astronomin och fysiken har sedan
Gléinge brottats med ett problem

som dr bekant fér var och en som
uppskattar smé snéren av durum, det vill
sdga spaghetti. Problemet dr, varfor bryts
inte okokt spaghetti mittitu; varfor knécks
den i en infernalisk mdngd sma bitar?

Richard Feynman, virldsberomd fy-
siker och Nobelpristagare, teoretiserade,
tillsammans med dataingenjoren Danny
Hillis, kring problemet. De tva vetenskaps-
ménnen nddde aldrig en 16sning, men
lyckades nog bryta av en hel del spaghetti.

Nu har tva franska fysiker, Basile Audo-
ly och Sébastien Neukirch, med hjilp av
hoghastighetskameror kommit fram till
att en bojd spaghetti inte svajar som en
trampolin ndr man brutit den itu. Istél-
let startar en vagrorelse genom spaghet-
tin som gor att spadnningen okar. Denna
spanning bryter av spaghettistradet, och
brottet skapar en ny vag, och nya spén-
ningar, som leder till ytterligare brott och
sd vidare.

Trots den nyvunna kunskapen far vi
troligen finna oss i att spaghettin fortsét-
ter att knidckas i smé bitar, sdvida man
inte helt enkelt slutar att bryta av okokt
spaghetti.

DEN FEMTE JANUARI, 2007, torde vara
en sorgens dag for ménga stressade af-
farsmédn och kvinnor, fattiga studenter
och for den som nagon gang, kanske i ett
tocken fororsakat av baksmalla, sokt efter
den enklaste ritt som finns att tillgd. Da
dog ndmligen Momofuku Ando, snabb-
nudelns uppfinnare.

Aret var 1957. P4 vig hem frén sin salt-
fabrik i Osaka fick herr Ando se en grupp
ménniskor som stod och védntade kring
stora grytor ddr deras nudlar kokade.
Varfor maste det ta sddan lang tid? tinkte
han. Det maste finnas ett enklare sétt.

Ett ar senare lanserade Momofuku
Ando snabbnudeln pé& den japanska
marknaden. I ett ars tid hade han i sitt
skjul pa bakgarden forsokt ingjuta liv och
smak i torkade nudlar. Hur halla fukten
ute ur nudlarna, men smaken inne? Han
misslyckades ménga ganger. Till slut vi-
sade sig hemligheten vara att snabbsteka
dem i palmolja.

Herr Ando at nudlar varje dag fram till
sin dod (han blev 96 ar gammal). Han
var inte ensam. Ar 2005 séldes 86 mil-
jarder paket snabbnudlar i hela vérlden.
Andos firma Nissin dr idag vdrd runt tre
miljarder dollar. Och inte nog med det:
japanerna rostade fram snabbnudeln
som den viktigaste uppfinningen under
1900-talet.

"DU AR VAD du iter”, "Vi éter oss till
dods”, "Biggest Loser” och s vidare. Det
hér ar nagra av de tv-program som man
kan se idag som kretsar kring mat.

Vad star niist pa tur? Kanske "At dig gra-
vid”? For enligt en nyhetsnotis i februari
har amerikanska forskare kommit fram
till att fettprodukter som till exempel glass
okar chansen till graviditet medan lagfett-
produkter okar risken for utebliven dgg-
lossning. Man har under atta ars tid foljt
19000 kvinnor som forsokt bli gravida.

Det kanske mest avslgjande dr hur hogt
nyhetsvérde dylika forskningsresultat har.
Det att forskarna inte dnnu vill dra nagra
som helst slutsatser utgadende fran resul-
taten overskuggas av att media aterigen
tror sig ha en nyhet som sédger ndgot om
det vi stoppar i oss. Hir har vi dessutom
att gora med en ny variant. Det dr inte det
vanliga "bra” eller "daligt”, "hilsosamt” el-
ler "ohidlsosamt” ldngre, utan snarare en
fraga om matens "dgglossningspotential”.
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TIDSKRIFT OM MANNISKAN OCH VETENSKAPEN



