mile spedzonym czasem, dzia-
taniami zachecajacymi do przyjacielskiej rywalizacji. Chcesz wyrazi¢ swoje uczucia? Przyrzadzenie
positku moze stac sie aktem ofiarowania. | to zaréwno w znaczeniu dostownym — podzielenia sie

2 Wiasciwa” odpowiedz: uzyj czekolady, zeby wypolerowac dno puszki; lustrzana powierzchnia paraboliczna pozwoli
skupi¢ promienie storica na jakiej$ suchej rozpatce. Moja odpowiedz: znajdz jakiego$ palacza i zamien puszke z napojem
na zapatki lub zapalniczke, a tabliczke czekolady zjedz przy ognisku.
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positkiem — jak i bardziej duchowym — w znaczeniu poswiecenia komus swojego czasu i wspolnego
famania sie chlebem.

Dzieki gotowaniu bedziesz ponadto miec okazje sprobowania nowych rzeczy — istnieje cate mno-
stwo potraw, ktérych nie zamdwisz w restauracji. By¢ moze zalezy Ci na tym, aby zblizy¢ sie nieco do
Zrédta tego, co jesz. W tym przypadku dowiedzenie sig, jak fatwo mozna potaczy¢ w jedng catos¢ nie-
ktére komponenty, bedzie pierwszym krokiem we wtasciwym kierunku. Mozesz zrobi¢ tez krok drugi:
zdarza mi sie na przykfad jes¢ mieso, ale to, co kupuje w sklepie, nie ma juz wiele wspdlnego z oddy-
chajacym, zywym stworzeniem. Dlatego trudno mi identyfikowac sie z wegetarianami i mysle¢ w tym
przypadku o tym, Zze spozywana przeze mnie potrawa jest czescia zwierzaka, ktérego zycie moze mie¢
dla kogo$ wyzsza wartos¢. Swoja role spetnia tu takze uzywany przez nas jezyk: spozywamy woto-
wine, ale to mieso krowy, a nie wotu; jemy wieprzowine, ale to przeciez cze$¢ swini (zwréémy uwage
na pejoratywnos¢ rzeczownikow takich jak,wieprz” czy ,$winia”). Niezbyt madre kury jako$ chyba nie
doczekaty sie uznania i nie zastuzyty sobie na osobne miano (kupujemy po prostu np. kurze piersi).
Czasami wydaje mi sig, ze aby méc myslec¢ o odpowiednim uszanowaniu zycia zwierzat, zrozumiec,
skad pochodzi nasze pozywienie, czy cho¢by uswiadomic sobie, jak wielkim grzechem jest marno-
wanie produktéw spozywczych, sam powinienem zaszlachtowac jakies zwierze. (Mégtbym sprébo-
wac z homarem, ale zeby go zatowa¢, musiatbym z jakims sie zaprzyjaznic). Dla mnie gotowanie jest
w réwnym stopniu ucieczka od pracy i sposobem zaspokojenia gtodu, nie wspominajac juz o przy-
jemnosci wyprébowywania nowych przepiséw w gronie znajomych i Swiadomosci spozywania pro-
duktoéw, ktore sg dla mojego organizmu zrédtem zdrowej energii.

Niezaleznie od powoddw, z ktérych zalezy Ci na nauczeniu sie gotowania, powiniene$ mie¢ swiado-
mos¢, ze sporzadzanie positkdw to cos$ wiecej niz tylko wykonywanie kolejnych etapéw opisanych

w jakims$ przepisie. Jesli masz przed oczyma swéj wiasny cel, postaraj sie wyjs¢ poza ograniczenie
etapu przygotowywania jedzenia w kuchni. Jezeli zalezy Ci na okazaniu w ten sposéb swoich uczug,
nie powinienes$ ograniczac sie tylko do gotowania. Mysl tez o wrazeniu, jakie Twoje potrawy zrobig na
gosciach. Z drugiej strony — jesli chcesz zmienié swoje nawyki zywieniowe z powoddéw zwigzanych ze
zdrowiem lub sytuacja finansowa — o wiele wazniejsze dla Ciebie bedg jakos¢ sktadnikéw i ich ceny.
Jesli zamierzasz nauczy¢ sie gotowac przede wszystkim z powoddéw towarzyskich, Twoim celem nie
bedzie sama zawartos¢ talerzy, ale atmosfera towarzyszaca kulinarnej uczcie. Jesli sporzadzasz positek
przygotowany specjalnie na romantyczna randke, pomysl nie tylko
o wysitku wtozonym w przygotowanie dania, ale i doswiadczeniach
towarzyszacych positkowi. | chociaz nie ma sposobu zdobycia pet-
nej kontroli nad wrazeniami gosci, masz wptyw na dane wejsciowe,
dobor potraw i wrazenia zmystowe — a dzieki nim mozesz wptywacé
na doznania. Duze znaczenie moze mie¢ na przyktad nawet cos tak
prostego jak podgrzanie talerzy, tak aby podawane na stot potrawy
nie tracity za szybko temperatury. (Wyobraz sobie zimna rybe sauté
i warzywa. Fuj...). Dla niektérych ludzi nawet dobér zastawy i odpo-
wiednie przyozdobienie stotu jest wyraznym sygnatem uwagi

i uczu¢, jakimi darzymy naszych gosci.

Rozwigzaniem problemu Swieczki Dunckera,
przynajmniej w wersji samego tworcy, jest
wykorzystanie opakowania po gwozdziach
w funkcji prowizorycznej péteczki
przytrzymujqcej swieczke.

Gotowanie dla geekdéw



Oto jak mozna zaprezentowac obrazowo rézne schematy myslenia na temat gotowania:

Wartosci wyjsciowe ——) Gotowanie —————» Wrazenia zmyslowe ———) Sposéb postrzegania ]
Rodzaj produktow Zmiany chemiczne Wyglad Emocje i
spozywczych ifizyczne o)
Zapach, smak, Wspomnienia =
Jakos¢ skfadnikow konsystencja, temperatura
Powiazania

Zdrowie, kwestie finansowe L\/
Relacje towarzyskie K_’\/ ___,_/

Wartosci romantyczne, obdarowywanie

Etapy zaangazowania oraz obrazowe przedstawienie powoddw,
dla ktérych sami zajmujemy sie przyrzqdzaniem positkdw.

O zagadnieniach zawartych w formie schematycznych haset w pierwszej kolumnie powyzszego
schematu mowic bede w rozdziale 3. Odpowiednio — kwestiom z drugiej kolumny, czyli Gotowa-

niu, poswiecone zostaty rozdziaty 4.i 5. O niektdrych zagadnieniach z trzeciej i czwartej kolumny
(Wrazenia zmystowe i Sposdéb postrzegania) mowie niebezposrednio w rozdziatach 6. i 7., poniewaz
odpowiednie podejscie do kwestii wygladu potraw jest jedng ze swietnych metod tworzenia nieza-
pomnianych wspomnien, ale jednoczes$nie wszystkie wrazenia zmystowe i percepcja w duzej mierze
zaleza od indywidualnych upodoban. Jesli do Ciebie, Drogi Czytelniku, przemawiaja przede wszyst-
kim argumenty sukcesu towarzyskiego, jesli czujesz potrzebe obdarowywania lub dawania wyrazu
swojej mitosci, podczas lektury tej ksigzki powinienes zwrdcic¢ przede wszystkim uwage na dwa wspo-
mniane aspekty (wrazenia i postrzeganie) catego procesu gotowania.

| wreszcie tych wszystkich, ktérym wydaje sie, ze wyglad positkéw nie ma znaczenia, zachecam do
zastanowienia sieg, jak wyglada gotowanie w obiektach tzw. zbiorowego zywienia, a nastepnie odwie-
dzenia witryny Fancy Fast Food (patrz: http://www.fancyfastfood.com). Nasz stosunek do jedzenia —

z punktu widzenia psychologii i zachowania konsumenckiego — ma na nas
wielki wptyw, do czego rzadko jestesmy gotowi sie przyznaé nawet wtedy, gdy
dysponujemy przekonujacymi danymi naukowymi. Jak mocno jestesmy w sta-
nie zaprzecza¢ temu wptywowi? Zapoznaj sie z wywiadem przeprowadzonym

z Brianem Wansinkiem (na nastepnej stronie), ktéry opowiada o pewnym ekspe-
rymencie z Chex Miksem? i o badaniach przeprowadzonych na studentach.

3 Chex Mix jest nazwg wiasng szerokiej gamy mieszanek koktajlowych i przekasek (kompozy-
cja krakerséw, paluszkdw, precli, ptatkéw $niadaniowych, orzechéw itp.) produkowanych przez
firme General Mills i bardzo rozpowszechnionych w Stanach Zjednoczonych — przyp. ttum.
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ZDJECIE UZYTE ZA ZGODA BRIANA WANSINKA

Rozmowa z Brianem Wansinkiem na temat stylow gotowania

Profesor Brian Wansink jest wyktadowcq
na Uniwersytecie Cornella, zajmujgcym
sie badaniami nad stosunkiem do jedze-
nia, gotowania i produktéw spozywczych.
W swojej ksigzce zatytutowanej Beztroskie
jedzenie® méwi o tym, jak podejmujemy
decyzje dotyczqce tego, co i ile jestesmy
gotowi zjesc.

Opowiedz mi, prosze, o kategoriach,
na ktore podzielites ludzi zajmujacych
sie sporzadzaniem positkow
Odkrylismy, ze ,zywieniowy straznik”— jak
nazywamy czfowieka, ktéry sam kupuje
produkty spozywcze i sporzadza jedzenie
w domu — kontroluje okoto 72% posit-
kéw swojej rodziny. Charakter takiej kon-
troli moze by¢ negatywny lub pozytywny.
Negatywny wtedy, gdy serwuje swoim bli-
skim stodkie i niezdrowe potrawy, a pozy-
tywny, gdy w menu znajduje sie wiele
OWOCOW.

W trakcie naszych prac przebadalismy
nawyki zywieniowe 1004 mieszkancow
Ameryki Potnocnej. Wszyscy uczestnicy

4 Brian Wansink, Beztroskie jedzenie.
Dlaczego jemy wiecej, nizbysmy chcieli?,
tlumaczenie: Stawinski Janusz, MiND
Dariusz Syska, 2010 — przyp. tlum.

badan byli dobrymi
kucharzami —
uznawali sie za takich
sami, a dodatkowo
przynajmniej

jeden cztonek
rodziny musiat
przyznac, ze nasz
obiekt dysponuje
ponadprzecietnymi
umiejetnosciami
kulinarnymi. Ankieta
sktadata sie z okoto
120 pytan. Okazato
sie, ze na podstawie
udzielonych
odpowiedzi okoto
80 — 85% badanych
mozna byto podzieli¢ na 5 gtéwnych
kategorii.

W grupie kucharzy obdarowujqcych zna-
leZli sie ludzie, ktorzy jedzenie trakto-

wali jak kanat przekazywania uczuc. Byty
to zwykle osoby swietnie radzace sobie

z wypiekaniem, do gotowania podcho-
dzace bardzo tradycyjnie, korzystajace ze
starych, sprawdzonych przepiséw, do kto-
rych zazwyczaj nie wnosity zadnych (lub
prawie zadnych) zmian. To witasnie one
odpowiedzialne s3 zazwyczaj za przygo-
towanie positku dla rodziny w czasie $wiat
takich jak Boze Narodzenie czy Swieto
Dziekczynienia.

