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Padékos

Nebuciau atsidires gastrofizikos pasaulyje, jei ne ilgameté pro-
fesoriaus Franciso McGlone’o, anuomet dirbusio programoje
»Unilever Research®, parama ir mentorysté, uz ka visuomet
liksiu jam dékingas. Vis délto, kaip suprasite i§ knygos turinio,
mano susidoméjima gastronomija, labiau nei mokslu apie mais-
ta, pakursté pazintis su Hestonu Blumenthaliu, su kuriuo mane
suvedé Tony’is Blake’as i§ kvepaly ir namy kvapy kompanijos
»Firmenich® Pastaraisiais metais itin dékingas esu Rupertui
Ponsonby’iui (i ,,R&R"), Christophe’ui Cauvy (anuomet dirbu-
siam ,,JWT*) ir Steve’ui Kelleriui (,,iV Audio Branding®), kurie
tikéjo, jog gastrofizika vertintina ir multisensoriniu pozitriu,
ir kaip pramoga. Taip pat profesoriui Barry’iui Smithui, kurio
déka misy vyno turné tokia smagi. Tegul ji tesiasi ilgus me-
tus! Ir tik dél entuziastingo palaikymo, kurio sulaukiau ben-
dradarbiaudamas su jaunosios kartos $efais — Jozefu Youssefu i$
»Kitchen Theory“ ir Charles’iu Micheliu i§ ,,Crossmodalist
extraordinaire®, — pastaryjy mety gastrofizikos tyrimai man
teikeé tiek daug malonumo. Apie jy patiekalus ir karinius pers-
kaitysite Sioje knygoje.

Dar noréciau padékoti daugybei $efy ir kulinarijos mokykly

uz pagalba ir tai, kad atvéré savo virtuves ir restoranus ,,iSproté-
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jusiam profesoriui. Man labai pasiseké, kad pastaruosius pen-
kiolika gastrofizikos tyrimy mety dirbau iSvien su garsiausiais
pasaulio $efais, tarp kuriy Hestonas Blumenthalis ir visa jo ko-
manda i$ ,,The Fat Duck® tyrinéjimy virtuvés ir restorano; Srira-
mas Ayluras i$ ,,Quilon” Londone; Jesse’is Dunfordas Woodsas
i$ ,Parlour” Londone; Benas Reade’as i$ ,,Nordic Food Lab“; Do-
minique’as Persoone’as i§ ,,Chocolate Line®; Albertas Landgra-
fas i$ ,,Epice” San Paule; Xavieras Gamezas i$ ,, Xavier260“ Porto
Alegréje, Brazilijoje; Andoni ir Dani Lasa i§ ,Mugaritz“ San Se-
bastiane; Joelis Brahamas i$ ,,Good Egg“ Londone; Debs Paqu-
ette i$ ,,Etch® Nesvilyje; ir, Zinoma, Sefas Paulas Fraemohsas i$
Somervilio koledzo Oksforde. Man taip pat nusi$ypsojo laimé
vykdyti tyrimus kartu su Ferrano Adria virtuvés technologijy
inovacijy centru ,Alicia Foundation Ispanijoje, ,,Paul Bocuse®
institutu Lione, Prancuzijoje, ir Londono Vestminsterio ,,Ka-
raliskuoju koledzu®. Noriu padékoti ,Jelly & Gin®, ,Blanch &
Shock®, Caroline’ai Hobkinson, Samui Bompas; visiems buvu-
siems ir esamiems savo studentams, kurie ¢ia, ,,Krosmodaliniy
tyrimy laboratorijoje®, atliko didzigjg tyrimy dalj.

Galiausiai, a¢itt sakau Tony’iui Conigliaro'ui i§ ,,69 Colbrooke
Row® Londone, Ryanui Chetiyawardanai, dar Zinomam kaip
Ponas Lyanas, Neilui Perry (i$ ,Rockpool® Sidnéjuje) ir Max-
wellui Colonna-Dashwoodui i§ ,Colonna & Small’s“ Bate,
Anglijoje. Visi jie - savojo meno meistrai. Ir, jau visai pabaigai,
dékoju Fergusui Hendersonui uz nepamirstamg vakarg ant sce-
nos 2007-yjy Celtnamo mokslo festivalyje (ir uz kibirg zarnoky,
kurj, ak, kaip galantiskai susirinkusiems demonstravo vegané,

mokslus jau pabaigusi mano studenté Maya Shankar).



