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CHUT JE CHEMIE

Zatina to ve chvili, kdy se molekula jidla dotkne
mikroskopického chutového poharku na jazyku,
Poharky skryvaji vnitini papily, svétié tecky — na cbraz-
ku viditelné po zbarveni modrym jidlem. W mozku, kde
sa chut spojuje s jinymi smysly, se méniv bohaty
osobnia radostny zazZitek, ktery pasobi, Ze touzime jist.

CHUT

JE
VEDA

NAPSAL DAVID OWEN
FOTOGRAFIE

BRIAN FINKE




HOSTINA PRO OCI, USI A NOS

Heston Blumenthal, majitel restaurace Fat Duck

v anglickém méstecku Bray, se inspiroval vyzkumem,
ktery ukdzal, e chut a viné nepochazi jen z nagich
chutowych bunék. Proto provozuje ,vicesmyslové
vareni®. Jeho hosté si vychutnavaji jidlo z mofskych
mizd, srdoovek jedlych, skané pény a ,jedlého pisku®
wyrobeného 2 tapiokového Skrobu, japonské
strouhanky panko a miadych dhoiil. Lidé pfi veceri
naslouchaji dunénivin a kfiku rackd z malych
digitalnich pfehravaéh ukrytych v lasturach.

Ma jidelnim listku ma jidlo ndzev  Zvuk mofe”,

, MNOHE Z TOHO, CO NAZYVAME

CHUT, JE VE SKUTECNOSTI
KOMPLEXNI VJEM CHUTI A VONE & \
- ZAPOJUJE SE 1CICHOVA
SLOZKA. ZRAK JE VE SROVNANI

§ VNIMANIM LAHODNOSTI JiDLA
MNOHEM PROSTSI.“

Robert Margolshee

58 NATIONAL GEOGRAPHIC « leden 2016






TO JE BROKOLICE, MILACKU

Détsky jazyk neni pii narozeni nepopsanym listem.
Evoluce do néj vtiskla vrozené preference i averze.
Vnimani chuti je oviivnéno i matéinou stravou béhem
téhotenstvi. Tento desetimésiéni chlapec byl

v Monell Chemical Senses Center ve Filadelfi
vystaven prvnimu setkani s brokolici. Jeho prirozeny
odpor sa viak da pfekonat. Po osmi aZ desati dnech
podavani brokolice je kojenec pristupnéjsi,” fika Julie
Mennellova, bioloZka z Monellu. .Zménit vwraz tvafe
si Fadd deldi dobu.”

ZIJ1 V JINEM

’ , DETI SKUTE

SMYSLOVEM SVETE. PREFERUJI
MNOHEM VYSSI MIRU

SLADKEHO A SOLL A JSOU

CITLIVEJST NA NEKTERE
HORKE CHUTL*
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JIDLO  Jakou budoucnost méjidlo natgeofood.com

Tento &lanek je souéasti iniciativy National
Geographic nazvané Jakou budoucnost ma jidlo,
specialniho pétiletého projektu, ktery ma ukazat,
do jaké miry z nés to, co jime, déla to, co jsme.

ulie Mennellov4, biolozka

zkoumajici chuté kojenct a batolat, Casto za-
znamenava své pokusy na video. KdyZ jsem ji
nedavno navstivil v Monell Chemical Senses

Center ve Filadelfii, ukdzala mi video kojence

navysoké détské zidlicce, kterého jeho matka
krmi ¢imsi sladkym. Jakmile se 1Zice ocitne

hol¢i¢ce v Gstech, jeji tvar se rozzaii nad$enim
arty se ji stdhnou, jako by chtéla sat. Potom mi
Mennellova ukazala jiné video, na némz jiné
dité, chlapec, dostava poprvé ochutnat brokolici,
ktera ma - stejné jako mnoho jinych zelenych
druhi zeleniny - mirné trpkou chut. Dité se
$klebi, zvraci a tfese se. Ruckama busi do desky
své zidle a udéla posunek, ktery ve znakové feci
znamena ,prestat®.