Druga grupe mozna nazwach kucharzami
zdrowia. Trudno tu o zaskoczenie. Ludzie ci
gotowi sg poswieci¢ smak w imie wartosci

zdrowotnej potrawy. Jadajg duzo ryb, cze-

sto ¢wicza i czesciej niz inni posiadaja wha-
sny ogrodek.

W trzeciej kategorii znajduja sie kucharze
metodyczni. Ktos nalezacy do tej grupy
jest w stanie przygotowac kazdy positek,
ale tylko wtedy, gdy ma przez caty czas
przed oczyma ksigzke kucharska. Efekt ich
pracy jest niemal idealna kopia tego, co
widac na zdjeciu ilustrujgcym potrawe.

8 Gotowanie dla geekdéw

Ich kuchnia. .. przypomina pobojowisko
na lwo Jimie. Ludzie ci dysponuja pew-
nymi umiejetnosciami, ale nie ma w nich
tej $wiadomosci, pewnosci i wiedzy,,dru-
giej natury”kucharza, ktéra sprawia, ze
przyrzadzanie positkdw staje sie tatwe

i przyjemne.

Osoby z czwartej grupy mozna nazwac
kucharzami innowacyjnymi. Gotowanie
jestich druga natura. Rzadko korzystaja

7 ksigzek kucharskich i wystarczy im jedno
spojrzenie na zdjecie, aby moc powie-
dzie¢:,Tak. Potrafie to zrobic!” Kreatyw-
nos¢ tych ludzi wykracza poza kuchnie.
Dla nich samych gotowanie staje sie nie-
malze odpowiednikiem malowania dla
artysty lub komponowania dla muzyka.
To nie tylko hobby, raczej co$ w rodzaju
srodka ekspresji. Innowatorzy w kuchni sg
grupa niezwykle interesujaca, poniewaz
tylko niewielka czes¢ ich ego jest zwigzana
Ztym, co gotuja. Jesli cos pojdzie nie tak,
nie zatamia sie i nie beda ptakac w kacie
przez reszte dnia. Raczej powiedzg sobie
co$ w rodzaju:,Ech, sprébowatem i nie
udato sie. Nic wielkiego sie nie stato”.

Takze piata kategoria jest grupa dosy¢ inte-
resujaca. Mam na mysli kucharzy wspétza-
wodniczqcych, przygotowujgcych swoje
dania po to, by zaimponowac innym.
Mozna uwazac ich za prawdziwych twar-
dzieli w kuchni”.

Bedg testowac nowe rozwigzania. Beda
prébowac rzeczy dziwacznych, ale nie
dlatego, ze lubig nowe dziwaczne rzeczy
— im zalezy na tym, abys$ wychodzac dzis
wieczér zich domu po kolacji, powiedziat:
JTen gosc jest niesamowity! Cztowieku, to
byto $wietne!”.

Moge sobie wyobrazi¢, ze tam, gdzie
dwie osoby znajduja sie w jakims$
zwigzku emocjonalnym, mamy do
czynienia z kombinacja czynnikéw
nieuchronnie prowadzacych do kon-
fliktu. Wyobrazmy sobie na przyktad



sytuacje, w ktorej ktos ofiarowuje
domowe wypieki znajomemu, ktéry
walczy z nadwaga. Czy masz jakas
rade dla par lub cztonkéw rodzin,

w ktorych 6w ,,zywieniowy straz-

nik” nieSwiadomie prowadzi do
antagonizmow?

W zyciu zwyktego cztowieka do konfliktu
moze dojs$¢ w czasie okoto pieciu posit-
kow w tygodniu. Po pierwsze, $niadania
zwykle spozywane sg o réznych porach i,
jako ze s to positki niewymagajace wielu
zabiegdw, kazdy z nas moze zjesc to, na co
ma ochote, albo po prostu zrezygnowac
z jedzenia. Na lunch czesto umawiamy

sie gdzies na miescie albo zabieramy do
pracy drugie $niadanie. Problem pojawia
sie zwykle przy obiedzie, ale nawet i w tym
przypadku raz czy dwa razy w tygodniu
jemy co$ poza domem lub w porze positku
nie ma w domu ktéregos z gospodarzy.
W ten sposéb pozostaje nam zaledwie
kilka takich sytuacji, gdy mozemy mie¢ do
czynienia z konfliktem. Sytuacje mozna
jeszcze dodatkowo poprawic¢ wtedy, gdy
cztonkowie rodziny umawiaja sie na jeden
dzien, w ktérym obiad dla wszystkich
gotuje ktos, kto zwykle nie ma dominuja-
cej pozycji w kuchni. Na przyktad w kazdy
poniedziatek to do mnie nalezy obowia-
zek przygotowania obiadu, dzieki czemu
moge odcigzy¢ nieco swoja zone.

Czy sq jakies nawyki, ktorych najta-
twiej mozna sie pozby¢ po to, aby moéc
jesc troche zdrowiej?

To zalezy od tego, co stanowi problem.
Mozna zacza¢ korzysta¢ z matych tale-

rzy, co zmniejsza o 22% ilo$¢ spozywa-
nych przez nas produktow. Ale ta sztuczka
sprawdza sie jedynie w przypadku $wiezo
przygotowanego positku, poniewaz jesli
Twoim jedynym zadaniem jest podgrzanie
jedzenia, to i tak zjesz wszystko, co rozmro-
zite$. Innym sposobem ograniczenia ilo-
$ci jedzenia jest podawanie gotowych dan
z kuchni. Nasze badania pokazaty, ze jedy-
nie dwie na siedem oséb decydowaty sie
na doktadke, jesli w celu dotozenia sobie
czegos na talerz trzeba byto pokonac odle-
gtos¢ ponad dwdch metréw.

Jak wielki wptyw na te przyzwycza-
jenia i zachowania ma kwestia swia-
domosci? Czy mozna zmienic nieko-
rzystne nawyki, kiedy jestesmy ich
Swiadomi?

Zebratem sze$¢dziesieciu swoich stu-
dentow i przeprowadzitem pottorago-
dzinny wyktad na temat przyzwyczajen,
przekonujac ich, Ze jesli dam im wieksza
miske Chex Miksa, zjedza o wiele wie-

cej, niz gdyby ta sama ilo$¢ mieszanki cia-
stek, chipsow i paluszkow znajdowata sie
w nieco mniejszym naczyniu. Prezentacja
potaczona byta z demonstracja i pokazem
materiatow filmowych. Nastepnie stucha-
cze podzielili sie na grupy i wspdlnie zasta-
nawiali nad tym, co powinni zrobi¢, zeby
co$ takiego nie wydarzyto sie w ich przy-
padku. Po jakims czasie zaprositem ich
wszystkich na impreze pofaczong z ogla-
daniem Super Bowl. Moj test praktyczny
polegat na tym, ze w jednej sali umiesci-
lismy wielkie miski z przekaskami, w dru-
giej — mniejsze. Tego wieczora ludzie
przebywajacy w pierwszym pomieszcze-
niu zjedli srednio o okoto 200 kalorii wie-
cej niz ci w drugim. Zanim wyszli, zada-
tem im pytanie:, Zjedlicie prawie dwa razy
tyle Chex Miksa, co grupa znajdujaca sie

w drugim pokoju. Czy sadzicie, ze rozmiar
miski miat z tym jaki$ zwigzek?”. Ustyszatem
same negatywne odpowiedzi. Niektorzy
studenci wymyslali rézne dziwne wyttu-
maczenia w stylu:,We wtorek nie jadtem
$niadanial” Sa tacy ludzie, ktérzy potrafig
podchodzi¢ rozsadnie do tematu odzy-
wiania sie. W przypadku oséb mniej reflek-
syjnych, tych, ktére myslg rownoczesnie

o dziesieciu réznych rzeczach... no céz,
nie wiem, czy jestesmy w stanie odwo-
tywac sie do zdrowego rozsadku ponad
dwadziescia razy tygodniowo przy kazdym
wiekszym positku, nie wspominajac juz

o drobnych przekaskach...

Myslimy o naszych zonach, nasze dzieci
hatasuja, podczas obiadu ukfadamy sobie
w gtowach listy zadan do wykonania,
myslimy o tym, zeby po jedzeniu koniecz-
nie do kogos zadzwonic¢. Jesli nie nale-
zymy do arystokracji, nie mieszkamy

w zamku ze stuzacymi, dzieki czemu nie
obmyslamy sami swojego menu, jestesmy
zazwyczaj zbyt zajeci, by swiadomie i roz-
sadnie decydowac o tym, co jemy. Dlatego
rozwigzaniem naszych ktopotow wecale nie
jest wieksza wiedza. .. chodzi po prostu

0 1o, zeby zmienic¢ warunki otoczenia, tak
by dziatato na nasza korzys¢, bez koniecz-
nosci rozwodzenia sie nad jakim$ zagad-
nieniem. Okazuje sig, ze gdy przy obiedzie
korzystamy z szerokich i niskich szklanek,

a nie waskich i wysokich, podczas positku
pijemy o 32% wiecej ptyndw. Nawet bar-
mani, zawodowo zajmujacy sie podawa-
niem drinkdw, nieswiadomie wlewaja do
szerokiej i niskiej szklanki wiecej trunku niz
do waskiej i wysokiej. Nigdy nie patrza na
szeroko$¢ naczynia, tylko na poziom ptynu.
Mozesz powtarzac sobie jak mantre:,Nie
powinienem wlewac za duzo do niskiej

i szerokiej szklanki”. Tyle Zze to smieszne.

| tak ci sie nie uda. Lepiej po prostu od razu
pozbyc sie tych szerokich szklanek. Myslisz
sobie, ze kiedy jeste$ czegos Swiadomy,
mozesz temu aktywnie zapobiegac. Ale
nic nie poradzisz. Po prostu zmien warunki
otoczenia, tak zeby stato sie to niemozliwe.

Zmien otoczenie. To brzmi jak
odkryty sekret.

W pierwszym zdaniu Beztroskiego jedze-
nia stwierdzam, ze najlepsza dieta jest ta,
o ktérej nie wiesz, ze istnieje. Ostatni roz-
dziat zaczyna sie konstatacja, ze tatwiej
zmienic¢ otoczenie niz swéj umyst.

Myl jak haker 9

‘=
=
S
=
=
=
@
S
)
=
H




10

Kilka stéw na temat odzywiania

Przewaznie méwie w tej ksigzce o gotowaniu dla przyjemnosci, jednak koniec korncow wszystko spro-
wadza sie do tego, czy dostarczytes organizmowi dos¢ substancji odzywczych, aby zapewnic sobie
zdrowie i wiasciwe dziatanie organéw. W porzadku, w porzadku... wiem. Prawdopodobnie wcale nie
chcesz kolejnej ksigzki petnej tyrad na temat tego, ze powinienes jes¢ wiecej warzyw. Obiecuje, ze
bede sie streszczat.

Chociaz nasze organizmy sg zadziwiajgco sprawnymi mechanizmami potrafigcymi przystosowac sie
wiasciwie do wszelkich warunkéw zywieniowych (na krétko), panuje powszechna zgoda co do tego,
ze bedziesz szczesliwszy, zdrowszy i bedziesz zyt dtuzej, jesli jesz wrasciwe produkty. Tyle Ze termin
Jwiasciwe” nie dla wszystkich ludzi oznacza to samo. Od czego to zalezy? Geny, metabolizm i poziom
aktywnosci — powody bywaja rézne. Wiasnie dlatego, ze ludzki organizm potrafi tak swietnie sie
przystosowywac do warunkdw zycia, wcale nie jest fatwo stworzy¢ dla kogo$ wtasciwa, ,idealna” diete.
Wystarczy, ze porozmawiasz z kimkolwiek, kto prébowat zrzuci¢ kilka kilogramoéw. Nasz organizm
przystosowuje sie do réznych schematéw odzywczych. Przeciez ewolucja sprawita, ze cztowiek potrafi
przezy¢ w bardzo niekorzystnych warunkach srodowiskowych! Czytatem niedawno jakis artykut z,The
New York Timesa” o jednym gosciu, ktéry je niemal wylacznie stodycze... i wydaje sie, ze w jego sytu-
acji taka dieta Swietnie sie sprawdza!

