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Nie jestem ekspertem, nie jestem wybitnym szefem kuchni.

Jestem tylko przewodnikiem i odkrywca. Jezeli znajdziesz w tej ksigzce cos,
co cie zafascynuje, to stanie sie tak dzieki wybitnym umystom, ktore dzielity
sie ze mna swoja wiedzg, a takze dzieki krytykom i wszystkim, ktérzy przy-
czynili sie do powstania, udoskonalenia lub wzbogacenia tej ksigzki. Jezeli
trafisz tu na cos absurdalnego, to tylko dlatego, ze nie postuchatem ich rady.

Zaciagnatem wielki dtug u setek r6znych ludzi, ale przynajmniej czesci z nich
chciatbym podziekowac juz teraz. Wymieniam ich w kolejnosci alfabetycznej
(patrz tez Podziekowania na stronie 651).

Szef kuchni Grant Achatz
Steve Alcairo

David Amick

Szef kuchni Tim Anderson
Marc Andreessen

Corey Arnold

Szef kuchni Blake Avery

Szef kuchni Ryan Baker
Marcie Barnes

Dr John Berardi

Patrick Bertoletti

Mark Bittman
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Chad Bourdon

Daniel Burka

Szef kuchni Marco Canora
Phil Caravaggio
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Jules Clancy

Ed Cooke

Szef kuchni Chris Cosentino
Szef kuchni Erik Cosselmon
Erik ,The Red” Denmark
Szef kuchni Matthew Dolan
Szef kuchni Andrew Dornenburg
Michael Ellsberg

Kevin ,Feral Kevin” Feinstein
Szef kuchni Mark Garcia
Brad Gerlach

Paul Grieco

Alan Grogono

Jude H.

Cliff Hodges

Ryan Holiday

Kirsten Incorvaia

Jesse Jacobs

Sarah Jay

Szef kuchni Samuel Kass
kitchit.com

Szef kuchni Dan Kluger
Nick Kokonas

Matt Krisiloff

Terry Laughlin

Karen Leibowitz

Martin Lindsay

Doug McAfee
Christopher Miller
Molecule-R

Elissa Molino

Harley Morenstein
Stephen Morrissey
Nathan Myhrvold

Szef kuchni Anthony Myint
Ayako N.

Natasha

Babak Nivi

Szef kuchni Sisha Ortuzar
Karen Page

Dr Marcia Pelchat

Szef kuchni Georgia Pellegrini

Darya Pino

Jeff Potter

Kevin Reeve

Tracy Reifkind

Steven Rinella

John ,Roman” Romaniello
Kevin Rose

Barry Ross

Mike Roussell

Blake Royer

Anthony Rudolf Il

lan Scalzo

Szef kuchni Craig Schoettler
Maneesh Sethi

Szef kuchni James Simpkins
Naveen Sinha

Szef kuchni Joshua Skenes
Bonnie Slotnick

Szef kuchni Damon Stainbrook
Dr Leslie Stein

Neil Strauss

Dean Sylvester

Tinywino

Rick Torbett

Gary Vay-ner-chuk

LVictor”

Josh Viertel

Robb Wolf

Szef kuchni Chris Young
Jeffrey Zurofsky
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Zaryzykuj, optaci ci sie.
Ucz sie na wiasnych
btedach, az ci sie uda.
To naprawde proste.

— Bobby Flay,
najstynniejszy gospodarz
programu telewizyjnego
na swiecie,

Food Network



JAK KORZYSTAC Z TEJ KSIAZKI -
WYZNANIA, OBIETNICE I DROGA
D0 20 MILIONOW

GODZINA 12 W POLUDNIE, RIVERPARK
RESTAURANT - W ROLI GOSCIA

— Prawda, ze to smakuje jak zoledzie?

Faktycznie smakowalo. Migso mangalicy
(wegierska, wlochata odmiana §wini — przyp.
red.) smakowalo dokladniejak zoledzie. Zujac
plaster peklowanej szynki, bardzo wyraznie
wyczuwalem posmak jesieni.

Chmury sie rozstapily, a nasze talerze ska-
paly sie w storicu. Oparlem lokcie na tekowym
stoleispojrzalem na East River. Niedzielny
brunch na skrzyzowaniu 29. Ulicy i First Ave-
nue rozpoczynal sie bajkowo.