Pratarmé

Buvo metas, kai - i§skyrus §viesaus atminimo puikuyjj Nicholasa
Kurti - mokslininkai nelaiké mokslo apie maistg rimtu ar ver-
tingu tyrimy objektu. Kalbédavau su jais, pasakodavau teorijas,
paremtas stebéjimais ir pedanti$kais bandymais savo tyrimy
ir eksperimenty studijoje ,,The Fat Duck®, taciau sulaukdavau
atlaidzios $ypsenélés, bylojancios: ,,Gal geriau ir toliau gamink
maistg, o visa kita palik mums.“ Reikia pripazinti, kad ir Sefai
buvo ne geresni - laikési nuomonés, kad maisto ruosimas turi
mazai kg bendro su mokslu, tarsi kiaus$iniai, kuriuos jie plaka
savo virtuveése, kaskart nepereity koaguliacijos proceso.

Uztat Charlesas buvo kitoks. Viena jo stiprybiy — smalsumas,
perzengiantis atskiry discipliny ribas, ir gebéjimas, nepaisant
mokslininko grieztumo, neapsiriboti siaurais akademinés zia-
ros rémais. Mudviem susitikus paai$kéjo, kad daugelj ty idéjy,
su kuriomis eksperimentuoju virtuvéje, jis taip pat tyrinéja savo
laboratorijoje. I$ $ios knygos suzinosite, jog mudu kartu pradé-
jome aigkintis, kaip Zmonés reaguoja j maista, kurj mato, girdi,
uzuodzia, liecia ir deda j burng. Mes valgome akimis, ausimis,
nosimi, atmintimi, vaizduote ir skrandziu. Kiekvieno santykis
su maistu kitoks, jis gali buti teigiamas arba neigiamas, taciau i§

esmés ji kuria emocijos ir jausmai.
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Mano nuomone, kaip tik jie ir lemia muasy atsaka j maistg -
kur kas labiau nei liezuvis (atpazjstantis maziausiai penkis sko-
nius); netgi labiau nei nosis (gebanti atskirti begales aromaty).
Tai — pokalbis tarp smegeny ir skrandzio, kurj moderuoja $ir-
dis, pasakanti, skanu mums ar ne. Biitent smegenys valdo musy
emocing reakcija.

Tai sfera, kurig iSmanyti labai naudinga (ir itin svarbi,
mums, zmonéms, suvokti), taciau, be abejonés, ji ir sudétinga.
Charlesas - idealus vedlys, kuris aprodys mums maisto pasau-
lj ir drauge aiskinsis — labai prieinamai, smagiai ir informaty-
viai, — kaip jis veikia. Kiekviename puslapyje rasite idéjy, kurios
privers susimastyti ir praplés horizontus: nuo Zziniy, kad visi
mes gyvename atskiruose ir visiskai skirtinguose skonio pasau-
livose, iki klausimy, kaip antai ,ar stalo jrankiai — geriausias
badas maistui pasiekti burng?“

»Gastrofizika® man padéjo suvokti, Charleso Zodziais ta-
riant, kad burnoje ne viskas vyksta taip, kaip atrodo. Malonu-
mas, kurj patiriame valgydami maista, daug labiau, nei galé-
tume jsivaizduoti, priklauso nuo subjektyviy dalyky: musy
prisiminimy, asociacijy, emocijy. Tai nepaprastai jdomi tema,
i kurig duris atvers ir pirmuosius zingsnius Zengti padés knyga
»Gastrofizika®

Hestonas Blumenthalis



Amuse bouche’

»Placiai i$siziokite!“ — pasakeé ji gundanciu prancazisku akcen-
tu, o a$ taip ir padariau. Ir tai atsidaré mano burnoje. Tq pa-
¢ig akimirka, tuo vienu judesiu ir kasniu grjzau j pablukusius
prisiminimus, kaip mane mazg maitindavo $aukstu (arba bent
jau i savo jsivaizdavimg, koks tai turéjo buti jausmas). Tas pa-
tiekalas — arba veikiau jo patiekimo budas - taip pat pranasa-
vo, kokia galbuit bus paskutiné mano vakariené, prie§ amziams
nugrimztant j tamsg. Taigi, jei praSytuméte vieno vienintelio
pavyzdzio, iliustruojancio, jog maistas yra kur kas daugiau nei
maitinimasis, tai §j jums ir pateik¢iau - zaliyjy citriny zelé kas-
nelj, kuris seniai, labai seniai | mano burng atkeliavo Bréjuje,
restorane ,,The Fat Duck® Tai buvo nejtikétinai galingas patyri-
mas - $okiruojantis, netgi trikdantis.* Bet kodél? Spéju, i$ dalies
todél, kad niekas mangs $itaip nemaitino, bent jau pastaruosius
keturiasde$imt penkerius metus.** Ir visgi sédéjau restorane,

* Vadinamasis ,,Sefo komplimentas® - pasisveikinimas, uzkandélé, patiekiama
sveliui prie§ valgj. Pazodziui, ver¢iant i§ pranctzy kalbos — burnos linksmin-
tojas. (Vert. past.)

