Hur later ett farskt dpple?

Heston Blumenthal vill visa hur alla vara sinnen ar

ndrvarande nér vi dter. Antony Fredriksson utreder.

land ligger The Fat Duck, en av vérl-
dens mest innovativa och uppskat-
tade restauranger. Kocken Heston Blu-
menthal grundade restaurangen 1995.
Efter tio ars arbete blev The Fat Duck
tilldelad en tredje Michelinstjarna. Men
Blumenthals ambitioner ligger inte inom
den traditionella kulinariska konsten.
Namnet till trots dr The Fat Duck ingen
rustik restaurang. Blumenthals uppfatt-
ning om mat kunde nérmast beskrivas
som vetenskaplig och konceptuell. Pa
menyn finns rédtter som utmanar var
uppfattning om smak och mat, eller vad
sdgs om till exempel snigelgrot eller ba-
con och stekt dgg-sorbet. Genom att de-
konstruera traditionella matritter till
olika egenskaper som smak, utseende
och konsistens och sedan blanda om
dem pé nytt, uppfinner Blumenthal nya
smakupplevelser.

Iden lilla byn Brey i Berkshire, Eng-

Blumenthals filosofi om smak
Huvudtesen for Blumenthals experimen-
tella gastronomi &r att ingen matrétt ar
motbjudande i sig sjélv. Vad vi uppfattar
som njutbart eller motbjudande &r enligt
honom en komplicerad frdga som inte
kan reduceras till enbart smak. P4 The
Fat Duck dr maltiden en helhetsupple-
velse som innefattar alla vara sinnen.
Attalla sinnena dr ndrvarde i vart dtan-
de gar att bevisa med tdmligen enkla
experiment. Blumenthal ndmner bland
annat ett experiment som gick ut pé att
man bad en grupp professionella vinkdn-
nare provsmaka en rad vitvinssorter och
gora anteckningar om smaken. Testvi-
nerna var firgade med en smakl6s rod
livsmedelsfiarg. Det intressanta i resulta-

tet var att alla provpersoner gjorde sina
anteckningar utgdende fran firgen, det
vill siga de anvinde sig av den begrepps-
lighet som férknippas med rédvin.

Vad det hér bevisar, enligt Blumenthal,
ar att de andra sinnena kan vara lika vik-
tiga eller i vissa fall till och med viktigare
dn smaksinnet da vi dter och dricker.
Sinnena &r alltid beroende av varandra i
sa kallade smakupplevelser.

Davi dter finns det inte enbart en stark
koppling mellan lukt- och smaksinnet.
Aven kinseln, synen och till och med
hérseln spelar in hér. I Blumenthals la-
boratoriekok har man utfort en rad ex-
periment for att visa hur olika sinnen ar
nédrvarande i smakupplevelsen. Man har
bland annat, genom att forstdrka vissa
ljud och &ndra péa vissa ljudfrekvenser
med hjédlp av mikrofoner, hogtalare och
ljudeffekter, lyckats manipulera smak-
upplevelsen.

Ett mindre farskt dpple ter sig férs-
kare om man forstarker det crunch-ljud
som bitandet i d4pplet dstadkommer. Har
finns givetvis en viss logik. En banan
kan inte upplevas ha samma konsistens
som ett dpple eftersom det inte &dr foren-
ligt med den erfarenhet vi har av att dta
banan. Men vissa upplevelser kan goras
starkare inom vissa grdanser. Hir finns
det spelrum som Blumenthal utnyttjar i
sin matlagning. Hans restaurangmenyer
innehaller matratter som leker med vara
forestdllningar om hur nédgonting for-
vintas smaka, lukta, kdnnas eller se ut.

Gastronomin som
kulturvetenskap

Den helhetsupplevelse som &tandet
innefattar kan vara influerad av de mest

FAKTA: MICHELINSTJARNA

Décktillverkaren Michelin ger arligen ut en restaurangguide. | guiden bedéms
restaurangerna pa en skala mellan en och tre stjérnor. Inom restaurangbranschen
betraktas det hdr som en av de viktigaste kvalitetsbedémningarna. | Storbritannien
finns det endast tre restauranger som tilldelats tre Michelinstjdrnor.

varierande orsaker. P& The Fat Ducks
hemsida skriver Blumenthal: "Kontexten
dar sa viktig. Vad sdgs om en hérlig flaska
nedkyld Muscadet, avnjuten vid Loire-
flodens bankar under semestern i det so-
liga Frankrike, medan man hugger in pa
en tallrik med férska feta musslor? Vinet
smakar inte lika d& man hdmtat det med
sig till England.”

Det finns inga klara granser fér vad
allt som kan inverka p& en maltid. Blu-
menthal dr inte enbart intresserad av det
empiriska eller materiella i sin kulina-
riska vetenskap — gastronomin &r ocksa
kulturvetenskap. Bacon och dgg-sorbe-
ten uppstod d& Blumenthal mindes sin
barndoms morgnar nér hans mor stekte
upp den traditionella engelska frukos-
ten. Han ville aterskapa den hér barn-
domsupplevelsen — smaken, lukten och
ljudet — av stekt bacon och 4dgg.

Men hur skall man framhédva nagot
som &r stdndigt ndrvarande i ens egen

kultur? Bacon och &dgg dr nadgonting purt
engelskt. Fér engelsmén dr rétten sa var-
daglig att den inte mera upplevs som
négonting kulturellt. Den har blivit lika
naturlig som smaken av en jordgubbe
eller smaken av en vitlok. Darfor valde
Blumenthal att aterskapa bacon och &dgg
i en helt frimmande kontext, ddr den
igen kan dverraska vara smaklokar.
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