Lidské materské mléko obsahuje laktézu,
tedy cukr. ,,0 kojencich vime, ze se rodi s chuti na
sladké,“ fekla mi Mennellova. ,,Uplynulojen né-
kolik stoleti od doby, kdy se vase nadéje na pre-
Ziti blizila nule, pokud vas nekojila matka nebo
kojnd. Odpor k hotké potravé je také vrozeny,“
pokracovala, ,a md rovnéz vyznam pro preziti:
pomaha ndm vyhnout se polykéni toxinu, jez si
rostliny vyvinuly jako ochranu. Pfed sezranim
¢i snédenim - i ndami, lidmi.“

Potravanebo jed? Obratlovci vznikli pred vice
nez 500 miliony let v ocednu a jejich chut se vy-
vinula hlavné jako zptisob feseni této otazky.
Vsichni obratlovei maji chutové receptory po-
dobné nasim, i kdyz ne na tychz mistech.
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,,Navousech velkého sumce je vice chutovych
receptort nez najazycich viech lidi v celé této
budové dohromady,” fekl mi Gary Beauchamp,
védec z Monell Chemical Senses Center.

Anencefalické déti, které se narodi prak-
ticky bez mozku jen s mozkovym kmenem (to
je nejprimitivnéjsi, stard ¢ast mozku), reaguji
na sladkost s tymiz zjevné radostnymi vyrazy
v obli¢eji, jaké jsem vidél na videu Mennellové.
Reakce nabrokolici je také primitivni. Ackoli
nase jazyky vlastné maji jen jeden nebo dva typy
receptort na sladké, maji nejméné dva tucty
ruznych receptorti na hoiké - znamka toho, jak
dulezité bylo pro nase predchtidce vyhybat se
jedtm. Problém, jemuz mnozi z nas dnes Celi,
je odlisny: do potizi nas piivadi pozitek z jidla.
Soucasné prostredi ve stravovani je nekonec-
nym zdrojem potéseni. Je mnohem bohatsim,
nezv jakém se vyvijeli nasi predchtidei. Zéliby,
jez jsme po nich zdédili - spolu s potravinar-
skym prumyslem, ktery nam stéle obratnéji
prodava to, co mame radi -, ¢asto zplisobuji,
Ze si osvojujeme nezdravé navyky.

Nase zaujeti pro potravu vedlo k rozmachu
badani o chuti. ,,Ukézalo se, Ze je to velmi slozi-
ty smysl - slozitéjsi, nez jsme si predstavovali,
tekl Robert Margolskee, feditel Monell Center.
Védci dosahli v poslednich letech velkého po-
kroku videntifikaci chutovych receptortia genti
s nimi spojenych, ale zdaleka jesté plné nerozu-
mdéji smyslovym mechanismtim, které vytvareji



MuZe véda vytvofit komeréni rajéata chutnajici stejné, jako chutnavala
rajiata? Chutové testy naslepo, provadéné na University of Florida, pomahaji
baclatellim idantifikovat chuti a wing, které maji lidé radi. A také odhaluji
tékavé chemicke latky, které za to mohou. PFistim krokem bude pé&stovani
modifikovanych rajéat, kterd budou produkovat ony chemikalie.

nés zagitek souvisejici s jidlem. Margolskee mi
ho popsal jako ,jeden z napadi karikaturisty
Rube Goldberga, vnémsi se maly midek kutali
dolti. Uvede do chodu jednu reakei, jez pak spusti
druhou, a je to asi Sest rivznych krokil, pres které
putuje do vaseho mozku signil, nez vy bud spolk-
nete, co mate vistech, nebo to vyplivnete®,

pred témér 25lety moje zena ukizala pritel-
kynim nagi deery ze skautského oddilu malych
svetlusek ,mapu jazyka”, o niZ se jesté ve svém
divéimvékn dozvédéla z kucharsks knihy. Kazdd
ze zdkladnich chuti, vysvétlila jim, je viniméana
chutovymipoharky v jiné oblasti jazyka: sladka
chut na $picce, sland a kyseld po strandch, hoika
vzadu. Dala divkam vatové tampony a misky se
slanou vodou, vodou s cukrem a jinymi tekuti-
namiawvyzvala je, aby to zkusily samy.

