TEKNOTUGG av Lisa Forare Winbladh

Haller teknotugget pa att ta 6ver? Till en boérjan tycktes det rora sig om endemiska
utbrott av sjuklig experimentlusta: fluffet, pulvren, agarpuddingarna och provroren
med curryskum. Det gar nog over, tankte manga av oss roat. Grabbarna kommer
snart over sina Hobbexkatalogskomplex och borjar brassa riktigt kak snart. Det
gjorde de inte.

Matkritikerna har slutat muttra och lagt sig platt. Amerikanska Food & Wine Magazine
utsag hdgteknologiska El Bulli till varldens basta restaurang 2003. Matnoérdar fran
hela klotet vallfardar till Baskiens toppkrogar for att fa sig en anka serverad i samtliga
aggregationstillstand. Och i England har var gamle van Heston Blumentahl (se
Gourmet 1/2001) just knipit sin tredje stjarna - tillforlitliga kallor havdar att han
forekommer i engelsk TV oftare an Tony Blair.

Sanningen ar att den molekylara gastronomin verkar sprida sig som en I6peld dver
Europa. | Frankrike har INRA, det nationella jordbruksinstitutet for forskning, utnamnt
den till en egen disciplin med en egen professur. Och EU har delfinansierat ett
trearigt forskningsprojekt, Inicon, med uppdrag att utveckla innovativa metoder for
molekylar matlagning. Ett flertal tekniska foretag och restauranger som El Bulli och
ingar i partnerskapet.

Vad ar det fragan om egentligen? Ratt person att fraga maste naturligtvis vara
kemisten Hervé This, tongivande inom Inicon, nyligen medaljerad av franska
regeringen, pappa til chokladbearnaisen och berémd for sitt samarbete med
trestjarnige kocken Pierre Gagnaire. Hervé This ar mannen som har sagt att
molekylar matlagning ar det stérsta som hant sen nouvelle cuisine.

"Vi kan satta en sond pa Mars men i vara kdk lagar vi mat som pa medeltiden, det arr
vansinnigt! utbristerhan nar jag fragar honom varfér molekylar gastronomi ar sa
viktigt.

Ettt av Inicons mal ar just att ta fram nya hjalpmedel i koket. Vad har vi da att vanta
oss for hi-techpryttlar i framtidens kdk? Jo, kanske en pianocktail som fatt sitt namn
efter ett fantasifoster av den surrealistiske forfattaren Boris Vian. Tva ror leder in till
en mikroprocessor och ett leder ut. Hela maicken ar datorstyrd och kan anvandas till
vitt skilda saker; som att skapa en emulsion som majonnas, eller en fluffig
marangmassa om du leder in luft och aggvita i den. Och naturligtvis kan den
anvandas till cocktail ocksa. En prototyp har redan tillverkats av teknikféretaget IMM
i Meinz och Hervé This forsakrar att den inte kommer att bli mycket hogre i pris an
nagon annan hushallsmaskin, men oandligt mycket anvandbarare. (Personligen
misstanker jag att den ar jobbig att diska.)

En annan industriell tillampning som kan behovas i ett valsorterat kok ar en
emulsionsberedare som kirrar majonnas pa ett kick med hjalp av ultraljud.
Distillationskolonner blir efffektivare an lock for att behalla smaken i puttrande
kastruller. Och den som vill vara riktigt teknochic har naturligtvis ett filter av
industrikvalitet for att fa riktigt klara buljonger.



Molekylar gastronomi paverkar aven kryddhyllan. Ett av Inicons framtida projekt kan
mycket val bli mikroinkapsulation av aromamnen, vilket gér dem praktiskt
anvandbara for matlagare. Varfor begransa sig till de futttiga batteri av burkar vi har
idag nar industrin kan erbjuda oss tusentals smaker. Limonene, citral och
bensaldehyd ger rena klara smaker.