Cokolwiek by powiedzie¢, istniejg dwie ogdélne zasady poprawnego odzywiania sie. Powinienes
zawsze o nich pamietad: jedz odpowiednig ilos¢ i spozywaj zdrowe produkty. Dla wielu Amerykanow
kontrola wielkosci spozywanych porcji bywa wielkim problemem — zwtaszcza ze positki podawane
w restauracjach czesto sg wieksze, niz potrzeba. tatwo tez zapasc¢ sie w miekka kanape i ogladajac
telewizje, pataszowac kolejne porcje. Powinienes przestac jes¢, zanim poczujesz sie catkowicie syty —
a nie wtedy, gdy bedziesz mie¢ wrazenie wypchanego zofadka lub zniknie wszystko z talerza. Co wie-
cej, jako ze nie istnieje zadna lista jedynie stusznych produktow spozywczych, nalezy starac sie jes¢
zywnos¢ naturalng — ziarna, warzywa, ryby oraz umiarkowane ilosci miesa — ograniczaé natomiast
zywnos¢ przetworzong, szczegodlnie te bogata w cukier, sol i thuszcze. Wychodze z zatozenia, ze spozy-
wanie produktéw, ktére znalazly uznanie juz sto lat temu, jest dobrym punktem wyjscia w definiowa-
niu wtasciwej diety.

Jedzenie jest istotne dla dwdch proceséw fizjologicznych. Po pierwsze, musimy dostarczy¢ organi-
zmowi substancji odzywczych, ktére zostang zamienione na energie (katabolizm). Po drugie, musimy
zapewni¢ naszym komoérkom odpowiednie komponenty stuzace syntezie chemicznej niezbednej im
do funkcjonowania (anabolizm). Na najnizszym poziomie syntezy nasz organizm otrzymuje zatem
makrosktadniki odzywcze (proteiny, ttuszcze, weglowodany) oraz mikrosktadniki odzywcze (pier-
wiastki sladowe, witaminy). Poprawny anabolizm wymaga dostarczenia organizmowi substancji z obu
tych grup, ale to skfadniki odzywcze takie jak weglowodany i ttuszcze stuzg jako paliwo dostarcza-
jace energii koniecznej do czytania, robienia zakupoéw i gotowania. Dopéki dostarczasz organizmowi
wystarczajace ilosci wszystkich substancji odzywczych (byle nie za duzo), Twoje ciato bedzie dziatato
poprawnie. Jesli regularnie przygotowujesz sobie dobrze zbilansowane pod wzgledem odzywczym
pozywienie, prawdopodobnie nie musisz za bardzo martwic sie o mikrosktadniki.

Jedli chodzi o pomiar energii znajdujacej sie w pozywieniu, jej standardowa jednostka stosowang

w USA jest kilokaloria zywieniowa rowna 1000 kalorii (ilos¢ energii potrzebna do podgrzania

1 grama wody o jeden stopien Celsjusza). Kilokalorie zywieniowa czasami wyrdznia sie wielka literg

i stosuje sie skrot,kcal” lub,,C", co ma odrdzniac ja od matej kalorii.

Gotowanie dla geekdéw



(W réznych czesciach swiata uzywa sie takze dzuli i kilodzuli). llo$¢ niezbednych organizmowi kalo-
rii zalezy od podstawowego poziomu zapotrzebowania oraz poziomu aktywnosci. Jesli masz sie-
dzaca prace, to zapewne nie spalasz codziennie takiej samej ilosci kalorii, co zalatany student, biega-
jacy pomiedzy réznymi instytutami i laboratorium. Jesli regularnie zjadasz wiekszg ilo$¢ kalorii, niz
jeste$ w stanie spali¢, Twéj organizm przeksztatci ich nadmiar w ttuszcz, nawet jesli Zrodto energii go
nie zawierato. (Stodkie przekaski z fast fooddw, nawet jesli okreslane jako ,niskottuszczowe”, trudno
nazwac nietuczqcymi). Jesli w Twojej diecie znajduje sie zbyt mato kalorii, organizm zacznie spala¢
tkanke ttuszczowa albo spowoduje spowolnienie metabolizmu. To znaczy, ze zmniejszy sie tempo
reakcji chemicznych — anabolizmu i katabolizmu — co doprowadzi do zmniejszenia poziomu ener-
gii. Jesli okres dostarczania mniejszej dawki kalorii bedzie zbyt dtugi, Twdj organizm zacznie cierpie¢
z powodu niedozywienia.
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Mimo ze jedna kaloria nie rézni sie od drugiej, konsumowane pozywienie nie przektada sie bezpo-
Srednio wylacznie na energie. Twdj organizm potrzebuje réznorodnych skfadnikéw odzywczych.

Na przyktad proteiny sa Zrodtem niezwykle istotnych aminokwaséw niezbednych do budowy i rege-
neracji miesni. Gdybys jadt tylko weglowodany, te nie starczytyby na zbyt diugo. Jesli nie masz specy-
ficznych potrzeb — nie jestes zawodowym sportowcem albo kobieta w cigzy — standardowa dieta
zapewnia Ci raczej wystarczajace ilosci protein i ttuszczy.

Nie wszystkie ttuszcze sg jednakowe — podobnie zresztg jak weglowodany. Warto kierowac sie jedng
podstawowg zasada: niech spozywane przez Ciebie tluszcze w temperaturze pokojowej znajduja sie
w stanie ciektym (dobre: oliwa z oliwek, olej rzepakowy; zte: smalec, ttuszcz piekarniczy), a weglowo-
dany nie posiadaja biatej barwy (postaraj sie nie przesadzac z biatym ryzem, biatg maka i cukrem).

Tak jak w przypadku wielu innych rzeczy zwigzanych z kulinariami liczy sie przede wszystkim dawka.
Troche soli na pewno Ci nie zaszkodzi, ale za duzo moze Cie zabi¢. Za wszelka cene unikaj naduzy-
wania produktéw przetworzonych. Wiekszos¢ z nich zostaje poddana obrébce, ktéra ma wptynac
pozytywnie na ich konsystencje i przedtuzy¢ czas przydatnosci do spozycia. A to wigze sie z nieunik-
nionymi stratami wartosci odzywczych. Nawet biata maka ma swoje wady: w procesie jej produkgji
usuwa sie zarodki oraz otreby (zawarty w nich olej jetczeje, dlatego relegacja tych elementéw wydtuza
czas przydatnosci do spozycia), ktdre pozytywnie wptywaja na zdrowie. Tak czy inaczej — jesli Twdj
organizm potrzebuje kalorii — przetworzone produkty sg lepsze niz ich brak, a maty kawatek batonika
nikomu nie zaszkodzi.

Jesli wszystko to, co napisatem, sprawia, Zze wciaz zastanawiasz sie, co ugotowac na obiad, zapoznaj
sie z ponizszym fragmentem artykutu Michaela Pollana, opublikowanego w ,The New York Timesie”
2 sierpnia 2009 r., zatytutowanego Out of the Kitchen, Onto the Couch (Z kuchni na kanape):

Spytatem [Harry'ego Balzera, naukowca zajmujqcego sie badaniami nad marketingiem
w branzy spozywczej], czy istnieje jakis idealny przepis na to, by Amerykanie naprawili szkody
wyrzqdzone swojemu zdrowiu przez wspétczesnq niezdrowq diete.

,To tatwe. Chcesz, aby Amerykanie jedli mniej? Mam dla ciebie diete. Jest prosta i nietrudno
jg opanowac do perfekcji. Oto jej hasto przewodnie: gotuj sam. To wszystko. Jedz, co tylko
chcesz — ale tylko jesli sam to przyrzqdzites”
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Wskazéwki dla poczatkujacych

Umiejetnos$¢ pokonywania fiksacji funkcjonalnej (takiej jak opisany problem Dunckera ze $wieczka)
wymaga posiadania wiedzy dotyczacej tego, w jaki sposéb czytac przepisy i jak rozbijac je na kolejne
etapy dziatania, aby moéc uzyskac kontrole nad catym procesem. Tak jak w wielu innych dziedzinach

i tu kluczem jest poznanie struktury — musisz przeciez poznac dziatanie systemu, zanim sie do niego
wiamiesz. Oto wskazowki, dzieki ktérym wiasciwie przygotujesz sie do zadania opanowania kuchen-
nych odpowiednikéw programowych polecen,otwdrz, odczytaj, zamknij”:

- Baw sie! Nauka bierze sie z ciekawosci, a nie z ciezkiej pracy.
- Poznaj siebie. Lubisz grillowac? Grilluj. Wolisz upiec jakies ciasto? Zréb to!
- Zanim zaczniesz, przeczytaj caty przepis i upewnij sig, ze rozumiesz, na czym polega kazdy krok.

« Probuj! Skosztuj tego, co robisz, by sprawdzi¢, czy potrawa jest juz gotowa, ale i po to, by dowie-
dziec sie, jak zmienia sie jej smak na etapie przygotowywania.

« Nie obawiaj sie, ze spalisz obiad!

Baw sie!
Ktéregos dnia rozmawiatem z moim znajomym, maniakiem komputerowym takim samym jak ja,
i ustyszatem z jego ust co$, co mnie zastanowito:

Gotowanie nigdy mnie nie ciekawito, dlatego pomyslatem sobie, ze kupno The Joy of Cooking
i przeczytanie tej ksigzki od deski do deski bedzie dobrym pomystem. Ale to byto tak, jakbym
zasiadtdo The Art of Computer Programming Donalda Knutha po to, by nauczy¢ sie progra-
mowania, podczas gdy tak naprawde lepiej usiqs¢ przed komputerem i sprébowac stworzyc
cos, co bedzie ci sie podobac®.

Racja. Réb cos, co lubisz. Ciesz sie z samego procesu tworzenia. | baw sie. Mozna oczywiscie przyku¢
sie taricuchami do jakiegos$ tomiska pokroju Sztuki programowania Knutha, ale wiekszos¢ ludzi raczej
nie uzywa,metody niewolniczej” podczas nauki gotowania (czy programowania). To przypominatoby
nauke pisania przy uzyciu stownika. Kulinarnym odpowiednikiem Stownika jezyka polskiego lub Sztuki
programowania jest dzieto Harolda McGee zatytutowane On Food and Cooking. To wspaniate kompen-
dium i Swietny materiat pozwalajacy zrozumiec procesy zachodzace w pozywieniu. W Twojej biblio-
tece nie powinno jej zabraknad. Ale z niej nie nauczysz sie gotowania!

Jedli w ogdle istnieje jakis sekret gotowania, to brzmi on nastepujaco: Ciesz sie tym, co robisz

w kuchni. Eksperymentuj. Baw sie. Wykorzystaj swoja ciekawos¢ hakera, pozwalajac sie odciggnad

od klawiatury komputera przyjemnym zapachom z kuchni, ze sklepu spozywczego czy z restauracji,
w ktorej zjesz kolejny positek. Gotuj tak, by sprawi¢ sobie przyjemnos¢. Wykonywanie czyjej$ pracy
nie jest nawet w czesci tak przyjemne jak praca nad wtasnym projektem — i to tyczy sie takze kuchni.
Wybierz sobie cos, co Ty chciatbys zjes¢, a potem po prostu sprébuj to przygotowac.