Mohuvnimat chut vicho véude,” feklajedna
zdivek.

+Ne,nemiizes,” feklamoje zena, , Zkus to zno-
vu, opravdu pozorné.”

JJi také mohu vnimat chut vieho viude.®
fekla jind divka.

Tedjizvime, ze holéicky mély pravdu. Skuted-
né unékterych lidi mohou byt receptory urdi-
tyeh chutivice soustfedény v nékteryeh éistech
jazyka, ale viechny se nalézaji vSude, a tampon
ponefeny do citronové &tavy bude chutnat ky-
sele, at se s nim dotknete jazyka kdekoli. (Re-
ceptory jsou napovrchu chutovych bunék,
které jsou seskupeny v chutovych poharcich.)
wTeoril, te kazdd chut md své pevné ohranicené
rozpozndvaci pasmo, lze pficist nepochopeni
studie uverejnéné v Némecku roku 1901, jehoz
se dopustil jeden profesor z Harvardu,” uvadi
Linda Bartoshukovi z University of Florida.
~Mapa jazyka byla definitivné odhalena jako
nespravnd az v sedmdesatych letech minulé-
ho stoleti a mnoho lidi vni stéle véi, prestoze
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sedmiletym détem staci nékolik vtefin, aby
prokazaly jeji chybnost.“ Aristotelés napocital
sedm zdkladnich chuti: ¢ty¥i chuti, o nichz mlu-
vila moje zena ve skautském oddilu nasi deery,
adale sviravou, pal¢ivou a ostrou. Dnes se vétsi-
naodbornikti shoduje na péti: ¢tyfi chuti znamé
malym skautkam-svétlu§kam a navic umami,
kterou poprvé popsal jeden japonsky védec pred
vice nez sto lety. Je to pfijemna lahodna chut
vytvarend nebo zvyraznovand napriklad sojo-
vou omackou, vyzralym hovézim, zralymi nebo
vafenymiraj¢aty a glutamanem sodnym. Pozdéji
badatelé navrhli nékolik dalsich zakladnich chu-
ti (napt. éesti odbornici dopliuji chut alkalickou
akovovou), mezi nimi jsou tfeba i tuk a vapnik,
o nichz se soudi, Ze je rozpoznavaji receptory
najazyku, ale zatim nebylo dosazeno shody.

Chutové receptory samy chuté neprodukuji,
musi byt spojeny s chutovymi centry v mozku.
V poslednich desetiletich védei objeviliv jinych
castech téla - slinivee, stievech, plicich a varla-
tech - receptory totozné s nékterymi z téch, jez
se nalézaji na jazyku. Nicjimi,,nechutname®, ale
kdyz napriklad vdechujeme urcité nezadouci
latky, receptory horkosti v nasich plicich vyslou
signal do mozku a my kasleme.

Zivoti$né druhyv pritbéhu vyvoje nékdy ztré-
cely chuti, které jejich predchtidei méli. Koc-
ky a Cetni jini béZni masozravci, ktefi jedi jen
maso, jiz nemohou rozpoznavat cukry. (Kdyz
kocky chlemtaji mléko, reaguji na néco jiného,
pravdépodobné na tuk.) Vétsinavelryb a delfint,
jez polykaji svou kotist v celku, ztratila skoro
vsechny chutové receptory.