Pilem biale wino albarifio w towarzystwie
dwéjki przyjaciol Josha Viertela, 6wczesnego
prezesa Slow Food USA, oraz znanego restau-
ratora, pana Z', ktéremu tydzien wczesniej po-
moglem przetrwacé okres odstawienia kofeiny.
Podalem mu koktajl z 1-tyrozyna, ateraz w za-
mian oniJosh odkrywali przede mng sekrety
$wiata jedzenia.

— Polecam ci konkurs Bocuse d’Or, to olim-
piada kulinarna.

— Jesli cheesz przytoczyé naprawde zabaw-
na historie, powiniene$ opowiedzieé o tym,
jak Thomas Keller (znany restauratoriautor
ksigzek kucharskich — przyp. red.), wystepu-
jac wroli bieglego podczas procesu sadowego,
przeprowadzilanalize sadzonego jajka.

— Zajrzyj kiedys do Craft. W celach akustycz-
nych obito tam $ciany skéra i teraz halas sly-
chaé tylko w rogach pomieszczenia, tam gdzie
salazienki, a nie stoliki.

— Wiedziales, ze stowo sauté pochodzi od
francuskiego czasownika ,skakaé”? Aby opa-

nowac te technike, mozna polozy¢ wysuszona
fasole na patelni, a potem nasladowac to, co sie
zniadzieje, kleczac na dywanie... — Dalej nasta-
pila stosowna prezentacja.

To wszystko bylo dla mnie nowe. Nigdy
wecze$niej nie udalo mi sie niczego ugotowac.
Wlasnie przyszedlem si¢ nauczy¢.

GODZINA 16, NA TYLACH - W ROLI UCZNIA

—Czy tojest czyste? — zapytalem.

—Nie. Widzisz brud tu, na calejlodydze? To
nie jest czyste. Zamiast wkladaé bazylie pod
kran, uzyj miski. Wypluczja trzykrotnie.

— Dzigki, przepraszam — powiedzialem
zwestchnieniem. Nie potrafilem nawet oplukaé
bazylii, a 0 odréznieniu jej od dwéch innych
zidétlezacych obok nie bylo nawet mowy.

Obserwowalem prace pomocnicy kucha-
rza, ktorej zadanie polegalo na wykonywaniu
prostych czynnosci przygotowawczych, takich
jak siekanie cebuli czy mycie zieleniny. Potem
kolejni kucharze beda wykorzystywac te skladni-
ki, aby skomponowac danie i ulozyé je natalerzu
dla gosci. Dziewczynie nakazano przydzieli¢ mi
jakies zadanie, ktérego nie da sie wykonac Zle.

—Jakidzie z ta bazylig? — zapytala, odwraca-
jacsie przez ramie.

Nie poradzilem sobie jeszcze nawet zjedna
dziesiata pojemnika, ktéry dostalem. Nie potra-
filem pracowac jednoczesnie szybko i dokladnie.
Przestalem stanowi¢ jedynie niedogodnosé,
zaczalem powaznie wszystko spowalniaé.

Po trzydziestu minutach grzebania sie¢ w ba-
zylii zostalem odsuniety od pracy. Do korica
dnia mialem sie ograniczaé do obserwowania.

1 Jegotozsamos¢ zostanie ujawniona pézniej.

©
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Wykorzystalem te okazje, aby zapisac sobie
dziesiatki szczegolow, ktére umknely mipod-
czas dziesieciu poprzednich powtérzeri tych
samych czynnosci.

Dlaczego nie potrafilem tego opanowac?

O sz6stej wieczorem odwiesilem stréj kucha-
rzaz ming Klapouchego. Ponioslem porazke.

Zespolz Riverpark wykazal sie niesamowita
zyczliwo$cia, wyrozumialosciai—jak dlamnie -
nadludzkimi umiejetnosciami. Gdy rozpoczely
sie prace zwiazane z przyrzadzaniem kolacji, za-
uwazylem, ze przedramiona kucharzy liniowych
wygladaja tak, jak gdyby ktos ich przeciagnal po
goracych weglach i po drucie kolczastym.

Po godzinie zamieszania kolacyjnego do-
szedlem do wniosku, ze nie da si¢ juz pracowaé
szybciej. Tylko ze wlasnie wtedy szef kuchni
oznajmik ,Chlopcy, cieszmy si¢. Czterdziesci
dwa otwarte menu”. Oznaczalo to, ze czterdzie-
$ci dwie osoby przegladaly menu jednoczes$nie
- co oznaczalo, ze dwéch kucharzy liniowych
otrzymaza chwile czterdziesci dwa zamo6wienia
naraz. Chino, jeden z nich, nagle wrzucil wyzszy
bieg. Poruszalsi¢ wéréd palnikéw i skladnikéw
jak walczacy ze Spider-Manem Doktor Octopus,
ito ogladany w przyspieszonym tempie.