"Jag har en burk 1-okten-3-ol i min skrivbordslada” sager Hervé This stolt. "Den ger
en underbar smak av skogssvamp for inga pengar alls. Och den kan anvandas aret
runt, inte bara nar svampen ar i sasong.”

"Men det kanske inte smakar bra?” fragar jag forsiktigt.

"EINIA-OAAAA-KSCHHHHH” vralar Hervé This ystert som svar. Det later som ett
modem som |6pt amok.

"Det lat inget vidare va? Men det har pompoo-pom, pompom-pom..... Det ar
vackert!”

*Ja” sager jag artigt. (Det senare var ett forsok till Sur le Pont d’Avignon. Tror jag.)

"Det vi kanner igen ar vackert. Men man kan andra nagra toner i musiken och det ar
fortfarande vackert, kanske vackrare. Det ar sa vi maste ga vidare, med respekt for
traditonerna och harmoni.

Fast vad som ar harmoni ar forstds en smaksak. Att kockens mal maste vara att
locka fram ravarans sanna smak, tycker Hervé Thus ar mossigt. "Herrregud, den dar
diskussionen hade Goethe och Schiller om poesin for mer an 299 ar sedan. Varfor
har det hant sa lite med matlagningen jamfoért med andra konstarter? Den har inte
ens lamnat sitt nonfigurativa stadium!”

Men nog ar den pa vag! Det fins kockar tar avstamp i laboratoriet for att svinga sig in
i an ny varld av smaker och ingredienser. Broderna Adrias ratter ser dagens ljus i ett
laboratorium innan de presenteras for gasterna pa El Bulli.

Heston Blumenthal gar i spinn nar han berattar om sina rén angaende de
komplicerade smaksambanden mellan upphettning av aggulor och smaken pa glass.
Ju mer aggen upphettas desto mer koaguleras proteinerna och desto mer framtrader
aggsmaken eftersom de stdrre partiklarna ger sma dggsmaksexplosioner.

Den vetskapen tillampas pa flera omraden: dels sjuder kockarna pa The Fat Duck
numera bara glassmeten med aggulor tills den nar 70 grader. Det ger en renare och
mindre dvervaldigande dggsmak som tillater andra smaker att tradda fram. Samma
fenomen utnyttjas for att ge den berémda agg- och baconglassen dess saregna
karaktar, dar aggulan upphettas till hdgre temperatur for att ge smak av aggrora.
Vilken naturligtvis bér matchas av smaker som tomatkompott och tegelé. Se dar, en
ny dessert har sett dagens ljus!



Heston Blumenthal har ocksa en filosofi och en strategi for sitt nyskapande: for att
anamma en hogteknologisk matlagning kravs uthallighet och sjalvkritik.

»Man kan inte bara vakna pa morgonen och ténka att man ska séatta upp en ny haftig
ratt pa menyn. Manga av mina ratter tar ett halvt ar av experimenterande innan de
presenteras pa restaurangen. En del saker har funnits pa menyn av och till under
flera ar. Visst ska man variera menyerna sa att de standigt lever, men innovation tar
tid om det ska leda till nagot bra.«

Sjalv anser jag att det som raddar Heston Blumenthals mat fran att bli ratt och slatt
fanig ar att han — trots att han har huvudet bland molnen — fortfarande har fétterna
stadigt placerade i den franska husmanskosten som han ursprungligen serverade pa
the Fat Duck. Det finns ett eko av mammas mat och en doft av boeuf bourgignonne
over menyn och till och med snigelgroten kanns tryggt valbekant eftersom smakerna
ar sa klassiska. Dessutom blir man ordentligt matt.

Utanfor Europa ar tveksamheten storre till laboratoriematen.

Nar Ferran Adria upptradde pa matspektaklet Tasting Australia 20017 var det manga
av de inbjudna som tog sig for pannan och en Sydney-kock marscherade helt sonika
ut i demonstration. Visserligen apar en del unga kockar efter och den unge kocken
George Columbaris pa Reserve i Sydney provocerar garna gasterna med ratter i El
Bullis anda. Men hittills har gaster och kritiker varit mattligt imponerade.