Néco podobného se mohlo pfihodit u lidi.
'V Monell Center mivédec Michael Tordoffpodal
kalisek z plastu, ktery obsahoval ¢irou tekutinu,
avyzval mé, abych ji vypil. Chutnala jako voda.
,Vam ta chut piipadala spiSe nijaka,“ fekl, ,,ale
je to néco, ¢emu krysy a mysi davaji prednost
skoro prede v§im, co jsme viibec kdy vyzkouseli.
Déte-li kryse ldhev této tekutiny a ldhev cukru,
vypije vic této tekutiny.“

Ta tekutina obsahovala maltodextrin, coz
je druh skrobu, ktery je béZnou slozkou ener-
getickych ndpoju. ,,JestliZe si atlet naplni usta
maltodextrinovym roztokem a okamzité ho
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vyplivne, jeho vykon bude lepsi, piestoZe ne-
ochutnal ani nespolkl nic nebo témér nic,“ ekl
Tordoff. Nemél v§ak pro to zZadné prijatelné
vysvétleni. ,,Na §krobu je cosi velmi zvlastni-
ho, éemu nerozumime. MoZna pro néj existuje
samostatny receptor nebo specificky receptor
pro maltodextrin. Tento receptor v$ak jiZ neni
propojen s védomymi ¢dstmi mozku.“

ackoli mapajazyka neexistuje, muzevmoz-
ku byt mapa chuti. O struktute nazvané chuto-

va kura se psalo, Ze obsahuje shluky nervovych

bunék specializovanych tak, aby reagovaly

na jednotlivé zékladni chuti. Signaly zjazyka

k nim dospéji pies mozkovy kmen. V chutové
kuire, nebo moZnd cestou, se tak stanou soucas-

ti slozitého a jen z¢ésti pochopeného zazitku,
ktery bézné nazyvame chuti. Ale jen v ¢esting,

nebot angli¢tinamad pro tento celkovy smyslovy
viem chuti a viiné slovo flavour. Cesky jazyk ta-

kovy komplexni vyraz nem4, a tak pro odliseni

terminu chut (taste) ¢eStina ponechava ,,chut
avuné“ nebo v odbornych kruzich ptejimé vy-

raz ,flavour®, aby se chut (taste) vuzsim pojeti
od $irsiho smyslového vjemu odlisila.

Linda Bartoshukova k4, Ze jen mala ¢ast
nasi zkusenosti s jidlem pochézi z nasich chu-
tovych pohéarkt. Zbytek je ve skute¢nosti vy-
sledkem jakéhosi zadniho ¢ichéani.

Muzete si to sami vyzkous$et na bonbonu.
Kdy? si stisknete nos a zvykate naptiklad ne-
urcité vyhliZejici ovocné Zelé, vas jazyk okamzi-
té zaznamena, Ze je sladké. Ta sladkost pochazi
z cukru aje to zdkladni chut bonbonu. KdyZ si
vs$ak uvolnite nos, okamzité zaznamenéate spolu
s chutiiviini: aha, vanilka. Naopak, kdyz necha-
te nos stisknuty a na jazyk si kdpnete vanilkovou
trest, nezaznamenate zadnou chut, protoZze va-
nilka Zédnou chut nem4 - m4 jen viini, kterou
nemuZete zjistit s ucpanym nosem.

»Kdyz zvykame, polkneme a vydechneme.
Pri tom jsou tékavé molekuly z potravy tlaceny
za patro a zezadu do nosni dutiny jako kour vy-
chézejici zkomina,“ vysvétluje Bartoshukova.
'V nosni dutiné se na receptory vazou viiné. Lidé
maji takovych receptorti 350 az400 typt. A pra-
vé ty jsou hlavnim zdrojem toho, co pocitujeme



VICENEZCHUT

JAKMOZEK VYTVARI VIEM CHUTIA VUNE

Jazyk rozpoznava zékladni chuti, ale nos - se stovkami receptorl reagujicich na chemikdlie, je2 se
linou z jidla - pfispiva k celkovému viemu mnohem vic. Podle neurobiologa Gordona Shepherda
mozek Eerpé ze viech smysll, aby sestavil slofity obraz chutl a ving”, ktery setrvava v nad paméti.