** Betrtko tik, kad padavéja pries maitindama bity pasisodinusi mane ant
keliy! Abejoju, ar Hestonas ir jo biirys iSdrjsty tokia pat nedidele interliudi-
ja pakartoti savo restorane $iandien. Pernelyg provokatyvu, pernelyg ,keista“
tiems gastroturistams, kurie vien uz patekima j restorang dabar, kai jis jau jsi-
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kuris netrukus taps geriausiu pasaulyje, Saukstu valgydinamas
trijy ,Michelin® Zvaigzduciy vakariene. Na, bent jau vienu i$ pa-
tiekaly. Ir to pakanka, kad galéc¢iau tvirtinti, jog valgymas yra
kur kas daugiau nei tai, kg suvalgome.

Stalo malonumai gyvuoja galvoje, ne burnoje.* Tai jsisamo-
ninus tampa aisku, kodél maisto ruosimas, nesvarbu, kokio
rafinuotumo, téra tik nedidelé patyrimo dalis. Tik supratus,
kokj svarby vaidmenj atlieka ,visa kita®, galima nustatyti, kas i§
tikro pavercia maistg ir gérima tokiu dideliu malonumu, stimu-
liuoja ir, svarbiausia, jsimena. Net toks paprastas veiksmas, kaip
atsikasti $viezio, nokaus persiko, paanalizavus atidziau, yra ne-
jtikétinai sudétingas multisensorinis patyrimas. Trumpam su-
simastyKkite: suleidus dantis j sultingg vaisiy, jisy smegenys turi
susieti aromatg, skonj, tekstiira, spalva ir garsa, ka jau bekalbéti
apie aksominj persiko piikelio jausmg rankoje ir burnoje. Visi
$ie jutiminiai signalai kartu su miasy prisiminimais skoniui su-
teikia daug daugiau, nei galétumeéte pamanyti. Ir tai susiveda
draugeén jiusy smegenyse.?

Giléjantis jsisgmoninimas, jog skonio jutimas i§ esmés yra
galvos smegeny veikla, skatina kai kuriuos pasaulinio lygio
S$efus naujai pazvelgti j patirtis, kurias jie sitilo restorany sve-
¢iams. Stai kad ir moderniosios virtuvés Deniso Martino res-
toranas Sveicarijoje (zr. 0.1 pav). Sefas suprato, kad yra svediy,
kurie nesimégauja maistu taip, kaip jis tikisi, ypa¢ zinant, kiek
pastangy jdedama gaminant.* Labai daznai sveciai nerodydavo

tvirtines tarp didziyjy moderniosios virtuvés §ventoviy, gali sau leisti mokeéti

295 svary mokestj. Taciau yra tokiy, kurie perémeé estafete i§ Hestono ir i ji pa-

nasiy, pavyzdziui, Sefas Dabizas Mufozas, moderniosios virtuvés ,,blogiukas®,

vadovaujantis Madrido restoranui ,,DiverXo®. (Cia ir kitur, jei nepazyméta ki-
taip — autoriaus pastaba.)
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o.1 pav. Vienintelis daiktas ant stalo, pasitinkantis svecius Deniso Martino

- .

vadovaujamame dviejy ,Michelin® ZvaigZduciy restorane Vevé mieste,
Sveicarijoje. Ka bitent matote ir kodél $efas tai padéjo ant kiekvieno
restorano stalo?

jokiy emocijy, jo Zodziais tariant, taip ir likdavo ,,jsitempe kos-
tiumuociai®. Ar galima tikeétis, kad rigkanais veidais jZzenge pro
restorano duris, jie mégausis jo patiekalais? Sprendimas, kurj
pasirinko $efas — nuostabiai paprastas: ant kiekvieno restorano
stalo jis padéjo po karve.