* Jedna z najczesciej wznawianych w Stanach Zjednoczonych ksigzek kucharskich, sprzedana w liczbie 18 milionéw
egzemplarzy. Autorka tej pozycji jest Irma S. Rombauer. Pierwsze wydanie ukazato sie w 1931 r. Ma dobrze ponad

1000 stron, dlatego jej przeczytanie od deski do deski wcale nie jest takie fatwe, mimo Ze tytut (Rados¢ gotowania) suge-
ruje co innego. Sztuka programowania Donalda Knutha to zresztg réwnie obszerne dzieto, mimo Ze wiasciwie jeszcze
nieukonczone (autor zaplanowat siedem tomoéw, na razie ukazaty sie cztery; dotychczas wydane w Polsce tomy maja

w sumie ponad 2000 stron) — przyp. ttum.

Gotowanie dla geekdéw



Czy nie potrafisz zdecydowac sie na wybranie jednego z dwdch sposobdédw przygotowania? Zréb pro-
sty test praktyczny i przyrzadz danie na dwa sposoby! Sprawdz, co Ci lepiej smakuje.

Nie testuj nowych przepiséw na waznych gosciach. Jesli denerwujesz sie i nie jeste$ pewien, jak wyj-
dzie Ci jakies danie, ugotuj je najpierw dla siebie, tak abys nie musiat martwic sie, jak wypadniesz (to
szczegdblnie wazne, gdy zalezy Ci na zrobieniu dobrego wrazenia na randce!). To normalne, ze niektére
rzeczy sie nie udajg i lagduja w koszu na smieci. Gotowanie i w tym przypadku moze przypominac pro-
gramowanie. Pierwsze wersje oprogramowania, nowych przepiséw, ksiazek itd. czesto wymagaja
dopracowania, zanim bedzie mozna uznac je za kompletne i oferowac innym ludziom. Oczywiscie
uderzy Cie to troche po kieszeni, ale nie da sie powiedzie¢, ze zmarnowate$ czas. Przeciez tak czy owak
czegos sie nauczytes? To swietnie!
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| wreszcie, nie spodziewaj sie, Ze to, co przygotujesz, bedzie smakowato dokfadnie tak, jak danie

z restauracji czy co$, co kupujesz gotowe w sklepie. Po pierwsze, wiele produktéw wytwarzanych

na masowga skale zaprojektowano tak, aby przemawiaty do zmystéw — dzieje sie to w konsekwen-

¢ji zastosowania catej palety smakow, soli, ttuszczéw czy cukréow. Czy efekt koricowy jest smaczny?
Tak. Zdrowy? Nie do korca. Nauka gotowania jest Swietnym sposobem na przejecie kontroli nad tym,
o jesz, a przez to takze nad swoim zdrowiem.

Poznaj siebie

Sa dwie kategorie ludzi: tacy, ktérzy dzielg ludzkos¢ na dwie kategorie, i tacy, ktérzy nikogo nie szu-
fladkuja. A moze jest 10 kategorii? Ci co znajg sie na kodzie zerojedynkowym i pozostali? Dajmy sobie
spokdj z zartami., Wrzucenie” sie do okreslonej szufladki uczyni caty proces nauki gotowania o wiele
tatwiejszym. A na wypadek gdybys, moj Drogi Czytelniku, okazat sie heretykiem utrzymujacym, ze
nie pasujesz do zadnej standardowej kategorii, zapytam inaczej... Vi czy Emacs? Wolisz system ope-
racyjny ze stajni Microsoftu czy moze Macintosha? PHP czy Python? Pewnym jest, Ze moze nie jestes
absolutnie przekonany do ktéregos rozwigzania, ale nie zaprzeczysz, ze istniejg jasne podziaty.

Swiat kulinarny takze jest podzielony. Profesjonalisci w tym fachu dzielg sie na kucharzy i... cukierni-
kéw. Kucharz uwazany jest za ,artyste rondla’, twdrce kierujgcego sie zasada intuicyjnosci. Wrzu¢ to
do garnka. Dodaj nieco tego i szczypte tamtego, zeby potrawa nabrata smaku. Tymczasem cukiernicy
zwykle opisywani sg jako artysci rzemieslnicy, precyzyjni i doktadni w swoich dziataniach oraz meto-
dycznie zorganizowani. Nawet szkoty kulinarne takie jak Le Cordon Bleu dziela swoje programy na
gotowanie (fr. cuisine) i cukiernictwo (fr. patisserie). Jednak w tym przypadku podziat jest uzasadniony
réznicami w technice i wykonaniu. Gotowanie podzielone jest na dwa etapy: prace przygotowawcze

i przygotowanie positkéw na zgdanie. Wszelakie ciasta i ciasteczka ,produkuje sie” zawczasu, jeszcze
zanim wptyng zamdwienia.

Wcale nie chce przez to powiedzie¢, ze kucharze nienawidza cukiernictwa, albo ze cukiernicy nie lubig
gotowania. Jesli jednak czujesz pokuse zanurzenia palca w stodki krem na ciasteczku, a potem zasta-
nawiasz sie, jak by to byto, gdyby dodac troche tego albo tamtego... zastanéw sig, co to dla Ciebie
oznacza. Jedli jestes cztowiekiem, ktéry woli pracowac wedtug $cisle okreslonych instrukcji dziatania

i nie chce zajmowac sie zbytnio jakimis domystami, naucz sie relaksowac i rozwija¢ swoje instynkty
kuchenne podczas przygotowywania obiadu. Pozwél sobie na nielubienie niektérych czesci procesu
przyrzadzania positku. Dla wiekszosci z nas jest to wszak jedynie hobby, a nie zawdd. Nie ma zatem nic
ztego w rezygnacji z czesci kulinarnego odpowiednika procedur dokumentacji kodu.
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Jakim jeste$ kucharzem?

Kiedy przygotowuje jakies danie, zwykle:

a.

(€

Polegam na klasycznych potrawach, ktore od zawsze
smakowaly mojej rodzinie.

Zastepuje niektore sktadniki bardziej zdrowymi
odpowiednikami.

Wykonuje wszystkie dziatania opisane w przepisie.
Rzadko robie co$ zgodnie z przepisem i lubie
eksperymentowac.

Robie wszystko, zeby zaimponowa¢ moim gosciom.

Wsrod ulubionych, najczesciej stosowanych przeze
mnie elementéw positkow znajduja sie:

a. Duzailoéé chleba, produkty zawierajace weglowodany,

czerwone mieso.
Ryby i warzywa.

Wotowina i mieso kurczaka.

Warzywa, przyprawy i nietypowe sktadniki pozywienia.

Modne produkty, ktore widziatem/widziatam w telewi-

zyjnych programach kulinarnych.

W wolnej chwili lubie:

a.

b.

©

Odwiedzi¢ przyjaciél i rodzine.

Poéwiczyé lub i$¢ na zajecia fitness.

. Zajac sie domem.

d.

Zrobic cos kreatywnego lub poswieci¢ sie aktywnosci
artystycznej.

Zachowac sie spontanicznie
i poszuka¢ przygody.

Najchetniej przygotowuje:
a.
b.
C

d.

&

Inni ludzie opisuja mnie jako:
a.

b.

(=

Domowe wypieki.

Jedzenie ze zdrowymi sktadnikami i ziotami.
Zapiekanki.

Dania kuchni narodowych i z woka.

Cokolwiek, co bedzie pretekstem do rozpalenia grilla.

Czlowieka naprawde przyjaznego.
Osobe swiadoma kwestii zdrowotnych.
Kogo$ skrupulatnego i metodycznego.
Osobe ciekawa $wiata.

Czlowieka zyjacego intensywnie.
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Moze sie zdarzy¢, ze wybierzesz kilka odpowiedzi na jedno pytanie. Czy jest jakas litera

(odpowiedz), ktéra powtarza sie czesciej niz pozostale? Dowiedz sie, co to moze oznaczacé:

a. Kucharz obdarowujacy: Jestes czlowiekiem przyjaznym, lubianym i pelnym entuzjazmu. Osoby znaj-
dujace sie w tej grupie rzadko eksperymentuja, uwielbiaja domowe wypieki i przyrzadzanie sprawdzo-
nych, znanych potraw, nawet jesli czasami oznacza to podawanie niezbyt zdrowego jedzenia.

b. Kucharz zdrowia: Czlowiek optymistycznie nastawiony do $wiata, o naturze entuzjasty. Kocha ksiazki,
chetnie eksperymentuje z daniami rybnymi, $wiezymi produktami matki natury i ziotami. Dla kogos
takiego liczy sie przede wszystkim zdrowie, nawet jesli to oznacza, ze trzeba poswieci¢ smak.

c. Kucharz metodyczny: Utalentowany szef kuchni $cisle trzymajacy sie przepisow. Kucharz metodyczny
charakteryzuje sie ugruntowanym poczuciem smaku i postuguje sie utrwalonymi technikami. Efekt kon-
cowy przypomina zawsze danie ze zdjecia w ksiazce kucharskiej.

d. Kucharz innowacyjny: Kreatywny i ustanawiajacy nowe standardy, kucharz innowacyjny rzadko korzy-

sta z przepiséw i lubi eksperymentowac ze sktadnikami, r6znymi kuchniami orientalnymi i technikami.

e. Kucharz wspélzawodniczacy: ,Zelazny szef kuchni” i mistrz, najlepszy kucharz w okolicy; ludzie z tej
grupy charakteryzuja sie dominujaca osobowoscia i sa perfekcjonistami w kazdym calu. Lubia zrobi¢ wra-
zenie na swoich gosciach.

Wykorzystano za zgodq Briana Wansinka, autora ksiqzki pod tytutem Beztroskie jedzenie.

Jak unikna¢ porazki? Czytaj przepisy!

Znasz zasade, ktéra méwi, ze najstabszym ogniwem systemu jest cztowiek? Wprawdzie dotyczy ona
gtéwnie swiata informatyki, ale sprawdza sie takze w kuchni. Dlatego wnikliwie studiuj przepisy. Te
fragmenty tekstéw sqg niczym kod, mimo ze wymagaja odrobiny interpretacji. Zanim zaczniesz robic
cokolwiek, przeczytaj uwaznie caty przepis, od pierwszej do ostatniej linijki. Lydia Walshin, z kt6rg roz-
mawiatem na temat wskazéwek, jakich udzielitaby wszystkim osobom pragnacym nauczy¢ sie goto-
wania, stwierdzita:

Najlepszq radq, jakq mogtabym dac nie tylko wszystkim poczqtkujgcym, ale takze i doswiad-
czonym kucharzom, jest zarezerwowanie sobie chwili na zastanowienie. Warto wzig¢ gte-
boki oddech i przeczytac caty przepis, aby zbudowac sobie obraz tego, co bedzie efektem
koricowym procesu. Nie chcesz zaczqc pracy ze swiadomosciq, ze przyrzqdzasz zupe, pod-
czas gdy w potowie drogi okazuje sie, ze robisz gulasz. Taka niefrasobliwos¢ jest przepisem...
na katastrofe.

Liczy. Sie. Kazde. Stowo. Miatem okazje widzie¢ ludzi ze stopniami naukowymi i dyplomami wydziatéw
chemii, ktérzy przegapiali jedno zdanie w przepisie na goraca czekolade, brzmigce:,Zdjac z ognia”
Wytaczyc palnik? Ale zeby co$ roztopi¢, potrzebny jest ogien pod rondelkiem! Tyle ze zgromadzona

w nim energia cieplna wystarczy do tego, by roztopic czekolade, nie prowadzac do przypadkowego
jej spalenia!