OCEKAVANI

Progitek s vnimanim chutl a vang Mozek nachystany na poditek 2uikame, Zvuk Bl a pocit v dstech

miiie zatit nékterym minuiym zatne piijimat smyslové podnéty A pridévaji Kicové informace: je

jicttern: pamét [l aktivuje dopami- z jidla, kdyZ je naa_erneﬂ jidlo lepive, chiupave neba kiehke?

novd centra cdmeny, cof v nas k distdm, vnima jeho barvy a tvary Receptory v nadich chutovych

vzbuzule touhu po onéch chutich [l a vdechuje jeho vang pohdrcich zaznamendvali sladke,

a vinich. Vylutujeme siiny. slan, kyseld, nofké a urmarmi [l
(Geska norma uvadi | chut alkaiickou

a kavovou)

POCITY SPLYVAJI, ABY
VYTVORILY CELKOVY
VJEM CHUTIA VUNE

Z jicla se linou tkavé chemické
latky, zatim co jo Jvykdme

a polykame. Kdy2 vydechujerns,
jsou tyto ldtky pfendeny zezadu
do nosni dutiny. Mozek kombinujs
Informace ze viech smysld, aby
wytvofil zaZitek chuti a vona. Ackoli
se domnivame, e vznikd v dstech,
ve skutednosti pochaz! vétsinoy

z téchto retronasdlnich” Sichovich
vjermd rozpoznanych receptory

v nosa. Ty buduji vepominky, ktera
nas plipravule na piistl proZitek.

3 TEMAEE, b
GRS EQRFT

IOANE SOADON EHE

I, YAEEDAA LIMVERZITA



RESTAURACE § LABORATORI

Ve ,védeckém bunkru® proslulé restaurace Moma
v Kodani vedouci vyzkumu a vyvoje Lars Williams
a Arielle Johnsenova, kterd se na piny Uvazek
zabyvd védou o jidle, sefizuji rotaéni odpafovad

= tento piistroj pouzivaji chemicke laboratore

k exirakei aromatického vytaiku z okvitnich
listki riZe, Pokus pokraduje ve zkuSebni kuchyni
restaurace. K poslednim vytvoriim patii grilovana
divoka kachna podavana veelku, s hlavou

a pefim, na umélém hnizdé,
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PLOVOUCI JAZYKY

Sumei jsou superachutndvadi ve zvifecim svété.
Jejich kiiZe, Zabry, pysky a vousky jsou pokryty
chutovymi bufikami podobnymi chutovym poharkiim
na lidském jazyku. Jejich znamenité vybaveni pomaha
rybam nalézat potravu i v kalné vodé - a gini z nich
skvély pfedmét vyzkumu pro neurovédce Johna
Capria z Louisiana State University, Ve Faradayové
kleci, ktera brani pristupu elektrického napéti z okoli,
méfi nervoveé impulsy pochézejici z chut'ovych bunék
sumei, ,Chutové buiiky byly u ryb poprvé popsany
ve dvacatych letech 19. stoleti — o Gtyficet let diive,
nez byly identifikovany u savcl," fika Caprio. My
Jsme produktem toho, co se vyvinula ve voda."
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jako ,flavour, tedy vjem chutia viiné. Je tonéco
jiného nezsamotnd chut, vychdzejicijen z nasich
chutovych pohdrku. A také néco jiného neZ oby-
&ejné Cichani, protoze mozek rozlisuje mezi vii-
némi, jezvnimame nosnimi dirkami (ortonasélni
¢ichové viemy), a viinémi, které vstupuji do nosni
dutiny zezadu béhem jidla (retronasélni ¢ichové
vjemy), i kdyz tytéz receptory rozeznavaji oboje.