Restorane niekas nevyksta iki tol, kol kazkuris sveciy, susi-
doméjes, ar tai, kas padéta priesais akis ant stalo yra $veicaris-
kas druskinés ar pipirinés variantas, pakelia karve. Norédamas
paziaréti, kas yra apacioje, apvercia, ir tada pasigirsta liidnas
»>mua‘. Daznai i§ nuostabos zmonés prajunka. O tada, vos per
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kelias akimirkas, restorano erdve uzpildo mikianciy karviy
choras ir kikenantys sveciai. Nuotaika bemat pasitaiso ir tik
tada i§ virtuvés pradedami nesti pirmieji patiekalai.* Sis abso-
liuciai intuityvus sumanymas mentalinj gomurj atgaivina kur
kas efektyviau, nei tai padaryty ragstus Serbetas — tradicinis
gomurio ,,i$valymo® metodas - ir sukuria sve¢iams nuotaika la-
biau mégautis jiems ruo$iamu maistu. Juk, galy gale, nuotaika —
vienas svarbiausiy faktoriy, veikianciy vakarieniavimo patirtj,
taigi tikrai verta pabandyti ja pakelti.®

Moderniosios virtuvés $efai, sprendziant is jy jprocio derin-
ti ingredientus naujais ir nejprastais budais bei troskimo Zaisti
su restorany sveciy liakesciais, itin domisi naujaisiais mokslais
apie valgyma (knygoje juos vadinu gastrofizika). Nemaza $ios
knygos dalis ir skirta aikintis, kaip batent Sefai pasitelkia vis
didesnj savo ziniy bagaza valgymo patirtims tobulinti. Daug
maisto produktus ar gérimus gaminanciy kompanijy irgi vis la-
biau domisi multisensorinio skonio suvokimo mokslu. Vis délto
ju tikslai skiriasi nuo $efy siekiy. Kompanijos tikisi, kad naujos
gastrofizikos jzvalgos padés pasinaudoti vadinamaisiais ,triu-
kais protui apgauti®, kurie leis sumazinti sveikatai kenksmingy
medziagy kiekj gaminamuose produktuose, tac¢iau padaryti tai
taip, kad $iy skonis nenukentéty.

Gastrofizika: naujas mokslas apie valgymg

Misy patirtj valgant ar geriant — nesvarbu, ar tai sultingo persi-

ko kasnis, ar praSmatnus patiekalas viename geriausiy pasaulio

* Atkreipkite démesj, kaip restorano sveciai suartéja per bendra garsine patir-
ti (zr. ,Valgymas draugijoje“).
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restorany — veikia daug faktoriy. Vis délto né viena i§ egzistuo-
janciy teorijy nepateikia galutinio atsakymo, kodél maisto sko-
nis toks, o ne kitoks; kodél taip norime vieny patiekaly, bet ne
kity. Siaip ar taip, daugiausia démesio moderniojoje virtuvéje
skiriama pirmiausia maistui ir jo paruosimui, kuris daznai api-
budinamas kaip naujasis virtuvés mokslas.® O sensoriniai tyri-
mai suteikia mums ziniy apie tai, kaip Zmonés suvokia maisto
ir gérimy, kuriy jiems duoda ragauti laboratorijoje, jutimines
savybes: ar labai saldu, kokio intensyvumo aromatas, kaip labai
patiekalas jiems patinka. Dar yra neurogastronomija, kuri tiria,
kaip smegenys apdoroja sensoring informacijg, susijusia su sko-
niu. Si nauja disciplina leidzia pamatyti, kurie smegeny centrai
veikia, kai Zmogui gulint ant nugaros, jkisus galva j magneti-
nio rezonanso aparatg, jam j burng per vamzdelj pumpuoja-
mas skysto pavidalo maistas. Savanoriy bus?” Jdomu pastebéti,
kad dabar uzuominy apie valgytojo smegenis rastume ir paties
auksciausio lygio restorany, tokiy kaip ,Mugaritz“ San Sebas-
tiane, Ispanijoje, ir ,,The Fat Duck“ Bréjuje, meniu. Tiesg sakant,
nemaza dalis mokslo jkvépty tendencijy, kurios dabar vilnija
per viso pasaulio restoranus, ir kilo Bréjuje, kur Hestonas Blu-
menthalis ir jo tyrimy komanda kartu su bariu talkininky jau
daugiau nei du deSimtmecius plecia suvokimo apie tai, koks gali
buti valgymas restorane, ribas.