Aven de amerikanska kockarna har visat sig vara ovantat konservativa. Visserligen
anammar de skum och fluff; men de kommer ofta i skymundan av behovet av
comfort food och sakra kort efter 11:e september.

Men kanske ljusnar det for molekylmaten. Teknofreaket Dufresne firar triumfer pa sin
nyoppnade WD-50 i New York. Har hackar forvandlar han ogenerat pilgrimsmusslor
till stora runda couscous och later dem bada i en puré pa squash med tamarind. |
Amerika finns dock redan ett samarbete mellan kockar och vetenskapsman; en
allians dar villkoren ser helt annorlunda ut an i Europa. Har ar den andra stora
stromningen inom matvetenskapen tydligare: fysikaliska och kemiska fenomen
anvands som forklaringsmodeller i stallet for utgangspunkter.

En orsak kan vara att utbildningen péa de kulinariska hogskolorna lange har haft en
betydligt hogre teoretisk niva an pa manga hall i Europa. Inte minst for att de i tva
artionden har haft en lysande larobok som, vad jag vet saknar motstycke i Europa.

Mitt eget intresse fér matlagningens kemi och fysik startade namligen pé allvar den
dag jag lade vantarna pa On food and cooking av Harold McGee, en forsynt lektor i
engelsk litteratur som kande att det var lite formatet att undervisa i creative writing
utan att sjalv ha skrivit nagon bok.

»Jag tvekade sjalv lange mellan litteratur och naturvetenskap. Och eftersom jag sjalv
var intresserad av mat, tyckte jag att jag skulle skriva en bok som jag tyckte
saknades«, berattar Harold McGee.



Reultatet blev en diger lunta dar kemi, historia och biologi varvades pa ett
exemplariskt valstrukturerat satt. Men kanske ar det anda den alskliga och spirituella
tonen som gor att boken fatt ett sadant oerhért genomslag. En ny utgadva kommer i
host och Harold McGee havdar blygsamt att det faktum att han i stort sett fatt skriva
om boken helt och att den dessutom ar femtio procent langre visar hur hett amnet
blivit.

Harold McGee blev till sin egen forvaning guru och bokens framgang beredde vagen
for fler vetenskapliga matlagningsbdcker som Rose Levy-Beranbaums imponerande
The cake bible och Shirley Corrihers mycket anvandbara Cookwise. Det
gemensamma for dessa bocker ar att teknisk kunskap utnyttjas snarare for att
forbattra gamla favoriter, an for att skapa nya banbrytande recept. Enkelt forklaras
varfor och hur pajdeg ska kavlas, varfor ettt trist kycklingbrést kan raddas av rimning
och hur olika proteinhalter i mjol paverkar kakans struktur. Atmosfaren av en exklusiv
ryggdunkande herrklubb saknas helt.

Det ar kanske inte heller nadgon slump att mina hjaltar i vitt ar ett gang
helyllemarikaner. Narmare bestamt redaktionen som ger ut nordtidskriften Cook’s
lllustrated. Medarbetarna tar avstamp i vardagsmaten och landar i vetenskapens
varld bara for att forklara vad de genom outtrottliga experiment lart sig i koket.
»Skulle du provlaga 38 versioner av creme caramel for att hitta den basta versionen?
Det gjorde vi«, lyder den stolta devisen pa en av deras kokbdcker.

Jag skulle vilja pasta att foretradare for den amerikanska matvetenskapen i storre
utstrackning fungerar som analyserande koksdetektiver an som kreatérer. Sa har
exempelvis Harold McGee tillsammans med Thomas Keller pa The French Laundry, i
Kalifornien 16st mysteriet om varfér hans marinerade kronartskockor blev trist
olivgréna nar de kokats, men aterfick sin vackra farg nar de aterupphettades.
Forklaringen ar att den syrliga dressingen fatt tid att absorberas anda in i skockan
nar den fatt ligga i kylen och sedan reducerar de brunaktiga fenolféreningar som gett
den trista fargen. Upphettningen gav den sista kicken at reaktionen.

