CHUT

»Na dno dobfe tésnici amfory naskladej vrstvu susenych vonnych bylin, jako
je tfeba kopr, koriandr, fenykl, celer, mata ¢ dobromysl. Na byliny pak poloz
vIstvu tuénych ryb. Pokud jsou malg, dejje do nadoby celé. Pokud jsou velke,
rozporcyj je na kusy. To vie Zasyp vrstvou soli na dva prsty silnou. Pridavej
dalsi vrstvy bylin, ryb a soli, dokud neni amfora plna. Pak ji nechej sedm dni
na slunci a dalsich dvacet dnj jeji obsah jednou denng michej, dokud se cely
nepromeni v tekutinu,

amfor misto celych ryb jen rybi vnitinosti.

Atuz byl postup jakykoli, ryby fermentujici v nadobach rozpalenych slun-
cem vydavaly straslivy zapach. Zakon proto nakazoval, aby se velkovyrobny
gara, tzv. cetariae, budovaly daleko od lidskych sidel.

Znalci fimské kuchyng pfirovnavaji garum k sOjové omacce, ktera se vy-
rabi fermentaci pasty z vatenych s¢jovych bobt a prazeného obili pomoci
vybranych druhi plisne kropidlaku (Aspergillus), kvasinky pivni (Saccharo-
Mmyces cerevisiae) a bakterii z rodd Bacillys a Lactobacillus. Podobné jako s6-
jova omacka bylo i garum bohaté na bilkoviny, aminokyseliny, mineralni latky
a soubor vitamint B. Na Jazycich fimskych gurmant a ¢inskych konzument
ttocila obé ochucovadla na stejné chuté. A tak je obliba fimského rybiho gara
navzdory ponékud nechutnémuy zptsobu jeho pfipravy i pro nas nakonec do-
cela pochopitelna.
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CHUT

JAZYK - SIDLO CHUTI

Do tajemstvi chuti nahlédneme, kdyZz se napijeme mléka a pak na sebe vy-
plazneme pted zrcadlem jazyk. Z bilého mlé¢ného povlaku vystupuji malické
rizové hrbolky. Jsou to tzv. houbovité papily, které v sobé ukryvaji spoustu
chutovych poharku. Tudy se k nam dostava informace o sladké chuti medu,
slané chuti solenych burak, hotké chuti kakaa a kyselé chuti nakladanych
okurek. Tyhle ¢tyfi zakladni chuti popsal uz Aristoteles. Pocatkem 20. stoleti
k nim védci ptifadili jesté patou zakladni chut, pro kterou se pouziva japonsky
vyraz umami. Slovo vzniklo jako sloZenina slova ,umai“ ¢ili lahodny a slova
,mi“, jeZ znamena chut. Zdrojem chuti umami je kyselina glutamova, hojné se
vyskytujici v potravinach bohatych na bilkoviny. Umami dodava chut masu,
ale tfeba i s6jové omacce a lechtala na mlsnych jazyécich i starofimské vyzna-
vace rybi omacky garum. Chut ma dlouhou evoluéni historii. U obratlovct se
zfejmé jako prvni objevila uz pied 500 miliony let chut umami, kterou byly
obdafeny primitivni ryby. Pfed 400 miliony let k ni pfibyla sladka chut a po
ni nasledovaly dalsi.

Chutové poharky se nachazeji i na listovitych papilach jazyka a také na
sedmeru hrazenych papil, které jsou vzadu na jazyku sefazeny do tvaru ,V*.
V kazdém chutovém poharku se nachazi od padesatky do stovky chutovych
bunék, které jsou vybavené ,anténami“ pro jednotlivé chuté. Tyto tzv. chu-
tové receptory jsou tvofené bilkovinnymi molekulami, které se, podobné jako
opsiny ur¢ené k zachyceni svétla, proplétaji membranou buriky. Kazda takova
bilkovina trci tfemi klickami z bufiky ven a tfemi klickami je naopak zanotena
do jejiho nitra. Pokud se na vnéjsi ¢ast bilkoviny navaze chutova molekula,
zméni se tvar receptoru a v chutové burice jsou spustény reakce vedouci ke
vzniku nervového vzruchu. Ten doputuje pfes nervy a michu az do mozku
a my pozname, zda jsme se zahryzli do sladkého kolace, propeceného kusu
masa nebo jsme omylem kousli do nahnilého jablka.

Tak funguji receptory pro chut sladkou, hofkou a umami. Receptory pro
kyselou chut reaguji na pfitomnost vodikovych iontl a receptory pro slanou
chut zase zachytéavaji sodikové ionty. O jejich povaze ale vedou védci spory.
Receptory, kterym je pfipisovana hlavni role pfi vnimani slané chuti u mysi,
se u ¢lovéka na tomto procesu podileji jen velmi malo. Receptory pro slané
a kyselé chuti jsou tvofeny bilkovinnymi molekulami tzv. iontovych kanald,
coz jsou jakasi molekularni dvifka propoustéjici zvenci do nitra bunék ¢astice
s elektrickym nabojem. Také pfiliv iontt do buniky vyvolava vznik nervovych
vzrucht, které pak nesou informaci o chuti do mozku.

> Pro vice informaci viz obr. Vnimani chuti v barevné pfiloze.
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