Vis délto nei modernioji virtuvé, nei sensoriniai tyrimai, nei
neurogastronomija negali deramai paaiskinti, kodél misy pa-
tirtys valgant — ar tai buity Sventiné proga, ar kasdienis patieka-
las - yra tokios, kokios yra. Mums reikalingas naujas pozitris,
leidziantis jvertinti ir suprasti veiksnius, kurie daro jtaka tikry
zmoniy reakcijoms j tikrg maistg ir gérimus, idealiu atveju kuo
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natiiralesnémis salygomis. Gastrofizika remiasi daugybe dis-
cipliny, jskaitant eksperimenting psichologija, kognityvinius
neuromokslus, sensorinius mokslus, neurogastronomija, rin-
kodarg, dizaing ir elgsenos ekonomikg. Kiekviena jy jnesa savo
indélj ir tik joms badingomis metodikomis atsako j tam tikrus
klausimus.

Budamas eksperimentinés psichologijos atstovu, as vi-
suomet doméjausi pojiciais ir naujausiy kognityviniy neuro-
moksly jzvalgy taikymu, siekdamas pagerinti kasdienes miisy
patirtis. Pradéjau nuo vaizdy ir garsy, taciau su laiku j savo ty-
rimus jtraukiau ir daugiau pojuciy. Galiausiai tai mane atvedé
iki skonio tyrimy, o juk butent skonis ir yra vienas stipriausiy
multisensoriniy patyrimy. Mano tévai niekuomet nelanké mo-
kyklos (jie nuolat vazinéjo po $alj, nes augo keliaujancios mugés
aplinkoje), tad as visada labai aigkiai Zinojau, kad tyrimy metu
gauti atradimai galiausiai turi bati pritaikyti realiame gyve-
nime. 1997-aisiais jsteigiau ,,Krosmodaliniy tyrimy laborato-
rijg", kurig $iuo metu daugiausia finansuoja maisto ir gérimy
pramoné. Laboratorijoje, be abejonés, dirba psichologai, tac¢iau
prie tyrimy prisideda ir rinkodaros specialistai, protarpiais
samdomi produkty dizaineriai, muzikantai; turime netgi sava
Sefg. (Spékite, kieno laboratoriniai vakaréliai yra patys skaniau-
si Oksforde!) Man taip pat pasiseké bendradarbiauti su paciais
geriausiais $efais, barmenais ir baristomis, o, mano supratimu,
patys nuostabiausi gastrofizikos atradimai ir kyla $iy trijy sri-
¢iy — maisto ir gérimy pramonés, kulinariniy patirciy kiarybos
ir gastrofizikos mokslo - saly¢io metu. Tikiu, kad gastrofizikos
tyrimai ateityje atliks svarby vaidmenij, siekiant suprasti ir pa-
tobulinti muasy valgymo ir gérimo patirtis.
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Kas yra gastrofizika?

Gastrofizika gali bati apibréziama kaip moksliniai tyrimai ty
veiksniy, kurie ragaujant maistg arba geriant formuoja multi-
sensorine misy patirti.® Terming sudaro dviejy Zodziy - gas-
tronomija ir psichofizika - junginys”: gastronomija $iuo atveju
akcentuoja auksto lygio kulinarijos patirtis, kurios didzia dali-
mi jkvepia Sios temos studijoms*®, o psichofizika remiasi moks-
liniais skonio suvokimo tyrimais. Psichofizikai linke stebimus
zmones laikyti masinomis. Sistemingai sekdami, kaip tiriamieji
reaguoja j kruopsciai sureguliuotus jutiminius impulsus, jie ti-
kisi iSmatuoti, kg suvokia tyrimy dalyviai (stebétojai)**, o tada
aiskinasi, kurie i$ ty suvokimy lemia zmoniy elgsena.

Kalbant apskritai, gastrofizikams nejdomu tiesiog klausti
zmoniy, ka jie galvoja. Vertingiau démesj skirti tam, kg Zmo-
nés i$ tikryjy daro ir kaip jie atsako i specialiai sukonstruotus
klausimus ir vertinimy skales, pavyzdziui: Kokio saldumo yra
$is desertas (jvertinkite nuo 1 iki 7)? Kiek baly skirtuméte $iam
maistui? Kiek mokétuméte uz patiekala, kurj ka tik valgéte?
Gastrofizikai gana skeptidkai vertina didziaja dalj to, ka tiria-
mieji pasako nereguliuojama, laisva forma, nes daug pavyzdziy
byloja, kad jie teigia viena, taciau daro kita (zr. skyriy , Atmosfera
valgant®).