Fragar man Harold McGee varfér den molekylara gastronomin inte slagit igenom i
Amerika funderar han lange:

»Det moderna amerikanska koket betecknas av ovantade moten mellan olika
ingredienser. Vi har inte samma behov av att transformera dem till nagot obegripligt.
Dessutom ska det vara gott. Jag vet inte om ni har uttrycket pa svenska: the proof of
the pudding lies in the eating. Alltsa: det spelar ingen roll hur bra teorier som ligger
bakom en ratt om gasten inte vill ata upp det som ligger pa tallriken.«

Harold McGee ar dock inte frammande for det nya extrema teknotugget och
konsulterar ofta och ivrigt Heston Blumenthal.

»Det underbara med att ata pa the Fat Duck ar att Heston har humor. Man hér hur de
andra gasterna kippar efter andan och skrattar som barn nar de far in choklad som
smakar tobak.«



Ja, en sak ar saker: pa Europas toppkrogar ar molekylar gastronomi en succé. Och
ofta ar gasterna med pa noterna och har lika skoj som kockarna. Fragan ar vad som
hander i framtiden; och om trenden kommer att cementeras. Nasta generations
gaster har vuxit upp med poprocks, hockeysnus, quorn och pulvermos. Kanske anser
de att teknotugget, som i dag chockerar aldre atare, snudd pa kanns som valbekant
comfort food? Redan i dag kan vi se att yngre gaster har en preferens for artificiella
smaker .

Den extrema, oreflekterande kemihysterin har naturligtvis motstandare.Thomas
Rodhe pa Kong Hans | képenhamn tycker ofta att det gar for langt.

Vi var manga som blev upphetsade éver det som gjordes pa krogar som EI Bulli.
Men for mig galler det att ha en vision och tekniken far aldrig bli ett sjadlvandamal sa
att man inte nar sitt mal.”

Mat ar mer an molekyler och att matens kemiska sammansattning ska bestamma
vad vi dricker till far Mischa Billing, studierektor vid restauranghdgskolan i Grythyttan
att se rott:

»Erfarenhet ar viktigare an alla formler i varlden. Att kombinera mat och vin gar en
smula till 6verdrift nar det presenteras som en vetenskap dar vissa saker ar ratt och
andra ar fel.«

Allra varst tycker Mischa Billing om hypandet av umamieffekten. Det vill saga
teorierna om hur glutamat och andra amnen fran nedbrutna proteiner kolliderar med
garvsyrorna i vin.

»Totalupplevelsen har kommit i bakgrunden. | stallet ar det tabeller som ska avgora
vad som passar ihop. Umami har blivit nagot som man snackar om nar man vill
ragga brudar i vinbaren.«

Mischa Billing anser att den alltfér konstlade och pretentidésa restaurangmaten har
gatt till dverdrift.

»Nar alltfér mycket resurser laggs pa koket tappar maltiden i harmoni och rytm.
Gasterna maste fa ata i sin egen takt och en maltid ar inte rolig nar man suttit i fyra
timmar men anda inte ar matt.«

Pa Pierre Gagnaires trestjarniga krog i Paris ar det lika mycket den perfekta rytmen
och flytet som bidrar till upplevelsen som makaldsa innovativa ratter som
kalligraferad gelé pa Menton-citroner. Men sa finns det ocksa en makalds
personalstyrka att tillga. | sann liberal anda kanske det kan havdas att hi-tech matens
frammarsch kan vara sjalvbegransande. Det finns helt enkelt inte tillrackligt manga
som ar tillrackligt rika for att ha rad med den personalintensiva labbmaten. Fér om
den ska vara bra, armaste den vara lika forskningsintensiv som ett biotech-féretag.

