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«Кенджи написал невероятную книгу, которая поможет вам исследовать 
новые возможности приготовления вкуснейшей еды на вашей кухне».

– Аки Камодзава и Александр Тэлбот, блог Ideas in food

«Лаборатория еды – изобретательная, полная энтузиазма книга, доставля-
ющая истинную радость, когда читаешь и готовишь по ней».

– Эйприл Блумфилд, шеф, ресторан Spoted pig, Нью-Йорк

«Лаборатория еды успешно (и  непретенциозно) помогает читателю от-
крывать мир науки о еде, не будучи занудной, как учебник или профессио-
нальная литература».

– Марк Лэднер, шеф, ресторан Del Posto, Нью-Йорк

«Как только я в очередной раз воображу себя экспертом по ингредиенту, 
блюду или технике, меня тут же ставит на место досконально написанная 
книга Кенджи».

– Тони Мос, шеф/владелец ресторана Craigie on Main,  
Кембридж, Массачусетс

«Этот фолиант – необходимая вещь на кухне. Моя копия стоит на полке 
рядом с книгами Джулии Чайлд».

– Алекс Гуарнаскелли, шеф ресторана Buter, Нью-Йорк,  
и ведущий шоу Alex’s Day of на канале Food Network

«Мы уже давно обращаемся к  Кенджи за  помощью, чтобы лучше разби-
раться в том, что делаем на кухне. Как выжать максимум из скороварки или 
добиться идеального бургера – его обширное исследование делает Кенджи 
незаменимой опорой. Эта книга сочетает в себе тщательный анализ с жи-
вым чувством юмора, поэтому мы всё время у него консультируемся!»

– Уайли Дюфрейн, шеф ресторана Alder, Нью-Йорк



Посвящается
Адри, которая любит меня, несмотря на бургеры;
Эду, Вики и всей команде Serious Eats за помощь в моей работе;
моему отцу, ученому;
моему дедушке, сумасшедшему профессору;
сестре, которая мне милей второй;
моей матери, которая предпочла бы доктора;
другой сестре также;
Дамплингу, Хэмбону и Юбе, лучшим дегустаторам,  
о которых можно только мечтать; 
и моей бабушке, которая предпочла бы банку Tostitos1

1 Соус к чипсам. Прим. ред.
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1 Примечание: В стандартных американских рецептах жидкости измерены в жидких унциях (объем), в то время как сухие ингре-
диенты измерены в обычных унциях (вес).
2 Для удобства в переводе этой книги сливочное масло во многих рецептах округлено до 15 г на одну столовую ложку. Прим. ред.
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Давние поклонники Дж. Кенджи Лопес-Альта могут ликовать

Уже очень давно его дельные колонки о научном 
подходе к  еде выходят на  превосходном сайте 
www.seriouseats.com, мы их  любим и  готовим 
по  ним. С  этой книгой  – точной и  серьезной, 
остроумной и расслабленной – Кенджи присо-
единяется к  блестящей плеяде мужчин и  жен-
щин, которые за прошедшие тридцать лет усо-
вершенствовали древнее искусство  – кормить 
себя – и затянули его за собой в научную эпоху. 
Происходящее внутри кубика льда или в сотей-
нике с рагу следует трем законам термодинами-
ки и многим другим вот уже более сорока тысяч 
лет – или сколько времени, вы считаете, прошло 
с  тех пор, как  человек впервые занялся приго-
товлением пищи. Мы просто никогда об  этом 
не знали. Кенджи стоит на плечах таких гиган-
тов, как  Акатц, Адрия, Арнольд, Блюменталь, 

Курти, Макги, Мирвольд, Рока, и всех, кто пе-
ренес царство чистого разума на  кухню, где 
оно превратилось во что-то вкусное. У Кенджи 
свой путь. Степень Массачусетского техноло-
гического института и  одиннадцать лет на  ре-
сторанных кухнях  – на  мой взгляд, две мини-
мальные квалификации для  человека, который 
намеривается приготовить лучший гамбургер 
или, к  моему удивлению, лучше вскипятить 
воду в  кастрюле. По  рецептам Кенджи полу-
чается простая, вкусная домашняя еда. И  хотя 
их несложно выполнить, они в высшей степени 
выверены, продуманы до  мельчайших деталей 
и маниакально протестированы. Но книга Кен-
джи – это не рецепты. И я готов поспорить, что, 
прочтя даже десять страниц, вы уже станете 
лучше готовить.

Джеффри Стайнгартен
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