Nie ma przeciwwskazan, aby ,wykroczy¢ poza przepis”. Wtasciwie to bardzo dobry sposéb, zeby sie
czegos$ nauczyC. Ale réb to Swiadomie! Moze nie masz wszystkich sktadnikéw i chcesz zastapic jeden

z nich jakim$ odpowiednikiem? Moze przepis jest niechlujnie napisany lub zawiera btedy? A moze, tak
jak w przypadku programowania, istnieje kilka sposobéw wykonania zadania i decydujesz sie p6js¢
inng $ciezka? Przepis to nie sztywny protokdt, ale zeby méc cos zrobi¢ inaczej, musisz najpierw go
dobrze poznac i zrozumiec zasade dziatania.
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Podczas gotowania mozemy pozwoli¢ sobie na zastosowanie sie do wtasnych preferencji. To, ze
przeczytates o koniecznosci uzycia ,potowy szklanki kremowki i szklanki mleka’, nie znaczy wcale,

ze musisz $cisle trzymac sie przepisu. Inny wypytywany przeze mnie szef kuchni stwierdzit wrecz:
,Prosze, dajmy sobie nieco wiecej wolnosci z przepisami!”. Trudno sie nie zgodzi¢. Jesli przygotowu-
jac positek, uznasz, ze wedtug Ciebie w tej potrawie powinno by¢ wiecej lub mniej jakiegos skfadnika,
albo ze danie zyska na smaku, jesli dorzucisz nieco wiecej przypraw, nie wahaj sie. Kiedy przyrzadzam
co$ po raz pierwszy, zazwyczaj trzymam sie przepisu, ale pézniej... wszystko moze sie zdarzy¢! Biore
otéwek, robie notatki, zmieniam proporcje i sktadniki. Zachecam Cie do podobnego dziatania! Kiedy
upieczesz jakie$ pyszne ciasto, wez do reki cos do pisania i zapisz swoje uwagi tak, zeby nastepnym
razem zrobic¢ cos$ inaczej. Lepiej. Dzieki temu bedziesz mie¢ gotowy przepis, ktéry idealnie pasuje do
Twoich preferencji, gdy kiedys jeszcze raz zerkniesz do tej ksigzki. (A jesli w tekscie znajduja sie jakie$
btedy, masz gwarancje, ze nie popetnisz ich drugi raz).

Jesli w przepisie na dane ciastka znajduja sie wtoskie orzechy, ale Tobie bardziej smakuja migdaty,
badz pewien, Ze nic nie zepsujesz, zamieniajac skfadniki. Nie masz ekstraktu waniliowego? Bez niego
ciasteczka tez beda dobre! Twoj zegar méwi, ze kurczak miat dos¢ czasu, zeby sie upiec, a mimo to
wcigz wyglada jak surowy? Wstaw go z powrotem do piekarnika. (Albo lepiej uzyj termometru

z sondg, jak wyjasniam na stronie 63 w rozdziale 2.).

W wiekszosci wspotczesnych ksigzek kucharskich przepisy podzielone sg na dwie czesci: sktadniki

i opis procesu. Ten pierwszy fragment sktada sie z listy produktéw z ilosciami oraz opisu wstepnego
ich przygotowania. Druga czes¢ zawiera opis potaczenia poszczegdlnych komponentéw w danie.
Przepisy znajdujace sie w tej ksigzce maja nieco bardziej ,konwersacyjny” charakter, poniewaz moim
celem jest przeprowadzenie Cie przez kolejne etapy przyrzadzania dania z wyszczegdlnieniem sktad-
nikéw w kolejnosci ich dodawania. Zwrd¢ uwage na fakt, ze niektdre przepisy zawieraja tez czesé
LUwagi’, z ktorej dowiesz sie, jakie modyfikacje mozna wprowadzi¢ do potrawy.

Zacznijmy od przepisu na goraca czekolade z nastepnej strony.

Przepisy znajdujace sie w tej ksigzce zawierajg zaréwno informacje na temat wagi sktadnika, jak i dane
objetosciowe. Moze zdarzyc sie, ze waga zostanie nieco zaokraglona. Na przyktad szklanka mleka
wazy wiasciwie 256 gramoéw (1 szklanka = 237 ml). O tym, kiedy nalezy kierowac sie informacjami
wagowymi, a kiedy objetosciowymi, powiem w rozdziale 2. Na razie chciatbym, aby$ byt swiadomy,
ze w przeliczeniach wagowo-objetosciowych mozesz spodziewac sie pewnych zaokraglen i przybli-
zen (dla Twojej wygody).
Jakiego mleka uzyc? Petnottustego? Odttuszczonego? Jesli w przepisie nie ma jednoznacznej infor-
macji, wybdr mleka nie powinien mie¢ wiekszego znaczenia, chociaz ja sam staram sie zmniejszy¢
potencjalne ryzyko i wybieram mleko pétttuste lub odttuszczone. Czasami wybor zalezy wytgcz-
nie od naszych przyzwyczajerr smakowych. Moze po prostu wolisz pi¢ chude mleko albo
rzywyktes do tego ttustszego? W niektdrych ksigzkach kucharskich znajdziesz we
wprowadzeniu informacje na temat domyslnego znaczenia mleka i czesto ,war-
toscig wyjsciowq” jest mleko petnottuste. Najczesciej wystepujacym w ksigz-
kach kulinarnych terminem wieloznacznym jest jednak maka. Kiedy zobaczysz
ja na liscie produktéw, mozesz zaktada¢, ze chodzi o tak zwang,,make luksu-
sowg” (w nomenklaturze anglosaskiej oznaczana symbolem AP od ang. all-pur-
pose, w polskiej o tzw. typ 550). Chociaz nazwa mogtaby sugerowa¢, ze ten rodzaj
maki jest uniwersalny, to prawda jest, iz wcale nie nadaje sie do wszystkich zasto-
sowan. Maka luksusowa charakteryzuje sie zawartoscia biatka na poziomie
10 - 12%. Dla poréwnania w mace tortowej znajdziemy 6 — 8% biatka,
a w mace typu graham lub razowej: 12 — 14%.
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Goraca czekolada

1 szklanka mleka (250 g)
% szklanki (125 g) tlustej $mietany (tzw. kreméwki,

o zawartosci 30% lub 36% tluszczu)

=
=
=]
=
=
=
=
=
)
=

Wymieszaj sktadniki w rondelku na matym ogniu,
nie dopuszczajac do wrzenia.

Kiedy mieszanina bedzie miata odpowiednio wysoka temperature, wytacz

palnik i dodawaj kawatki czekolady az do catkowitego stopienia:

T 3 lyzki stolowe posiekanej gorzkiej czekolady
Dosol do smaku. (Dlaczego sé1? O tym w rozdziale 3., na stronie 97).

Uwagi:

* Sprawdz, jak smakowa¢ bedzie czekolada ze szczyptq cynamonu lub pieprzu cayenne. Jesli cheesz sprobowacé
czegos ostrzejszego, dorzué do smaku sproszkowane papryczki chipotle. Jezeli wolisz cos delikatniejszego, pozo-

stan przy mleku.

* Postaraj sie nie przypalic czekolady! Nie musisz sie tego obawia¢, jesli bedziesz dodawaé czekolade do gorgcej
mieszaniny i wylqczysz palnik.

Pitna czekolada z Oaxaca

Podgrzewaj (na kuchence lub w kuchence mikrofalowej) w naczyniu, w ktérym

bedziesz mdgl swobodnie miesza¢ zawartos¢: - ‘

% szklanki (125 g) mleka pelnotlustego

% szklanki (125 g) wody

Po podgrzaniu zdejmij naczynie z palnika i dodaj dwa lub trzy kawatki mek-

—

S =

sykaniskiej czekolady (20 - 30 g). Uzyj trzepaczki do piany, zeby spowodowac

szybsze rozpuszczenie sie czekolady.

Uwagi:

* Mieszkancy stanu Oaxaca (wymawia sie fahaka) — regionu w Meksyku

znanego z produkgji czekolady, uzywaja takiej, ktéra nie przechodzi pro-
cesu konszowania, stosowanego w Europie do zemulgowania sktadnikow

Jesli masz wystarczajqco
szeroki kubek, umies¢

masy. Meksykaniska czekolade wzbogaca sie czasami dodatkowo cukrem

i trzepaczke w Srodku i roluj
1 Cynamonem. miedzy dforimi

* Prekolumbijski mieszkaniec Oaxaca uzytby raczej wody, a nie mleka.

Sprébuj, jak bedzie smakowa¢ taka mieszanka. Jesli pragniesz skoszto-

wac wspdlczesnej wersji w ogéle pozbawionej produktéw mlecznych, zamiast mleka krowiego lub wody
zastosuj mleko z orzechéw laskowych, dzieki ktéremu mozna osiagna¢ fantastyczny lekki smak.
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Jesli w przepisie znajdziesz stwierdzenie ,do smaku’, oznacza to, ze powiniene$ dodac szczypte
wymienionego sktadnika, sprobowac potrawy i zdecydowad, czy nalezy dotozy¢ nieco wiecej,

czy wszystko smakuje jak trzeba. Whasciwe zrbwnowazenie przypraw jest kwestig zalezna od osobi-
stych preferencji i otoczenia kulturowego wptywajacego na dobér sktadnikéw, szczegdlnie przypraw
takich jak sol, sok z cytryny, ocet i chili. Istniejg przekonujace dowody mogace swiadczyc¢ o tym, ze nie-
ktdre z tych preferencji wynikaja z réznic biologicznych i tego, w jaki sposéb rézni ludzie korzystajg ze
zmystu smaku (patrz rozdziat 3.).

flg(x)]= glf(x)]. Przettumaczy¢? Kolejnos¢ dodawania sktadnikéw ma znaczenie! 3 tyzki gorzkiej cze-
kolady, posiekac” to nie to samo co,3 tyzki posiekanej czekolady deserowej”. W pierwszym przypadku
najpierw naktadamy czekolade na tyzke, a potem ja kroimy (co moze oznacza¢, ze dodamy osta-
tecznie wieksza ilos¢), w drugim chodzi o juz zawczasu posiekang czekolade (bedzie jej mniej). Jesli
widzisz w przepisie zapis: ,wez szklanke orzechdéw, a nastepnie je posiekaj’, to najpierw wsyp orzechy
do pojemnika, a potem je poszatkuj. Jezeli w przepisie znajduje sie informacja:,szklanka posiekanych
orzechéw’, to najpierw je posiekaj, a potem odmierz petng szklanke.

Smak == informacja zwrotna

Naucz sie prébowac tego, co przyrzadzasz. Mechaniczne aspekty gotowania — faczenie sktadni-

kow i zastosowanie obrébki termicznej — koniec koncéw prowadzg do powstania smaku i zapachu.
Zwré¢ uwage na to, co méwia Ci zmysty, i zastandw sie, czy widzisz réznice w zapachu prawie gotowej
potrawy. Nie spiesz sie. Skosztuj tego, co robisz. Zastanéw sie, co mogtoby uczyni¢ Twoje danie jesz-
cze lepszym. Prébuj wszystkiego na réznych etapach przyrzadzania, aby mie¢ swiadomosg¢, jak zmie-
nia sie smak i zapach na przestrzeni catego procesu.