Noriu atkreipti démesj, kad gastrofizikos tyrimy rezultatai
pritaikomi ne tik auk3¢iausio lygio restorany meniu. Zinoma,
ir tai buty jdomu, tac¢iau veikiausiai — ne taip aktualu ir svarbu
placiaja prasme. Kaip daznai einame vakarieniauti j ,Michelin®
zvaigzdutémis jvertintus restoranus? Visgi daugybé modernio-

sios virtuvés Sefy yra nejtikétinai karybingi. Maza to, jie turi
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autoriteta ir gali iSprovokuoti pokyc¢ius. Suintriguoti vieno ar
kito atradimo gastrofizikos laboratorijoje, jie veikiausiai sugal-
vos ir j kitos savaités meniu jtrauks naujojo mokslo jkvépta pa-
tiekalg. Stambioms maisto ir gérimy pramonés kompanijoms,
priedingai, daznai biina sunku jsitraukti j sparcias, ka jau be-
kalbéti apie radikalias, inovacijas, kad ir kaip to noréty. Maisto
pramonéje viskas vyksta daug léciau!

Geriausio scenarijaus atveju dalis novatorisky idéjy, i$ pra-
dziy isbandyty moderniosios virtuvés restoranuose, pateikia
originaliy jZvalgy, kurios véliau gali buati pritaikytos kulinari-
néms patirtims tobulinti: kg bevalgytume ar begertume, kur tai
bevykty - léktuve, ligoninéje, namie ar tinklinéje uzkandinéje.
Multisensoriniai patiekalai ir patirtys, pirmiausia ,,susapnuo-
tos“ auksto lygio restoranuose, suteikia eksperimenty metu
gauty ziniy, kas kaip veikia, ir jkvepia daugiau pasitikéjimo
tiems, kas kuria inovacijas placiajai publikai. Taigi, kai ben-
dradarbiavimas pasiteisina ir veikia, vis daugiau gastrofizikos
jzvalgy virsta nuostabiomis maisto ir gérimy ragavimo patirti-
mis, apie kurias zmonés noriai kalba ir kuriomis dalijasi. Dar-
naus darbo rezultatas gali buti patiekalai, apimantys daugybe
jusliy, kurie bus jsimintinesni ir, tikétina, sveikesni nei visa, kas
buvo anksciau.

Aptarkime tyrimg, kurj kartu su kompanija ,,Unilever” atli-
kome pries penkiolika mety.** Tuomet pademonstravome, kad
suintensyvinus traskesio, zmonéms valgant bulviy tragkucius,
garsa, galime paveikti suvokima: jtikinti, kad tragkuciai - tras-
kesni ir §viezesni. Sis tyrimas - didziuojuosi tai sakydamas —
pelné mums Ig Nobelio prizag uz mitybg. Tai toli grazu ne
Nobelio premija, veikiau — $maikstus mokslo apdovanojimas,
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0.2 pav. Virtuvés Sefas Hestonas Blumenthalis paragauja ,garso traskucio*
(,Krosmodaliniy tyrimy laboratorija“, Oksfordas, apie 2004 m.).

kuris i§ pradziy prajuokina, tac¢iau véliau privercia susimastyti.
Tai nutiko mazdaug tuo metu, kai masy laboratorijoje Oksforde
pradéjo lankytis virtuvés Sefas Hestonas Blumenthalis, su ku-
riuo mane supazindino Anthony’is Blake’as i§ legendinés Svei-
carijos kvepaly ir namy kvapy kompanijos ,,Firmenich® Kai tik
uzdéjome Hestonui ausines ir uzdaréme kabinoje, jis iskart tai
suprato (zr. o.2 pav.)!

Tiesg sakant, mazdaug tais metais duodamas interviu radijo
programai ,,BBC Radio 4 Sefas pareiské: , Laikyciau garsa dar
vienu $efui prieinamu ingredientu. Sis jo suvokimas pasitar-
navo kaip jkvépimas naujam patiekalui ,,Jaros garsas® (Sound of
the Sea), tapusiam firminiu ,,The Fat Duck® - vieno geriausiy pa-
saulio restorany — patiekalu.*® Nuo to laiko ir kiti restoranai bei
prekiy Zenklai, daznu atveju pasitelkdami technologijas, émé
kurti patiekalus su garso elementais.

