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Kuchnia przysztosci nie dla mieczakow

W wielu tytutach z gatunku Science Fiction mozna si¢ spotka¢ z pomystami,
przewidywaniami dotyczacymi tego, jak wyglada gotowanie i jedzenie w dalszej badz
blizszej przysztosci. Ciezko jednak doszukaé si¢ czegokolwiek, co uczynitoby te sfere
ciekawa. Autorzy wyraznie nie lubig gotowac i ich pomysty rozwijajg ide¢ skrocenia czasu
gotowania.

Wszyscy skupiajg sie na szybkosSci i tatwosci przygotowania potraw. Trend ten
widoczny jest takze w dzisiejszych czasach wsrod instytucji znanych z ogromnych naktadow
na rozwoj przerdéznych technologii. Mowa tutaj o oslawionym jedzeniu w tubkach dla
astronauty czy zelaznych racjach w wojsku. Zapewne dopdki wojsko i NASA nie zacznie
korzysta¢ z ustug robotow/cyborgéw, trend ten sie utrzyma.

Wréémy jednak do kuchni w naszych domach. Tutaj takze mozna zauwazy¢ trend ku
przyspieszeniu "produkcji" jedzenia. Mam na mysli wszelkie jedzenie w proszku (ostatnio
widzialem przygotowanie hamburgera z zestawu w proszku. Nawet migso powstato po
zalaniu proszku woda.) oraz kuchenki mikrofalowe. Wigkszo$¢ nie wie jak dziata, prawie
kazdy uzywa. Jedzenie szybkie, czgsto smaczne dzigki uzyciu chemicznych "poprawiaczy"
smaku.

Po przytoczeniu tych przyktadow z czaséw obecnych, kurczak w formie tabletki czy
biata, bez smaku papka pelna zwigzkéw odzywczych z filmu Matrix nie brzmi zbyt
futurystycznie.

Dlatego porzucam trend ku przyspieszeniu produkcji jedzenia i wydtuzeniu terminu
waznosci produktu w nieskonczono$¢. Przedstawig, co da technologia wszystkim tym, dla
ktorych liczy si¢ smak potraw 1 ktorzy nie ufajg sztucznemu jedzeniu.

Przyjrzyjmy si¢ blizej naszej kuchni. Spojrzmy na kuchenke. Juz dzi§ istnieje
technologia grzania zimnego w dotyku, co eliminuje poparzenia. Umozliwia to jednak grzanie
tylko przy powierzchni ptyty. P6jdzmy dalej. Ciepto, ktérego nie czu¢, w dowolnym ksztalcie
(tak dla przyktadu idealnie w ksztalcie garnka). Wiasciwie to po co nam garnek? Zacznijmy
od nowa. Niech nasze do$wiadczenia nas nie ograniczaja. Zajmijmy si¢ idea pojemnika, w
ktérym przygotowujemy jedzenie. Dzi$ jest to najczesciej garnek lub co$ podobnego. Ale
przeciez nie jest nam to potrzebne. Nie od kiedy mamy dostep do zabawek ksztaltujacych
pole grawitacyjne. | tak nasza zupa "wisi" w powietrzu. Niech ten ptyn ma ksztalt cylindra dla
dalszych przemyslen (oczywiscie ksztaltt moze by¢ zdefiniowany przez uzytkownika. Dla
kogos, kto lubi sowy, tym ksztaltem moze by¢ puchacz. Cho¢ z pewnych wzgledow
najodpowiedniejsza wydaje si¢ kula). Wro¢my do kuchenki. Zapomnijmy o palnikach i
osobnym piekarniku. Nasza kuchenka to teraz przestrzen definiowana przez dwie platformy,
jedna na podlodze, a druga ponad nig na suficie. Umozliwia ona podgrzanie powietrza w
dowolnym miejscu do dowolnej temperatury. Przenosimy nasza zupe do $rodka manipulujgc
polem. Teraz nie tylko ogrzewamy z kazdej strony (jesli mamy taka zachcianke), ale i
mieszamy! Oczywiscie nasza kuchenka dba 0 bezpieczenstwo. Mozemy wtozy¢ reke 1 si¢ nie
poparzy¢. Temperatura na czas ulega schtodzeniu, goracy ptyn jest odsuwany od skory na
bezpieczng odlegtos¢. Nic wigc nie stoi na przeszkodzie bysSmy mieszali ptyn rgka. Wihasciwie
idea mieszania tez jest jaka$ przestarzala. Jesli nie mamy ochoty, to niech ten ptyn miesza si¢
sam poprzez manipulacje polem. Na takiej przestrzeni kuchennej mozemy oczywiScie
umiesci¢ wiele potraw, kazda przygotowywana w innej temperaturze. Mozemy piec ciasta,
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przyrzadzac pieczenie. Nic nie stoi na przeszkodzie bysmy takze obnizali temperature, by co$
szybko schtodzi¢.

Wida¢ tutaj, ze przy przygotowywaniu jedzenia stajemy si¢ bardziej ograniczeni przez
naszg kreatywnos$¢, a nizeli przez umiejetno$ci. Kuchenka przysztosci ma jedng bardzo istotng
ceche: bezpieczenstwo. Zajmijmy si¢ zatem inng czynnoscig w kuchni: krojeniem. Czgsto
zajmuje ono duzo czasu a jednoczesnie tatwo si¢ skaleczy¢. Problemow tych pozbawi nas
nowa krajalnica. lIdea podobna do przestrzeni kuchennej. Obiekt zostaje zawieszony w
powietrzu. Nastepnie definiujemy sposob krojenia - plastry, kawateczki, rzezba (znowu ten
puchacz). Sekunda pracy laserow i gotowe.

Mozna by tak rozwodzi¢ si¢ nad kazdym sprzetem czy czynnoscig w kuchni. Dlatego
tez rozwazania te zakoncze nastepujaca idea: wszechobecnego kuchcika. Jest to bezcielesny
twor, rodzaj programu manipulujgcego polem. WyobrazZcie sobie robota - kucharza. Teraz
wyobrazcie sobie ze jest on niewidzialny. Tym mniej wigcej jest wszechobecny kuchcik.
Moze on nam pomagac przenoszac w powietrzu roézne przedmioty, miesza¢ potrawy, a gdy
nie mamy chgci na gotowanie - przygotowywaé potrawy. Wyobrazmy sobie dostep do
najlepszych kucharzy na $wiecie. Moga oni udziela¢ rad, pomaga¢ badz nas catkowicie
wyreczaé. Nic wiec nie stoi na przeszkodzie, by wracajac do domu z pracy uruchomié
kuchcika 1 po powrocie do domu mie¢ gotowy obiad.
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