Jedna z pierwszych rzeczy, jakich nauczytem sie na lekcjach malowania, byta umiejetnos¢ radzenia
sobie z poczuciem straty, gdy niszczyliSmy wcigz jeszcze mokre od farb dzieto. Najpierw powiedziano
nam, zebysmy namalowali obraz przedstawiajacy martwa nature. Kilka godzin pdzniej prowadzacy
stwierdzit:, Swietnie, a teraz wezcie noze i zdrapcie catg farbe. Wszysciutko”. Wyobraz sobie frustra-

cje uczestnikow zajec! Okazuje sie jednak, ze to byta dobra lekcja: przywigzanie do aktualnej sytuacji
uniemozliwia Ci poznanie lepszych sposobéw wykonania tego samego zadania. W pisarstwie taki pro-
ces nazywa sie wrecz ,usmiercaniem witasnych dzieci”— chodzi o usuwanie z pracy ulubionych frag-
mentoéw tekstu, ktére nie odpowiadaja juz przestaniu. (Sg to zazwyczaj starsze akapity, ktére prze-
trwaty proces poprawek i korekty dzieki sile emocjonalnego przywiazania autora). Ale ,usmiercanie
wiasnych dzieci” pozwala zmieni¢ dzieto w arcydzieto, przej$¢ z punktu A do lepszego punktu B.

Jaki to ma zwigzek z gotowaniem? Jesli mamy na mysli sos, gulasz, ciasto czy jakikolwiek inny produkt,
punkt A oznacza jego ,aktualny stan”. Jesli sprobujesz, jak smakuje, i stwierdzisz, ze czegos mu brakuje,
to jak przejdziesz do punktu B? Zaczniesz od A, skosztujesz, pomyslisz, co mogtoby poprawi¢ smak,

i sprébujesz wersji B. Przygotowywanie wysmienitych potraw nie polega na doktadnym trzymaniu sie
przepisu i stworzeniu arcydzieta sztuki kulinarnej juz za pierwszym razem. Chodzi o matg zgadywanke
i wybieranie tego, co lepiej sprawdza sie w praktyce.

Jedli nie masz pewnosci, ze podejmujesz wtasciwg decyzje, sprobuj najpierw doprawic lub zmienié
mniejszg porcje oddzielong od gtéwnego dania. Robisz gulasz? Odlej troche do innej miski i dopraw.
Pieczesz ciasteczka? Upiecz jedno, sprébuj, jak wyszto, i wprowadz zmiany do ciasta, zanim zrobisz
nastepne.
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Ile mililitréw w szklance?

To zalezy. W standardowej szklance uzywanej przez Amerykanéw jest 237 mililitréw ptynu. Ale jesli méwimy o oficjalnych
miarach, uzywanych na przyktad do przeliczania warto$ci odzywczej, w Stanach Zjednoczonych przyjmuje sie, ze jedna
szklanka zawiera 240 ml. Mieszkasz w Kanadzie? Tam w szklance miesci sie 250 ml. Jestes Brytyjczykiem? Szklanka ,impe-
rialna” to 284 ml. Zaczynam sie zastanawia¢, czy pinta Guinnessa w Irlandii jest wieksza niz gdziekolwiek indziej.
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Randall Munroe z xked (http://www.xkcd.com) byt tak mity, ze pozwolit mi skorzystac z jego przewodnika konwersji
réznych wartosci.

TEMPERATURA DEUGOSC/WYSOKOSC
H0°C MAIWYZSZA TEMPERATURA ZAREJESTROWANA NA POWIERZCHN ZIEMI | | 1am SZEROKOY KARTY MICROSD
45°C FALA UPAEOW W DUBAV Tem DEVGOSC KARTY SD
40°C FALA UPAEOW NA POEUDNIU USA 12em SZEROKOSC PENTY €D
35°C FALA UPAEOW NA POENOCY USA 12,5ecm  DEVGOSC FAL WIFI
30°C  POGODA PLAZOWA 15em DEVGOSC DEVGOPISU MARKI BIC
25°C CIEPEOW POKOU 80cm  SZEROKOSC FRAMUGI DRZWI
20°C TEMPERATURA POKOJOWA Tm DEVGOSC MIECZA SWIETLNEGO RYCERZY JEDI
10°C  POGODA... HM... LEPIE) ZAtOZ CO$ CIEPLEJSZEGO 0em  WZROST SUMMER GLAY
0°C  SNIEG! 200cm  WIZROST DARTHA VADERA
5°C ZIMNY DZIEN (W BOSTONIE) 25m  ODLEGEOSC POMIEDZY PODEOGA | SUFITEM
40 ZIMNY DZIEN (W MOSKWIE) i 5m DEVGOSC SAMOCHODY
20°C STRAAASZNIE ZIMNO A 16mdcm WIEZA Z CZEONKOW ZALOGI SERENITY
B0°C Ke**AKO ZIIMNO ﬂQL_ Brazdek!
-40°C JESLI SPLUNIESZ, SLINA ZR.OBI BRIDEK"
PREDKOSC OBJETOSC

km/h mfs Sml EYZECZKA MASZ ZAPCHANY
5 15 CHOD 30ml  OBJETOSC NOZDRZY PRZEDNICH NOS, ZAWARTOSC
B 35 JOGGING 40ml  KIELISZEK. NOZDRZY MOZE EEEEE
25 7 SPRINT 350m|  PUSZKA Z NAPOJEM GAZOWANYM  WYPEENIC PRAWIE
3510 SPRINT NAJSZYESZEGO Z LUDZI 500ml MAEA BUTELKA WODY MINERALNE)  CAEY KIELISZEK
45 8 BIEG KOTA DOMOWEGO 151 DUZABUTELKAWODY MINERALNE) POVIAZANE:
55 15 BIEG ZAJACA sl ILOSC KRWI MEFCZYZNY WEASNIE
75 20 BIEGWELOCIRAPTORA 301 SKRZYNKA MLEKA WYMYSLIEEM NAJBARDZIE)
100 25  TAK SZYBKO MOZESZ PORUSZAC SIE NA 551  SUMMER GLAV PASKUDNEGO DRINKA NA

DRODZE EKSPRESOWE, JEDNOJEZDNIOWE) 651 DENNISKUCINICH SNIECIE
10 30 TAK SZYBKO MOZESZ PORVSZAC SIE NA 751 RONPAUL 55+ 65 + 75 < 200

DRODZE MIEDZYSTANCWES W USA 2001 POJEMNOSC LODOWKI
120 35 TAK SZYBKO MOZESZ PORUSZAC SIE OBECNIE (OD 2011 R.)

NA DRODZE EKSPRESOWE) DWUJEZDNIOWE)
140 40 TAK SZYBKO PORUSZA SIE WELOCIRAPTOR NA

DESKOROLCE MARTY'EGO Z ,POWROTU DO PREYSZEOSCI"

KLUVCZEM DO UMIEJETNE) KONWERSH WARTOSCI SYSTEMU METRYCZNEGO

A JEST USTANOWIENIE NOWYCH PUNKTOW REFERENCYJNYCH, KIEDY SEYSZYSZ,
3 M§MsZ ORZESZKIEM ZE KTO$ MOWI O TEMPERATURZE ,79°F", TO ZAMIAST PRZELICZAC JA NA
1009 TELEFON KOMORKOWY STOPNIE CELSJUSZA (26°C), POWINIENES POMYSLEC: SOBIE: ,TO CIEPLE) NIZ

5009 WODAW BUTELCE

1kg  BARDZO LEKKI LAPTOP

2ky  LAPTOP O SREDNIE) WADZE

3kg  CIEZKILAPTOP

5kg  MONITORLCD

15kg  MONITOR CRT Meowy
i

W DOMVU, ALE PRZYJEMNIE CHEODNO W BASENIE”, W TYCH TABELACH
ZNAJDZIESZ KILKA PRIYDATNYCH PUNKTOW REFERENCYMNYCH

4kg  KOT &
41kg KOT Z OBROZA | PODPISEM
80kg  PANNA %

70kg  KAWALER

150kg  TYLEWAZY SHAQ

200kg TWOJA TESCIOWA

220kg TWOJA TESCIOWA (Z TANIA BIZUTERLA WEACZNIE)
223 kg TWOJA TESCIOWA (Z BIZUTERIA | MAKUAZEM WEACZNIE) WYKORZYSTANO ZA ZGODA RANDALLA MUNROE, XKCD.COM EEEEE

PS. Co jest ciezsze? Uncja ztota czy uncja pierza? (Wskazéwka: normalna uncja to 28 gramoéw, podczas gdy
uncja trojanska to 31 gramow).
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To pewne, ze zaawansowanie w jakiej$ dziedzinie wigze sie z koniecznoscig posiadania umiejetnosci
technicznych, dzieki ktérym bedziesz w stanie dostrzec miejsce, do jakiego chcesz dojs¢, i poznac spo-
soby pokonania catej drogi. Zdarzajg sie szczesliwe przypadki. Ale w podejsciu metodycznym, patrzac
na A, zastanawiasz sie, czy B nie bytoby lepsze, i zmieniasz A tak, by odpowiadato B. (Hm... wydaje sie
jakby mdte, a potrzebuje czegos ozywczego... moze dodajmy troche soku z cytryny?”). Tymczasem
prawdziwy profesjonalizm w kuchni nie polega wcale na dotarciu do B; chodzi raczej o zapamietanie
stanu A i oceng, czy B w ogdle jest jakimkolwiek ulepszeniem. To proces iteracyjny — skosztuj, zmien,
skosztuj, zmien — przy czym kazda petla albo poprawia smak potrawy, albo stanowi dla Ciebie nauke,
Ze to, co zrobites, nie sprawdzito sie w praktyce. Nawet zte wybory sa w pewnym sensie dobre, ponie-
waz pomagaja Ci budowac Twoja biblioteke wiedzy.

Podsumowujac: prébuj tego, co robisz. Takie zachowanie bedzie dla Ciebie Zrédtem informacji zwrot-
nej, Swiadczacej o tym, Ze A jest,,wystarczajaco dobre’, i stanowigcej dowdd, ze B jest lepsze niz A.

Nie obawiaj sie, ze spalisz obiad!

Dzieki licznym rozmowom z ludZmi zdatem sobie sprawe, iz powinienem czuc sie szczesciarzem,
poniewaz moi rodzice lubili gotowac i mieli do$¢ czasu, by codziennie usigsc¢ z dzie¢mi przy stole

i spataszowa¢ domowe potrawy. Dzieki temu moj stosunek do spraw kulinarnych nigdy nie stanowit
dla mnie zrédta jakiegokolwiek problemu. Tymczasem w przypadku wielu ludzi juz sam pomyst prze-
kroczenia progu kuchni prowadzi do atakéw paniki, gdy prymitywna cze$¢ moézgu przejmuje wta-
dze nad organizmem (mozesz zrzucic¢ catg wine na locus coeruleus, tzn. miejsce sinawe; innymi stowy:
to nie Twoja wina).

Rzecz w tym, ze porazka w kuchni — przypalenie jakiego$ dania, ,strata” pieniedzy i koniecznos¢
zamowienia pizzy — tak naprawde jest sukcesem. Pomysl. Jesli wszystko idzie jak z pfatka, niczego
nowego sie nie nauczysz. W innym wypadku masz szanse poznania granic, do ktérych mozesz sie
posuna¢, i masz okazje dowiedziec sie, jak w przysztosci uratowac potrawe, kiedy bedzie zagrozona.
Przyrzadzasz makaron z serem, a sos serowy okazuje sie kry¢ w sobie granulki. Zajrzyj do internetu,
a dowiesz sig, ze taki sos =,zepsuty”. Powodem takiego zachowania sie sosu jest zbyt duza tem-
peratura podczas mieszania lub uzycie chudego sera. Kluczem do opanowania sztuki goto-
wania jest zdefiniowanie sukcesu w kategoriach szansy zdobycia nowej wiedzy, a nie
stworzenie perfekcyjnego dania. Nawet jesli caty obiad trafia do $mieci, ale wiesz, co
zrobites Zle, to osiagnates sukces. Porazka w kuchni jest lepszym nauczycielem niz
sukces.