Véliau drauge su restorano ,,The Fat Duck® tyrimy virtuve
karéme garsinius prieskonius, kuriuos trumpai galima apibia-
dinti kaip sisteminga maisto skonio keitima, grojant tam tikrai
muzikai arba leidziant tam tikrus garsus.** Sie atradimai, ku-
linarinio meno kiréjos Caroline’os Hobkinson déka, atsidaré
restorano ,,House of Wolf*, veikiancio netoli Londono, meniu.
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Kulinarinio meno kiiréjai yra labiau menininkai negu $efai, bet
saviraiskai ir idéjoms realizuoti naudoja maistg ir maisto ins-
taliacijas. Ir butent $io, garso kaip skonio suvokimo elemento,
tyrimo pagrindu 2014-aisiais oro linijy bendrové ,,British Air-
ways® pristaté savo meniu ,,Garso kasnis“ (Sound Bite), pasitlyda-
mi ,garso prieskonius® tolimy skrydziy keleiviams.*® Dar véles-
niais metais ne viena sveikatos organizacija inicijavo tyrimus,
siekdama i$siaiskinti, ar galima sukurti ,,saldziai skambancius®
grojarascius, kurie padéty, tarkim, diabetu sergantiems pa-
cientams, turintiems kontroliuoti cukraus vartojima - Kkitaip
tariant, ar jmanoma ,apgauti“ smegenis, kad $ios manyty, jog
maistas saldesnis, nei yra i§ tikryjy, ir Zmonés galéty valgyti
gardziau, nesuvartodami pernelyg daug sveikatai kenksmingo
cukraus. Nuo gastrofizikos laboratorijos iki moderniausiy res-
torany ir placiyjy masiy (nors a§ nerimauju, kad gal jau metas
atlikti tyrimus, siekiant patikrinti, kiek laiko tesiasi muzikos ir
garsinés aplinkos poveikis). Gali nutikti ir taip, kad tai, kas da-
bar vyksta auksciausio lygio restoranuose, apvers viska aukstyn

kojomis ir sugrazins j laboratorijas fundamentinius tyrimus.*®

Kuo skiriasi ,krosmodalinis“ ir ,multisensorinis“?

Didelé dalis gastrofizikos Ziniy paremta naujausiais krosmo-
daliniy ir multisensoriniy moksly atradimais. Sie sudétingai
skambantys terminai nurodo, jog tarp musy jusliy esti kur kas
daugiau sgveikos, nei manyta anksciau. Mokslininkai buvo
linke galvoti, kad tai, ka matome, keliauja j regos centra sme-
genyse, tai, kg girdime - j klausos, ir taip toliau, taciau, pasi-
rodo, tarp pojuciy yra kur kas daugiau jung¢iy. Modifikavus
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tai, kg Zmonés mato, galima visiskai pakeisti ir tai, kg jie girdi;
pakeitus tai, kg girdi — paveikti tai, kg jie jaucia, o pamodelia-
vus jy pojatj — sukurti visai kitokig skonio patirtj. Taigi, ter-
minu ,krosmodalinis® norima pasakyti, kad pojuciai, kuriuos
gauname per vieng jusle, veikia ir pojucius, patiriamus kitomis
juslémis (pavyzdziui, uzdegus raudong $viesg vynas, geriamas
i$ juodos taurés, atrodo saldesnio ir vaisiskesnio skonio).

Terminas ,,multisensorinis®, prie$ingai, dazniau vartojamas
paaiskinti, kas jvyksta, tarkime, man pakeitus jasy kandamo
trapucio traskesio garsa. Siuo atveju tai, kg girdite ir jauciate,
smegenyse susijungia j multisensorinj §viezumo ir traskumo
suvokimg - abu jutimai budingi to paties maisto produkto val-
gymo patirciai. Nesijaudinkite, jei atskirti $iuos jutimus atrodo
gan sudétinga - taip ir yra. Taciau, nepaisant to, butent tokios
subtilios uzduotys ir uzveda mano kolegas akademikus.

Ir tikrai noréc¢iau nesutikti su neseniai per ,,BBC TV kana-
I3 Didziojoje Britanijoje transliuotos laidos ,,Sefas pries moksla:
didysis virtuvés i§§ukis® (Chefvs Science: The Ultimate Kitchen Challen-
ge) koncepcija. Laidoje $efas stojo priesais mokslininka, o tai, jei
paklaustumeéte mangs, yra juokinga. Nes kas bekovoty tarpusa-
vyje: Sefas Pierre’as Gagnaire’as ir Hervé Thisas (vienas i§ mole-
kulinés gastronomijos krikstatéviy) ar ,,Michelin“ Zvaigzdute-
mis jvertintam restoranui vadovaujantis $efas, tarkime, nuolat
programoje ,,MasterChef® dalyvaujantis Marcusas Wareingas
pries medziagotyros profesoriy Marka Miodownika, atsakymas
abejoniy nekelia — palaikykite $efa.*” Taciau bent jau man jdo-
miau aiskintis, kokj postimj, bendradarbiaudami su gastrofizi-
kais, gali gauti Sefai, molekulinés miksologijos meistrai ar baris-
tos.*® Kituose knygos skyriuose tikiuosi jus jtikinti, kad bendri
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juy darbai daznai pasiteisina. Maza to, tokio bendradarbiavimo
rezultatai paveikia musy valgymo ir gérimo patirtis, nesvarbu,
kur valgome ir kg renkameés vartoti.

