
Experimentell mat

TEMA: HÄLSANS PSYKOLOGI OCH MATENS FYSIOLOGI4   

Heston Blumenthal vill visa hur alla våra sinnen är 
närvarande när vi äter. Antony Fredriksson utreder.

I den lilla byn Brey i Berkshire, Eng-
land ligger The Fat Duck, en av värl-
dens mest innovativa och uppskat-

tade restauranger. Kocken Heston Blu-
menthal grundade restaurangen 1995. 
Efter tio års arbete blev The Fat Duck 
tilldelad en tredje Michelinstjärna. Men 
Blumenthals ambitioner ligger inte inom 
den traditionella kulinariska konsten.

Namnet till trots är The Fat Duck ingen 
rustik restaurang. Blumenthals uppfatt-
ning om mat kunde närmast beskrivas 
som vetenskaplig och konceptuell. På 
menyn finns rätter som utmanar vår 
uppfattning om smak och mat, eller vad 
sägs om till exempel snigelgröt eller ba-
con och stekt ägg-sorbet. Genom att de-
konstruera traditionella maträtter till 
olika egenskaper som smak, utseende 
och konsistens och sedan blanda om 
dem på nytt, uppfinner Blumenthal nya 
smakupplevelser.

Blumenthals filosofi om smak
Huvudtesen för Blumenthals experimen-
tella gastronomi är att ingen maträtt är 
motbjudande i sig själv. Vad vi uppfattar 
som njutbart eller motbjudande är enligt 
honom en komplicerad fråga som inte 
kan reduceras till enbart smak. På The 
Fat Duck är måltiden en helhetsupple-
velse som innefattar alla våra sinnen.

Att alla sinnena är närvarde i vårt ätan-
de går att bevisa med tämligen enkla 
experiment. Blumenthal nämner bland 
annat ett experiment som gick ut på att 
man bad en grupp professionella vinkän-
nare provsmaka en rad vitvinssorter och 
göra anteckningar om smaken. Testvi-
nerna var färgade med en smaklös röd 
livsmedelsfärg. Det intressanta i resulta-

tet var att alla provpersoner gjorde sina 
anteckningar utgående från färgen, det 
vill säga de använde sig av den begrepps-
lighet som förknippas med rödvin.

Vad det här bevisar, enligt Blumenthal, 
är att de andra sinnena kan vara lika vik-
tiga eller i vissa fall till och med viktigare 
än smaksinnet då vi äter och dricker. 
Sinnena är alltid beroende av varandra i 
så kallade smakupplevelser.  

Då vi äter finns det inte enbart en stark 
koppling mellan lukt- och smaksinnet. 
Även känseln, synen och till och med 
hörseln spelar in här. I Blumenthals la-
boratoriekök har man utfört en rad ex-
periment för att visa hur olika sinnen är 
närvarande i smakupplevelsen. Man har 
bland annat, genom att förstärka vissa 
ljud och ändra på vissa ljudfrekvenser 
med hjälp av mikrofoner, högtalare och 
ljudeffekter, lyckats manipulera smak-
upplevelsen.

Ett mindre färskt äpple ter sig färs-
kare om man förstärker det crunch-ljud 
som bitandet i äpplet åstadkommer. Här 
finns givetvis en viss logik. En banan 
kan inte upplevas ha samma konsistens 
som ett äpple eftersom det inte är fören-
ligt med den erfarenhet vi har av att äta 
banan. Men vissa upplevelser kan göras 
starkare inom vissa gränser. Här finns 
det spelrum som Blumenthal utnyttjar i 
sin matlagning. Hans restaurangmenyer 
innehåller maträtter som leker med våra 
föreställningar om hur någonting för-
väntas smaka, lukta, kännas eller se ut.

Gastronomin som 
kulturvetenskap
Den helhetsupplevelse som ätandet 
innefattar kan vara influerad av de mest 

Förstrött salt – kring kokkonsten
Det mest träffande jag hört om da-

gens vurm för matlagning sades 
i Fredrik Lindströms dokumen-

tärserie om Sverige, Världens modernaste 
land. Kontentan var att kunskapen om 
mat och matlagning är dagens kulturella 
kapital, att den för medelklassen har un-
gefär samma roll som finkulturen hade för 
hundra år sen.

Här är mitt strå till stacken (kapitalet): 
Det gäller för det första att veta att alltför 
mycket vitlök är vulgärt. Vitlök är de in-
tellektuellas ketchup, visste någon för ett 
tiotal år sedan. En sådan kommentar vore 
otänkbar idag, när alla intellektuella vet 
att vitlök överlag är lite vulgärt. (Vad är en 
vampyr, förresten?)