»Mozek si v§ima4, zda ¢ichate nebo zvykate
apolykdte,“ pokracovala Bartoshukova, ,,a ne-
nakladd s témito signély stejné. Informace
o aromatech z retronasalnich ¢ichovych vjemu
postupuji do jiné ¢asti mozku - té, ktera dosta-
v4 také informace z jazyka. Mozek kombinuje
retronasdlni ¢ichovy viem a chut a tak vytvaii
soulad chuti a viiné, ackoli pravidla této integra-
ce nejsou dobte zndma.“

Na zelé bonbonech Bartoshukova ukazuje
dalsi trik. Kdyz uvolnite nosni dirky pfi Zvyka-
ni zelé, stejné jesté nepochopite, o jaky celkovy

b

OMACKU K ROZNENI SI
NEPREDSTAVUJETE HORKOU.
AVSAK PRIDATE-LI HORKOU
PRISADU, UVEDOMITE SI, JAK
SE MENI JEJI CELKOVY VJEM.“

Barb Stuckeyovd

smyslovy pozitek jde. Cukr totiz nema zadné
tékavé 1atky, a proto nijak nepisobi receptory
vuné. JenZe ostatni ptisady v bonbonu tyto téka-
vé molekuly obsahujia ,,zvyraziuji viem sladko-
sti“avedou mozek k domnénce, ze Zelé obsahuje
vice cukru, nez ve skute¢nosti opravdu ma.
Takové zvyraznovace sladkosti jsou bézné

v ovoci. Ztejmé proto, Ze jejich produkce sto-
ji pfirodu méné energie nez produkce cukru.
A tento trikje pti tom stejné uc¢inny pro prilaka-
nihmyzu ajinych opylovaéti ¢iroznase¢t semen.
»Jahody majikolem tficeti tékavych latek, které

posiluji sladkost,“ fika Bartoshukova, ,,a kdyz
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vSechny ty signaly zkombinujete, je vim jasné,
Ze podstatné mnozstvi sladkosti pochézi z jejich
vzdjemného pusobeni v mozku.“

Tento efekt nastavd, i kdyz zvyraznovace
samy sladké nejsou. Bartoshukova a jeji kolegové
izolovali z raj¢at jednu takovou latku, kterd ,ma
pach $pinavych ponozek®.

Zivot bez retronasalnich ¢ichovych vjema
muze byt nepfijemny. Na Barb Stuckeyovou,
vedouci oddéleni inovaci v kalifornské fi rmé
Mattson vyvijejici jidla a nédpoje, se jednou ob-
ratila Zena, ktera pfi automobilové nehodé ztra-
tila ¢ich. Chut (tedy chutové pohérky na jazyku
ajejich spoje do mozku) se zddla nedotcend, ale
nicjiuznechutnalo, protoze u nibylo preruseno
spojeni mezi mozkem a receptory viiné v nose.
Postradala tedy vétsinu celkovych vjemu chu-
ti aviiné uvseho, co jedla. ,,Byla v arbitraznim
Fizeni s osobou, ktera nehodu zpusobila,“ fekla
mi Stuckeyova, ,,a potfebovala dokazat, Ze utr-
péla trvalé postizeni. Bylo to obtizné, protoze
vypadala dobte.“

Aby Zené pomohla prokazat jeji postizeni,
Stuckeyova rozkrajela prostou ryzovou plac-
ku - jeden z téch polystyrenové vypadajicich
burizonovych kotouct, které jsou prakticky
bez chuti a viiné, jak jen potravina muze byt -
akouskyochutila smésibézné pouzivanych latek
pro vsech pét zakladnich chuti: cukru (sladké),
stolni soli (slané), kyseliny citronové (kyselé),
¢istého kofeinu (hotké) a glutamanu sodného
(umami). Ani jedna z téchto latek neobsahuje
v podstaté Zadné tékavé molekuly, a proto nijak
nepusobi na receptory viiné. ,,Poslalajsem kous-
ky ryzové placky té Zené a vyzvala ji, aby je dala
arbitrim a vysvétlila, Ze ¢lovéku, ktery nema
¢ich, vSechno chutna takto,“ fekla Stuckeyova.