Lek przed porazka jest kolejnym wspétczesnym fenomenem. Kolorowe pisma bombarduja nas
obrazami idealnych potraw $wigtecznych (zapewne podczas sesji fotograficznych uzywano
plastikowych imitacji), zdjeciami modelek o nieprawdopodobnie idealnych figurach (dzieki
Photoshopowi), gazety petne sg opowiesci o triumfach i sukcesach (nie moéwi sie o mniej
przyjemnych konsekwencjach i wyrzeczeniach). Kiedy sami prébujemy co$ osiggna¢, czesto
przekonujemy sig, ze w naszym przypadku nie da sie zastosowac cudzych recept na sukces.
Niepowodzenia. Negatywne komentarze. Nic dziwnego, ze tak bardzo boimy sie porazki: usta-
wilismy sobie poprzeczke tak wysoko, Ze juz jej nawet nie widzimy.
Cata nasza generacja ma obsesje na punkcie perfekcji. Idealnie biate zeby, perfekcyjnie wypra-
sowane ubranie, idealna, dopasowana do wnetrza i niewymagajaca specjalnych zabiegéw gar-
deroba. Nadopiekunczy rodzice niczym jastrzebie sledzacy kazdy krok swoich pociech. Nad-
miernie krytyczne opinie na portalu Yelp.com, gdzie znajdziesz utyskiwania na wszystko — od
poziomu profesjonalizmu fryzjera, ktéry $cinat Ci dzi$ whosy, az po jedzenie, ktére kosztowates
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W pewnej restauracji. Szalone oczekiwania w recenzjach na Amazon.com, dotyczace ksigzek, ktére
czytamy. (Dobra ksigzka jest ta, ktorej wartos¢ wyceniona jest wyzej niz jej koszt i Twoj czas poswie-
cony na lekture. Badz dla mnie mity ;-) ). Nic dziwnego, ze cze$¢ cztonkdw naszego spoteczenstwa wia-
Sciwie powinna dostac ,zétte papiery”. Po prostu wariujemy, chcac byc idealni. A przeciez to niemoz-
liwe! O wiele tatwiej jest pokochac samego siebie za to, jakim sie jest, niz starac sie by¢ perfekcjonista
w kazdym calu (to nigdy nie da Ci prawdziwego szczescia). Latwiej rowniez zadbac o przyrzadzenie
»smacznego positku w mitej atmosferze” niz perfekcyjnego szesnastodaniowego przyjecia (chociaz
podjecie takiej proby czasem moze by¢ catkiem przyjemnym doswiadczeniem).

‘=
=
S
=
=
=
@
=
)
=
=

Postaraj sie,,po prostu” by¢ wystarczajaco dobrym kucharzem. Jedng z zalet Julii Child® byty wtasci-
wie jej niemalze przecietne umiejetnosci kulinarne i aura swiadczaca o tym, ze mamy do czynienia

ze ,zwyktym” cztowiekiem, a nie kulinarnym geniuszem. Niektorzy boja sie Marthy Stewart, gdyz jej
sztuka kulinarna wydaje sie perfekcyjna i prawie zawsze udaje sie jej wszystko za pierwszym razem.
(Mimo to darze panig Stewart wielkim szacunkiem). Ale przypomnijmy sobie jej poczatki — Martha
Stewart zaczynata od matej firmy cateringowej mieszczacej sie w jej wkasnym domu, musiata wiec
dazy¢ do perfekgji, aby osiagnac sukces. (Przeciez $luby po prostu musza by¢ idealne, prawda?). Tyle
Ze to dazenie do perfekgcji niesie ze soba realne koszty. Perfekcja jest stanem krétkotrwatym, praktycz-
nie nie sprawdza sie za dobrze w codziennej egzystencji.

Ustal sobie jakies rozsadne cele i spodziewa;j sie, ze od czasu do czasu poczujesz frustracje. Opano-
wanie umiejetnosci gotowania wymaga praktyki. Baw sie roznymi sktadnikami i technikami. Nie uni-
kaj projektow, na ktére najzwyczajniej w swiecie masz ochote. (Mniami... Sniadaniowa pizza z jajkami
i boczkiem). To jak nauka gry na gitarze... na poczatku musisz poznac nuty i nauczy¢ sie grac akordy.
Potrzeba czasu, zeby opanowac podstawowe techniki i przej$¢ na poziom wyzej, gdzie mozesz myslec
o matej improwizacji i innych srodkach wyrazu. Jesli marzysz o tym, by ktéregos dnia zagrac¢ w praw-
dziwej kapeli, to nie oczekuj, ze po dniu czy nawet miesigcu ¢wiczen staniesz na scenie i uda Ci sie
Swietny koncert. Zacznij od znalezienia dobrego podrecznika do nauki oraz miejsca do ¢wiczen, gdzie
bedziesz czu¢ sie komfortowo.

Jeden z beta-testerow tej ksigzki skomentowat:

Chociaz zdarzajq sie mistrzowie sztuki kulinarnej z wrodzonym talentem, trzeba mie¢ swia-
domos¢, ze nauka gotowania jest procesem iteracyjnym. Trzeba przywyknqc do mysli, ze nie
wszystko musi wyjs¢ prawidtowo juz za pierwszym razem. Niech ten raz stanie sie punktem
wyjscia, a potem sprobuj jeszcze raz i jeszcze. ..

A co jesli spaprates danie i nie mozesz zrozumie¢, jak to sie mogto sta¢? Potraktuj to jak zagadke, kt6-
rej rozwigzania nie znasz. Jeszcze nie znasz. Kiedy zatem zaczynasz gotowac, postaraj sie nie wybie-
ra¢ puzzli (przepiséw), ktére sg dla Ciebie za trudne. Zacznij od tych tatwiejszych, dzieki ktérym zdo-
bedziesz wiedze i doswiadczenie. Niech one pomoga Ci w rozwigzaniu tych trudniejszych. | daj sobie

5 Autor czesto odwotuje sie do tej postaci, dlatego moze warto wiedziec o niej co$ wiecej? Julia Child (1912 - 2004) jest
ikona amerykanskiej szkoty kulinarnej, chociaz za zycia byta gtéwnie propagatorka kuchni francuskiej. Autorka ksigzek
kucharskich i prowadzaca telewizyjnych programoéw kulinarnych. Jako pierwsza kobieta ukoriczyta prestizowa szkote
kucharska Le Cordon Bleu.W 1961 roku ukazata sie jej bestsellerowa 743-stronicowa ksigzka kucharska z przepisami na
francuskie dania Mastering the Art of French Cooking, napisana wraz z dwiema przyjaciétkami, Simone Beck i Louisette
Betholle. W Polsce przez dtugi czas raczej mato znana. W 2010 Wydawnictwo Literackie wydato autobiografie Julii Child
zatytutowang Moje zycie we Francji. Z kolei rok wcze$niej na rynku polskim pojawita sie ksigzka Julie Powell pt. Julie

i Julia. Rok niebezpiecznego gotowania (naktadem wydawnictwa Swiat Ksigzki), bedaca zapisem eksperymentéw kulinar-
nych prowadzonych w ramach ,Julie/Julia Project”. Projekt polegat na opisywaniu doswiadczen ze wspdlnego gotowa-
nia (autorka miata przygotowac wszystkie przepisy z pierwszej ksigzki Julii) na blogu internetowym — przyp. thum.
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troche czasu. Moze przyjsc¢ taki dzien, kiedy bedziesz mie¢ wrazenie, ze niczego nowego sie nie
nauczytes, ale efekt koncowy Twoich dziatarn na pewno sprawi, ze bedziesz poszerza¢ swojg wiedze.
Jesli zrobites wszystko wedtug przepisu, a mimo to efekt koricowy odbiega od wyobrazen, postaraj sie
znalez¢ odpowiedz na pytanie, dlaczego tak sie stato, a nastepnie przygotuj to samo danie jeszcze raz.
Moze problemem jest btad w tresci przepisu albo stopien jego zaawansowania jest za wysoki. Znam
kilka oséb stawiajacych pierwsze kroki w kuchni, ktére utknety na etapie ulepszania jednej potrawy.

Zazwyczaj spala je frustracja. Jesli nie jestes zadowolony z wynikéw, zmien Zrédto przepiséw. Niektdre
ksigzki, zwtaszcza te autorstwa genialnych szeféw kuchni takich jak Thomas Keller czy Grant Achatz,
napisane sa trudnym jezykiem. Nie zaczynaj od przepiséw znajdujacych sie w takich pozycjach —
wybierz raczej przepisy ograniczajace liczbe zmiennych do kilku sktadnikéw, nad ktérymi tatwo
mozesz zdoby¢ kontrole.

Lepsza, przyjazna filozofia sukcesu

Gordon Ramsey, gwiazda show kulinarnego zatytutowanego Hell’s Kitchen (w Polsce
emitowanego pod tytutem: Piekielna Kuchnia Gordona Ramseya), moze powiedzie¢, ze
sam stworzyt sobie wiasng nisze na rynku telewizyjnym, wcielajac sie w role prawdziwe-
go pasjonata i nieco szalonego szefa restauracyjnej kuchni. (Powiem Wam w sekrecie,
ze moge sie zatozy¢, iz Gordon jest twardy, ale jednoczesnie miekki w srodku’, a produ-
cendi serialu celowo podkreslaja i sztucznie uwypuklaja to, ze bywa w gorgcej wodzie
kapany). Osiggniecie sukcesu w kuchni nie ma wiele wspdlnego ze strachem i oniesmie-
leniem. Polecam zapoznanie sie z materiatami TED (organizowana co roku konferencja
nawigzujaca do,Technology Education Design”) autorstwa Alaina de Bottona, dostepny-
mi online i zatytutowanymi A kinder, gentler philosophy of success” (patrz: http//www.
ted.com/talks/lang/eng/Alain_de_Botton_a_kinder_gentler_philosophy_of_success.html).

Wybo6r przepisu

Mam nadzieje, ze udato mi sie juz przekonac Cie do tego, ze nie ma nic ztego w spaleniu obiadu,

Ze zanim zaczniesz przyrzadzanie positku, powinienes$ koniecznie przeczytac caty przepis i ze witryna
xked jest po prostu $wietna. (Chociaz moze juz wczesniej wiedziate$ o tych rzeczach...). Jestes zatem
gotowy do tego, by wkroczy¢ do kuchni i przygotowac swoje ulubione danie. Od czego zacza¢?