Men den kanske storsta faran ligger i det paradoxala att nar vetenskapliga
resonemang appliceras pa vardagliga handelser ger det forfarande ofta upphov till
nya myter som forvandlas till eviga sanningar. Vi far aldrig gldmma bort att sjalva
grundidén med ett vetenskapligt synsatt ar att standigt prova och att vara beredd att
revidera. Och att hela tiden testa teorierna i praktiken.



En sadan myt som spridit sig de sista aren ar att det tar langre tid att koka upp vatten
om det saltas fran boérjan. Visst finns det ett korn av sanning i det; kokpunkten och
fryspunkten andras nar koncentrationen av partiklar i en 16sning 6kar. Det ar kant
sedan lange och fenomenet har utnyttjats vid tillverkning av glass. Men vid normal
matlagning med lattsaltat vatten handlar det om sa pass laga koncentrationer att
skillnaden blir forsumbar. Fysikern Peter Barham, Heston Blumenthals,
samarbetspartner, jamfor det med att koka vatten pa olika vaningar i ett hoghus. Och
papekar det praktiska i att salta fran bérjan om man ar van vid det eftersom det
annars latt gléms bort...

Att en idé kommer fran en forskare innebar inte per automatik att den ar korrekt.
Faktum ar att idén om att kottets porer forseglas nar det bryns kan sparas till den
tyske 1800-talskemisten Justus von Liebig, som hade dille pa att underséka
proteiner. Pa 1930-talet vederlades denna teori av kvinnliga hushallsekonomer som
visade att brynta stekar faktiskt forlorade mer vatska an om de tillagades vid jamn
temperatur. Men deras undersokningar fick inget genomslag.

Nya lagar tycks skapas godtyckligt. | sin bok Une théorie du godt, slar Hervé This
fast att det finns olika »lagar« for hur smaker fungerar. Till exempel maste en
ingrediens med dominerande smak — som mycket st choklad — »vackas« med en
annan dominerande smak, till exempel en ingrediens med hdg syra. En hypotes som
»bevisas« av chokladens lyckliga aktenskap med apelsinen.

Personligen drar jag 6éronen at mig nar nagon borjar tala om smaklagar. Just choklad
i kombination med syra ar nagot jag tycker sardeles illa om, oavsett om det galler
apelsin eller hallon. Apelsinskal utan syra ar mycket mer harmoniskt i min mun. Och
da helst med en smakbrygga som korianderfro eller kardemumma. Och hur forklarar
man att chokladen kommer sa sallsynt bra éverens med en mjakig banan?

Vagar gasterna lita pa sina egna sinnen langre? Nar vara koksidoler pastar sig ha
frigjort sig fran skrock, fordomar och forlegade tekniker sa aterstar kanske den mest
ironiska paradoxen av alla. Vi gaster kan anda inte frigéra oss fran vara forutfattade
meningar, de mentala smaklokarnas inflytande. Eftersom Heston Blumenthal har fatt
sina tre stjarnor maste ju hans mat per definition vara fantastisk. Darfor fortsatter
gasterna fogligt att ata hans favoritkombination: vit choklad med iransk kaviar. En
kombintaion som skapats eftersom de bada ravorna innhaller rikliga mangder av
aminer som liknar varandra i strukturen. »Sensationall«, viskar en av gasterna
andaktigt. Jag tuggar snallt. Men sorry Heston, det spelar ingen roll att det funkar i
labbet. | min mun smakar det ratt och slatt Iabbigt. | bland ar det gasten som ska ha
sista ordet. Inte molekylerna.

Denne artikkelen har statt pa trykk i det svenske bladet Gourmet. Den er lagt ut pa
nettstedet http://khymos.org etter tillatelse fra Lisa Forare Winbladh. Hennes blog
finnes pa adressen http://matalskaren.blogspot.com