Wszyscy byli calkowicie skupieni na wyko-
nywanej pracy. Ot, po prostu kolejny normalny
dzieni. A ja? Nie poradzilem sobie z oplukaniem
garstki listkow!

Wychodzac z Riverpark, wracajac do mojego
cywilnego zycia, trzymalem pod pacha moja
nowa biblie — The Silver Spoon, najlepiej sprze-
dajaca sie wloska ksigzke kucharska ubieglych
piec¢dziesigciu lat. Przypominala mi mityczny
Necronomicon, pelen tajemnej boskiej wie-
dzy. Dostalem ja od Chilijczyka Sishy podczas
pierwszej wizyty w kuchni, wezeséniej, tego
samego dnia. Ksigzka nalezala do niego, ale gdy
zaczalem sie nig zachwycad, podarowal mija.

Teraz mialem wyrzuty sumienia, ze ja przy-
jalem.

Szedlem wzdhuz ogrédka Riverside, starajac
sie nie wejsé w kadr reklamy samochodu kre-
conej 10 metréw dalej posréd ulicznego ruchu.

Chcac zlapac takséwke, minglem jednego ze
statyst6ow, a ten spojrzal na moja ksiazke i zapy-
talz usmiechem:

- Przyszly szef kuchni?

Spojrzalem na niego i usmiechnalem sie tak
szeroko, jak tylko potrafitem.

—Taa...

CYFROWA DEPRESJA | ZAGADKA GOTOWANIA

W 2011 roku zaczely doskwieraé mi dolegliwo-
$ci, ktére do tej pory nie dawaly mi sie we znaki.

Byly to mdlosciitepy bol, ktéry pojawial
si¢ za kazdym razem, gdy zamykalem laptop,
mimo ze jedynym efektem mojego wysilku bylo
tylko kilka niewidocznych bitéw i bajtéw. Po
kilku zmarnowanych weekendach doszedltem
do wniosku, ze mam ochote pobawic sie w sto-
larke i cos faktycznie zrobié. Cheialem stworzyé
co$ wlasnymi rekami. Wymachiwanie rakieta
tenisowg czy podnoszenie ciezaréw, chociaz
niewatpliwie ma fizyczny charakter, po prostu
mnie nie zadowalalo.

Niestety, zycie nie pozwolilo mi zaspoko-
i¢ tego pragnienia. Do pracowni stolarskiej
w Oakland mialem za daleko, nie potrafilem
wygospodarowac czasu co tydzien o okre-
$lonych porach, by tam jechaé, a w domu nie
mialem miejscanato, cobym tam zrobil. Jak
zwykle, zgromadzilem cala liste wyméwek typu
sjestemnato zbyt zajety”.

Potem, pewnego wieczoru, zabralem moja
dziewczyne do mekki pémocnokalifornij-
skiej kuchni, a mianowicie do stynnego na
calym $wiecie Chez Panisse w Berkeley. Choé¢
mieszkalem w rejonie San Francisco juz od
dziesieciu lat, nigdy tam nie bylem — po czesci
dlatego, ze ciagle jeszcze wiodlem zycie $wiezo
upieczonego absolwenta bez grosza przy
duszy (tym razem dysponowalem karta poda-
runkowa). Na pétkach za barem staly liczne
egzemplarze ksiazki The Art Of Simple Food
autorstwa zalozycielki Chez Panisse, Alice
Waters. Popijajac wino i czekajac, az zostanie-
my zaprowadzeni na miejsce, chwycilem za
czerwony grzbiet. Ostatecznie ksigzka mnie
pochlonela i ku wielkiemu niezadowoleniu
Natashy podczas jedzenia skupilem sie na



Moje pierwsze notatki na kartach ksiazki The Art Of Simple Food. Poczatek
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Punkt wyjscia: setki ksigzek uporzadkowane wedtug zgromadzonych opinii, Srednich ocen w ankie-
tach w serwisie Amazon.com i wynikow sprzedazy wedtug Nielsen Bookscan

robieniu notatek. Jednym okiem obserwowa-
lem zamieszanie w otwartej kuchni, a zapew-
niwszy kelnera o zamiarze zakupienia ksigzki,
zakreslitem dwa fragmenty, ktére szczegélnie
przykuly moja uwage:

»Znajlepszych inajsmaczniejszych sklad-
nikéw mozna gotowaé bardzo proste posilki,
adaniaitak beda nadzwyczajne, poniewaz

beda mialy autentyczny smak”. I drugie: ,,Dobra

kuchnia nie ma w sobie Zadnej tajemnicy. Nie

potrzeba lat szkolenia gastronomicznego, rzad-
kichikosztownych artykuléw spozywczych ani

encyklopedycznej wiedzy o kuchniach $wiata.
Wystarczy wlasnych pie¢ zmyslow”.