Visgi ne visi dziaugiasi tuo, kas vyksta gastronomijos pa-
saulyje. Stai laidos ,,MasterChef* teis¢jas Williamas Sitwellas
pazadéjo iSdauzyti kvadratines 1ékstes, jei dalyviai patieks jose
maistg vertinimui.*” Pakesti negali naujy serviravimo mady.
Nesupraskite klaidingai, a$ tikrai numanau, i§ kur tokia jo
nuostata. Be abejonés, yra restorany ir Sefy, kurie nuklydo j lan-
kas. Patys suprantate, apie kg as, jei kada uzsisakéte patiekalg
ir gavote jj mini keptuvéléje ant lentos, jspraustos tarp dviejy
plyty. Taciau viena turi bati aisku: faktas, kad kai kurie zmo-
nés perlenkia, niekaip nenuneigia to, kad skonio suvokimas ir
musy elgesys su maistu tikrai priklauso nuo patiekimo budo ir
indy. Mane itin Zavi, kad aukstosios gastronomijos serviravimo
tendencijos gali virsti praktikoje pasiteisinusiais sprendimais,
kurie pakelia maisto patiekimo kartele, kad ir, pavyzdziui, li-

goninéje.*”

Ar stalo jrankiai -
geriausias budas maistui pasiekti burng?

Ar jums i8 tikro patinka mintis j burng kisti daiktus, kurie prie§
tai pabuvojo nezinia keliose kitose burnose? Gerai pagalvoki-
te: ar $altas, glotnus, neradijancio plieno peilis, $akuté ir / arba
$aukstas tikrai yra geriausias biidas maistui pasiekti burng? Ko-
dél nevalgius pirstais? Ar tik sutapimas, kad jprastai butent taip
ir valgomas vienas populiariausiy pasaulyje patiekaly — mé-

sainis? Turint galvoje, kad jau Zinome §j tg apie tai, kaip veikia
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0.3 PAv. Ar ateityje stalo jrankiai atrodys Sitaip? Stalo jrankiy ir indy
komplektas, kurj sukdré sidabrakalys Andreasas Fabianas ir
prancizy-kolumbieciy kilmés Sefas Charles'is Michelis,
eksponuojamas Londono mokslo muziejaus parodoje ,Cravings®.

zmogaus burna, ir apie pojuciy saveika, kuri suteikia multisen-
sorinj skonio suvokima, ar nederéty pagalvoti ir apie kitokius
stalo jrankius?

O jei pagaminus $auksty, kuriy pavirsius glamonéty liezuvj
ir lapas? Juk tai yra vienos jautriausiy Zmogaus kiino viety (bent
jau kalbant apie tuos plotus, kurie prieinami sédint prie vaka-
rienés stalo).**

Kodél gi stalo jrankiy rankenéliy nepadengus kailiu, kaip
baty galéje sugalvoti italy futuristai, ketvirtajame desimtmetyje
renge taktilines vakarienes?** Abu variantus i$bandéme Oks-
forde (zr. 03 pav.). Ities esama inercijos, stabdancios pokycius.*®
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Paragaukite Gastrofizikos (gastronomijos + psichofizi-
kos + neuromoksly + dizaino), tyrinéjancios elemen-
tus, kurie veikia skonio suvokima, diriguoja musy ku-
linariniams pasirinkimams, privercia tai, kas ragauta,

jsiminti arba greit pamirsti, ir jsitikinsite, kad valgy-
mo malonumai gyvuoja ne burnoje, o galvoje.

Profesorius Charlesas Spence’as Sioje knygoje nagri-
néja zmogaus pojucius ir nejtikétinas jy saveikas, pa-
sakoja apie paciy jvairiausiy niuansy - nuo lékstés ar
taurés spalvos iki stalo jrankiy dizaino, nuo aplinkos
kvapy ar slégio iki foninés muzikos - poveikj multi-
sensorinéms valgymo patirtims.

Gastrofizika: naujas mokslas apie valgymag atskleis
slaptus, taciau visiems prieinamus ingredientus (ne
tik valgomus!), kurie padés sukurti gardesnes, jdo-

mesnes, sveikesnes ir jsimintinesnes maisto
ar gérimy ragavimo patirtis, kur bevalgytuméte - na-

mie ar restorane, vieni ar su kitais.
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