Rikligt illustrerade kokböcker är inte 
bara vulgära, de är oftast dåliga. De 
gör att läsaren förlorar sig i dagdröm-
mar om syndig choklad snarare än upp-
täcker sambandet mellan text och smak. 
Stora färggranna närbilder (matporno-
grafi) på varje uppslag är det värsta. Små 
tecknade vinjetter däremot är ok, som i  
Marcella Hazans klassiska italienska kok-

bok, Julia Childs dito franska, Claudia  
Rodens om mellanösternmat, Julie  
Sahnis om indisk, Elizabeth Davids om  
all mat, Nigel Slaters om snabbmat. För 
att inte tala om Simon Hopkinsons Roast 
Chicken and Other Stories. Stilfulla, restrik-
tiva fotografier här och där kan vara till-
låtna, som i David Thompsons Thai Food,  

Nigella Lawsons How to Eat eller La- 
rousse Gastronomique. Eller praktiskt-
funktionella fotografier, som i Steve 
Raichlens How to Grill. I övrigt gäl-
ler bildförbud. Förresten, för den som 
inte visste kan jag tillägga att ovan-
nämnda böcker hör till kokböckernas 
”great tradition”. (Men vem var F. R. Leavis?)

Den som har fått rykte om sig att vara 
ofelbar kock behöver aldrig anstränga 
sig, allt som serveras får gratispoäng av 
blotta inramningen (och signaturen, för-

stås). Som Picassos namnteckning. Vad 
skulle Pierre säga? Räck mig en Perry.

Vad säger man till ett barn som vägrar 
äta döda djur? Inte: Tyst. Inte något om 
växande barn (eller svältande). Det är 
bättre att baka in det hela i ett större reso-
nemang, börja med att påpeka tendensen 
hos barnet att överidealisera både djur och 

människa, tala om hur det var förr, tala om 
hur de flesta vegetarianer lider av plötslig 
ohämmad lust på korv – det värsta, lägsta! 
– som egentligen kanske handlar om ett 
undertryckt driftsliv, om kontrollbehov; 
tala om vegetarianism som en sorts själv-
äckel, tala om allas vår ambivalens, tala 
om gastronomin som uttryck för denna 
ambivalens (jämför Brillat-Savarin om att 
krydda kadaver), tala om uthärdandet av 
ambivalens som den mogna människans 
adelsmärke. Kom ihåg att uttrycket ”det 

”Vad säger man till ett barn  
som vägrar äta döda djur?”

Hur låter ett färskt äpple?

varierande orsaker. På The Fat Ducks 
hemsida skriver Blumenthal: ”Kontexten 
är så viktig. Vad sägs om en härlig flaska 
nedkyld Muscadet, avnjuten vid Loire-
flodens bankar under semestern i det so-
liga Frankrike, medan man hugger in på 
en tallrik med färska feta musslor? Vinet 
smakar inte lika då man hämtat det med 
sig till England.”

Det finns inga klara gränser för vad 
allt som kan inverka på en måltid. Blu-
menthal är inte enbart intresserad av det 
empiriska eller materiella i sin kulina-
riska vetenskap – gastronomin är också 
kulturvetenskap. Bacon och ägg-sorbe-
ten uppstod då Blumenthal mindes sin 
barndoms morgnar när hans mor stekte 
upp den traditionella engelska frukos-
ten. Han ville återskapa den här barn-
domsupplevelsen – smaken, lukten och 
ljudet – av stekt bacon och ägg.

Men hur skall man framhäva något 
som är ständigt närvarande i ens egen 

kultur? Bacon och ägg är någonting purt 
engelskt. För engelsmän är rätten så var-
daglig att den inte mera upplevs som 
någonting kulturellt. Den har blivit lika 
naturlig som smaken av en jordgubbe 
eller smaken av en vitlök. Därför valde 
Blumenthal att återskapa bacon och ägg 
i en helt främmande kontext, där den 
igen kan överraska våra smaklökar.
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smakar giraff” är målande.
Jag hade en rumskamrat i tiden som lyf-

te tyngder och som avslöjade att han tror 
att ”du är vad du äter”. Själv åt han alltid 
broiler. Det vågade jag aldrig påpeka för 
honom. Fast på den tiden fanns det ännu 
riktiga hönor i butiken.

Matlagning är en utforskning av den inre 
världen. Eller: mat är det som går förlorat i 
matlagning. Eller: mat är inte känslor, sna-
rare ett tankarnas bildverk och ett prövan-
de av masker. Favoriträtten är fortfarande 
snaps. Den får en att tänka.
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FAKTA: MICHELINSTJÄRNA

Däcktillverkaren Michelin ger årligen ut en restaurangguide. I guiden bedöms
restaurangerna på en skala mellan en och tre stjärnor. Inom restaurangbranschen 
betraktas det här som en av de viktigaste kvalitetsbedömningarna. I Storbritannien 
finns det endast tre restauranger som tilldelats tre Michelinstjärnor.