Nabidla mi, abych to zkusil také. Vzal jsem si
tedy kousek placky do st a zZvykal. Kdyz jsem
vyzkousel vSech pét zakladnich chuti najednou,
vytvarelo mi ochuceni na jazyku ponékud sloZity
amirné chemicky pocit. Ale protoze tam nebyly
skoro zadné tékavé molekuly, pocitil jsem velmi
malo viiné a chuti a uz vitbec nic, proé¢ bych mél
chtit druhy kousek. ,, Takové je ted pro ni kazdé
jidlo - pizza, langusta, cokoli,“ fekla Stuckeyova.



-

Student Amerického kulinafského institutu v Hyde Parku, stat New York, se
lopati v neprozkoumané oblasti kulinafské védy — drti pevné slozky syra, které
pladtim odstfedil z taveného syra a zmrazil tekutym dusikem. Cllem je
prvotfidni syrova omacka v prasku, vhodna pro pojizdné bufety.

<Umite si to predstavit? Zena svou pfivyhraila,
Je pozoruhodné, ze lidé, ktefi ztratili jen chut,
majijesté menéi pozitek z jidla, piestoZe chufo-
vé poharky piispivaji k celkovému viemu chuti
avuné jen pomérné malo. Hlavnim divodem
nejspis bude, ze pokud receptory chuti na jazyku
nefunguji, mozek nebere na védomi retrona-
salni dichové vjemy. Stuckeyova se domniva,
7e zakladni chuti také vytvareji , strukturu®
viné achuti. ,Povazuji je za nosniky, ocelové
traverzy,” fekla. , Existuji potraviny, které by bez
své prirozené hofkosti chutnaly opravdu mdle,
nevyrazngé ajednotvarneé, Napiiklad rajéata”
Vedle svych povinnosti ve firmé Mattson
prrednasi Stuckeyova na kuchatske skole v San
Francisku v kursu nazvaném Zaklady chuti.  Vét-
dina kulindfskyeh Skol studenty neuéi, jak poznat
chut, nei zaénou vaiit,” fekla. , Vrhnou se hned
napiiklad na spravné pouzivani noze, Alejak mi-
zete zahdjitvyuku o jidle bez jednotlivych slozek

= e

chuti avuné? Jako prakticke cvi¢eni pripravuje
se svymistudenty omacku pro roznéni. Vétsinu
prisad, které jim poskytne, lze snadno uhodnout:
rajskad omacka, rajsky protlak, cukr, med, tekuty
kout, paprika. Je zde véak také soubor prisad,
jejichz prevlddajici chut je hotkd: kiva, kakao, ¢aj,
hoiky likér. . Neni to intuitivni, protoze oméacku
k roznéni si nepfedstavujete hofkoun, ale ochut-
nate-lijipred pridanim hotke prisady a po ném,
uvédomite si, Ze takovd pisada méni celkovy ob-
raz. Jejim pridinim ziskdvi omaéka na propra-
covanosti.” Stuckeyova pouziva domarozpustné
espresso - instantni kdvu - jako hotkou piisadu
doddvajici slozitéjdi

sladlym a naslidlym omackam.