Zanim pojawil si¢ rachunek, prawie podska-
kiwalem na krzesle. ,Kochanie, wydaje mi sie,
ze to by sie moglo naprawde udac!”.

Gotowanie mogloby sie sta¢ moim sposobem

na odzyskanie kontaktu ze §wiatem fizycz-
nym. Nadszedlczas, by wreszcie wykorzystacé

przeciwstawny kciuk do czegos$ wiecej niz tylko

wciskanie spacji.

Gotowanie nie bylo pierwsza umiejetnoscia,
ktéra postanowilem naby¢. Prawdajest taka, ze
mam fiola na punkcie réznych osiggnieé — po-
czawszy od rekordu Guinnessa w tangu, ana

zlotym medalu w krajowych mistrzostwach chiri-
skiego kick boxingu w1999 roku skoriczywszy.

Dlaczego wigc przy gotowaniu tyle razy

musialem podnosié si¢ z desek?

+ Zpowodu nadmiaru informacji - Zadne
inne zagadnienie, ktérym si¢ dotychczas
zajmowalem, nie zostalo tak szczegélowo
opracowane. Znalezienie odpowiedniego
punktu wyjscia samo w sobie stanowi zajecie
nacaly etat.

Doszedlem do wniosku, ze material w ksigz-
kach kucharskich porzadkuje si¢ z mysla
oichautorach, nie za$ o ich uzytkownikach.
Uklad logiczny w mniemaniu autora rzadko
kiedy pokrywa sie z procesem opanowywa-
nia sztuki kulinarnej. Kto bedzie gotowal
sze$¢ dan z kurczakajedno po drugim?!
Nauka gotowania moze by¢ bardzo kosz-
townainiepraktyczna. Jesli kto§ ma czas, za
zaledwie kilka dolaré6w moze powtarzaé ser-
wis tenisowy po tysiac razy dziennie. Nikt
natomiast nie przyrzadzi w ciggu jednego
dnia tysigca omletéw.

Co zatem robié?



ROZWOJ OSOBISTY

CZY MOZNA OSIAGNAC SWIATOWY
POZIOM W DOWOLNEJ DZIEDZINIE
W NIESPEENA 6 MIESIECY? .

NOWA
WERSJA KSIAZKI

MISTRZ
. KUCHT!

towcow, sommelieréw, supermodelek i wielu in- ‘

AN

procesu uczenia si¢ na poziomie meta, czyli mechanizmu, dzigki ktéremu da si¢ opanowa¢ kazda

To przewodnik po $wiecie szybkiego uczenia sig.
Przewodnik po zyciu i ksigzka przygodowa. \

Przywotujac wskazowki mistrzéw szachowych, \
znanych szeféw kuchni, profesjonalnych spor-

nych oséb, Tim Ferriss stworzyl ,ksigzke kuchar-
ska dla ludzi, ktérzy nie kupujg ksiazek kucharskich”.

Gotowanie jest tu tylko przyczynkiem do zglebiania istoty

umiejetnos¢ w mozliwie najkrotszym czasie. Niewazne, czy chodzi o lepienie pierogdw, nauke ptywa-

nia czy rzuty za trzy punkty do kosza.

NAUCZYSZ SIE, JAK:

([ ]

w 8 tygodni ptynnie méwic¢ po hiszpansku

w 5 miesiecy ustanowic¢ rekord $wiata w taniczeniu tanga

w niespetna 60 sekund zapamieta¢ uktad talii kart

w 48 godzin przyswoic sobie wiedze z 6-miesiecznego kursu gotowania
w 20 minut ugotowa¢ okonia morskiego w umywalce

do konca zycia gotowac bez koniecznosci zerkania do przepiséw

® 6 ¢ o o o

zrzuci¢ od 10 do nawet 70 kilogramow dzigki diecie Slow-Carb®.

A TO DOPIERO POCZATEK...
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