Jedli jestes poczatkujacym uzytkownikiem sprzetu kuchennego, zacznij od tego, od czego zaczynaja
doswiadczeni programisci, kiedy maja przed soba nowy jezyk: przyjrzyj sie kilku przyktadom prak-
tycznego uzycia. Nie drukuj i nie rzucaj sie od razu do wykonania pierwszego przepisu, na ktérym
spoczety Twoje oczy. Takie dziatanie mozna poréwnac z pobraniem z sieci przypadkowego programu
wykonawczego i uruchomieniem go na lokalnym komputerze. Przepisy powinny by¢ traktowane jak
implementacje referencyjne, zwilaszcza jesli przygotowujesz danie, ktérego nigdy wczesniej nie robi-
tes. Wybierz kilka przyktadéw, pomysl, jak radzili sobie ich autorzy, i zastandw sie, co sprawia, ze ich
+kod" (przepis) dziata jak trzeba, a takze ktdre jego czesci moga Ci sie przydac w biezacej pracy.
Wezmy takie nalesniki. Robi sie je fatwo i szybko. Skfadniki sg tanie. Dlatego jesli przyjdzie Ci do gtowy
zmienic ktéres z nich, nie ryzykujesz bankructwa. (Mdj przyjaciel opowiedziat mi kiedys, jak radzit
sobie z procesem usuwania kosci zwierzecych — luzowania — w szkole gastronomicznej. Wszystko
wiasciwie sprowadzato sie do stwierdzenia:,Zréb to sto razy, a kiedy zrobisz ostatni, bedziesz wiedziat,
jak to sie robi”. To trzyma sie kupy). Zacznij od internetu i wyszukania przepiséw na nalesniki.
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Oto jak wyglada proces myslowy, do ktérego dochodzi w mojej gtowie na etapie wyszukiwania. Czy-
tam 2 — 4 r6zne przepisy, zapoznajac sie przynajmniej z listg niezbednych sktadnikéw. Zazwyczaj
jeden ze znalezionych przepiséw bedzie... jaki$ dziwny. Zobacze na przyktad niecodzienne sktadniki,
ktérych nie posiadam — powiedzmy, ze jest to jogurt — albo tez skfadnik, na ktéry nie mam akurat
ochoty (chociaz nie mam nic przeciwko mastu orzechowemu).
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Oceniajac trzy pozostate, patrze na wspotczynniki sktadnikéw i wybieram przepis, ktéry wydaje sie
rozsadny. Nie martw sie, jesli sie okaze, ze wcale taki rozsgdny nie jest. Dowiesz sie o tym po fakcie —
i 0 to chodzi!

Nadszedt czas, zeby udac sie do kuchni. Kiedy przyrzadzam jakie$ danie po raz pierwszy, staram sie
wykonywac wszystkie polecenia doktadnie tak, jak opisano w przepisie, nawet jesli mysle, ze co$
powinno zosta¢ zmienione. Jesli méwimy akurat o nalesnikach... czasami wydaje mi sie, Ze ciasto jest
zbyt rzadkie (i trzeba dodac wiecej maki) albo za geste (dodac wiecej mleka?). A moze ciasto wyglada
w porzadkuy, ale nalesniki wychodza jakie$ chude... (i trzeba doda¢ wiecej proszku do pieczenia).
Cokolwiek by sie dziato, za pierwszym razem nie zmieniam absolutnie zadnego elementu. Staram sie
trzymac przepisu, poniewaz czasami efekt koncowy mnie zaskakuje. Uwielbiam, kiedy dzieje sie co$
takiego! Bo znaczy to, ze w przepisie jest cos, czego ja nie rozumiem, i co daje mi szanse na zmiane
mojego wyobrazenia na temat niektorych spraw.

Jesli masz ochote na co$ szalonego, typowego dla prawdziwego quasi-maniaka, wydrukuj sobie kilka,
kilkanascie przepiséw i przeanalizuj réznice w proporcjach sktadnikéw. Dlaczego niektére z nich

w wiekszosci przepisdw sg wtasciwie niezmienne, a inne oscyluja w dos¢ szerokich granicach? Nawet
jesli nie umiesz odpowiedzie¢ na pytanie dlaczego, uzyskasz przestanke mogaca méwic o tym, ktéry
sktadnik w danym przepisie ma charakter kluczowy. Jesli przepis na nale$niki z maslanka zawsze
zawiera sode oczyszczong, to mozesz wnioskowac, ze mamy tu do czynienia z jaka$ wazna reakcja
chemiczna. Poréwnaj przepisy na nalesniki z maslanka z tymi bez tego sktadnika. Jesli nie ma w nich
maslanki, nie ma tez sody. Z tego wniosek, ze soda reaguje z maslanka. To jasne, maslanka ma pH na
poziomie 4,4 - 4,8, podczas gdy pH zwyktego mleka wynosi ok. 6,7, dlatego soda oczyszczona neu-
tralizuje kwasna maslanke. (Przejdz do rozdziatu 5. i strony 239, gdzie znajdziesz wiecej informacji na
temat chemii zwigzanej z soda oczyszczonag).

Ponizszy wykres zawiera dane z o$miu wybranych przeze mnie przepiséw na nalesniki, znalezionych
w internecie po uzyciu wyszukiwarki z hastem ,przepis na nalesniki”.

Mieko | i 51,30 458%-536%
L)

ks |:|:D 20,795 248%-334%
sajko [Tf] 8406 49%-125%
Masto [[l:] 405 17%-6,8%

Proszek do pieczenia [1]1,8% 1%-2,0%

<5l ' 0,69% 02%-11%
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Nalesniki autorskie — pierwszy prawdziwy przepis

W internecie nikt sie nie myli, dlatego usrednienie wartosci
yprawda” musi réwnaé sie... ,prawdziwsza prawda”, prawda?
Ilosci sktadnikéw znajdujqcych sie w tym przepisie bazujq na
zaprezentowanym wczesniej wykresie poréwnawczym z oSmiu
réznych przepisow zdobytych w zasobach sieci globalnej. W kaz-
dym przyktadnie uzupetnitem wartosci objetosciowe jednost-
kami wagi z uwzglednieniem przelicznikéw dla tqcznej masy
nalesnikéw uzyskanych w kazdym przepisie. (To przypomina
cos w rodzaju ,procentéw kucharskich”, gdy podaje sie sktadniki
w wartosciach procentowych wagi maki w przepisie).
Odmierz i wymieszaj w misce:

1 ¥ szklanki (190 g) maki

2 tyzki (25 g) cukru

2 tyzeczki (10 g) proszku do pieczenia

% tyzeczki (3 g) soli

W osobnej miseczce (ktérej mozna uzywaé w mikrofali)
rozpusc:

2 tyzki (25 g) masta

Mozesz z gory zaktadac, Zze kolejnos¢ umiesz-
czenia skfadnikow w przepisie oznacza kolej-
no$¢ umieszczania ich w misce. Oczywiscie

nie zawsze ma to jakie$ znaczenie, chociaz

w przypadku ponizszym powinienes$ najpierw
wlac¢ mleko, a potem dodac jajka, aby zapobiec
scieciu sie biatka w gorgcym masle.

Dodaj do masta i mieszaj az do polaczenia sie sktadnikow:

1 % szklanki (330 g) mleka

2 mate lub 1 bardzo duze (80 g) jajko
Wsyp produkty suche do naczynia z mlekiem, mastem i jaj-
kami. Mieszaj przy uzyciu trzepaczki lub tyzki, zeby wszyst-
kie sktadniki potaczyly sie w stosunkowo jednolita mase.
Mate grudki maki w niczym nie przeszkadzaja, zalezy
nam bowiem na uniknieciu zbytniego wymieszania ciasta
w celu minimalizacji ilosci glutenu powstajacego po pota-
czeniu dwoch bialek, gluteniny i gliadyny, obecnych w mace

(tacza sie ze soba i formuja rozciagliwg podobna do sieci
konstrukcje — wyobraz sobie porowate ciasto w bagietce).
Umies¢ patelnie z powtoka zapobiegajaca przyleganiu

na palniku ze $rednim - duzym ogniem. Poczekaj, az sie
nagrzeje. Standardowy test temperatury patelni polega na
pokropieniu jej powierzchni woda. Jesli krople zaczynaja
odparowywac i skwiercza, temperatura jest odpowiednia.
Prawdziwi maniacy moga uzy¢ termometru dziatajacego
na podczerwien i sprawdzié, czy patelnia nagrzata sie do
temperatury 200°C. Uzyj chochli, miarki lub czerpaka do
lodéw i przelej na patelnie okoto p6t szklanki ciasta nale-
$nikowego. Kiedy pierwsza strona nalesnika bedzie gotowa,
zobaczysz, ze na jego gornej powierzchni formuja sie bable.
Odwro¢ nalesnik, zanim zaczna pekac (po mniej wiecej

2 minutach).

Wolfram|Alpha (www.wolframalpha.com) to
Swietne miejsce, w ktérym mozna dokonac
konwersji standardowych jednostek na
system SI. Wpisz na przyktad, 1T sugar’,

a dowiesz sie, ze w jednej tyzce znajduje sie
13 gramow, wpisz caty przepis na nalesniki,
umieszczajac znak,+" pomiedzy sktadnikami,
a dowiesz sie, ze zawieraja one 38 gramow
ttuszczu, 189 graméw weglowodandw i 46
gramow biatka. (Odpowiednikiem strony
Wolfram|Alpha w polskim internecie moze
by¢ http.//www.ilewazy.pl — fotograficzny”
przelicznik wag przydatny w gotowaniu

i dietach (rozbudowany
o licznik kalorii

i informacje o czasie
potrzebnym na spalenie
energii dostarczonej

w danej porcji produktu)
— przyp. red.).

Naletaile ;?’fﬂ'}k
(smaczae, ze fo hof)
A sebfasba make “;‘
A Tpiks proszbuc do piecsenialrs,
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Przepis na nalesniki swietnie
nadaje sie na pierwszq

lekcje gotowania dla dzieci.
Oto przepis, ktérego nauczyli
mnie moi rodzice.
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Uwagi:

+ Jesli do nalesnikow uzywasz patelni z nie-

przylegajgca powltokg, nie musisz smarowac
powierzchni mastem. Jezeli smazysz je na
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standardowej patelni, uzyj masta, a nastep-

nie wybierz, ile sie da, za pomocq papierowego

recznika. Zbyt duza ilos¢ masta sprawi, ze frag-

menty nalesnika nie nagrzejq sie wystarczajaco Podczas przyqo-

towania potra-
wy llji ywarz
wadr kucnhenne|
wyskalowanhej
w gramach?

dobrze, zeby mogly zajsc procesy nieenzymatycz-

nego ciemnienia — i bedzie wyglgdat tak, jak na

zdjeciu (nalesnik po lewej).

+ Czy wiesz, jakiego rozmiaru jaj powinno sie uzyc,

jesli pojawiajq sie w przepisie? DomysInie mowa Nacicniilbezveis)
Nacisnijiprzycisi
o duzych jajach — chyba ze mieszkasz w jednym z krajow Unii Europejskiej, gdzie jajka o takiej wadze trafiajq ’carov\l/la/nia bo
raczej do kategorii Srednich. (Ciekawostka: jajka przepidrcze wazq Srednio 9 g, a kaczki — 70 g. Z zainteresowa- dodaniu kazdego
niem przyjglem fakt, ze réwniez same kaczki wazq okoto 8 razy tyle, co przepidrki). lktadnika.
. | Mate | Srednie | Duze | Bardzoduze Ogromne
Stany Zjednoczone: | | | | | >
43 50 57 64 71
Mate | Srednie | Duze | Bardzoduze
UE: \ | | | "
53 63 73
Waga [g]

Rozbijanie jajek? Uderz w stét, a nie rozbijaj

ich 0 krawedz miski. Po uderzeniu w plaskq
powierzchnie skorupki jajka bedq wieksze

i nie zostanq wcisniete do Srodka. Jest bardzo
prawdopodobne, ze fragmenty skorupki jajka
rozbijanego na ostrej krawedzi dostang sie do
z6ttka i jesli trafig do miski, trzeba je bedzie
wyciggac.

Jajko rozbite Jajko rozbite
o krawedz miski na ptaskiej powierzchni

Mysljak haker 25