Vyzkumné laboratofe fi rmy Mattson maji
mnoho technologicky niaroéného zkusebnihovy-
baveni, alev jedné jsem zastihl tiibadatele, ktefi
zamyslené zvykali a zirali pritom do plastovych
pohérkis. Jisty vyrobee potravin si totizu fi rmy
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PREKONAT OSKLIVOST

MNase reakce na zakladni chuti jsou vrozené, ale nage
vnimani pachi - hlavnich sloZek celkového smyslo-
vého viemu = je naucené. Védci chtéjl, abychom se
nékterym takovym viemom adnauéili. S ka
potravinova laborator (Mordic Food Lab) v Kodani
bojuje s pfedsudky viéi neznamym potravinam, jako
Jsow mravenci (nahofe) a makreli vnitfnosti (vprava).
Vnitinosti se osoli, ohfeji a fermentuji, aby se vytvorila
omacka podobna rybl omadce garum, kterd byla
béZna za fimskych &asl. , Zajima nas hiavné chut’

a viné a rozdélovani nasich zdroji potravy pomoci
lahodnosti,” fika vedouci badatel Josh Evans.
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POZORNA PAROHY

Pfi nedavné hostiné v Tasmanii, jejiz menu sestavila
londynska firma Bompas & Parr specializujici se

na .proZitky zaloZené na chuti a vini, které Elovéka
zcela pohlti*, se Géastnic oblékli jako zvitata, s nimiz
se citi duchovné spjati. O¢ichavali sve sousedy,
zatimeo popljeli koktejly podobajici se zvifeci krvi.
Potom se zadall primitivné cpat, Chut' se vyvinula
jako prostredek, s jehoZ pomoci mizeme nalézt
potravu a vyvarovat se jedd. Pro mnohé lidi se myni
jidio stalo cestou k extravagantnim dobrodruZstwim.
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Mattson objednal repliku silné kofenéného jid-
laz neloupané ryze, které proddval jeden z jeho
konkurentt, a chemickym rozborem nedospéli
pracovniciv bilychlaboratornich plastich az tam,
kam bylo tfeba. ,Lidské patro je nejdimysInéjsi
analytické zafizeni, jaké existuje, fekla Stuckey-

ova. ,Musite si to vloZit do uist.”

kdyz linda bartoshukovd koncem osmdesa-
tych let vyucovala na Yale University, poznala
lidi, jez nazvala ,superochutndvaci. Maji totiz
tak pocetné a husté natésnané chutové poharky,
ze zékladni chuté vnimaji neobycejné intenziv-
né. Neni to jen vyhoda: z jidel, kterd maji radi,
maji ,superochutnavadi“ vétsi pozitek nez jini,
ale zaroven jim mnohem vice jidel viibec nechut-
na. Zvlasté pak pokrmy s vyraznou chutia vini.
V Monell Center jsem nazivo vidél, jak inten-
zivni muze byt prozitek ,,superochutnavace®.
Kdyz mi Michael Tordoff dal loknout malto-

SLADKOST VYUZIVA NERVOVE
CESTY, KTERE SE VELMI PODOBA-
Ji NERVOVYM CESTAM NAVYKO-
VYCH DROG. O DROGACH SE SOUDI,
ZE ZNEUZIVAJIi SYSTEM OBVODU,
JENZ SE VYVINUL PRO JiDLO.“

Linda Bartoshukovd

dextrinu, geneticka Danielle Reedova (prov-
dan4 za Tordoffa) mi dala napit z kalisku jinou
¢irou tekutinu. Ani tentokrat jsem Zédnou chut
nevnimal.

Hakan Ozdener, kolega Reedové, Sel ndho-
doukolem jejich dvefi. Zavolala na néj a dalamu
kaliSek téhoz roztoku. Kdyz v ném smoéil rty,
skoro okamzité ucukl a zatvaril se, jako kdyby
silokl benzinu.

»Je to PTC,“ fekla Reedova. ,,Fenylthiocar-
bamid. Sedmdesat procent lidi europoidniho
typu nedokdZe jeho chut vnimat, ale pro lidi,

kteri to dokdzou, je extrémné hotky.“ A pro
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nékteré dokonce nesnesitelné - Bartoshukova
objevila ,superochutnavace, kdyz pracovala
pravé s PTC. Roztok Reedové mél velmi nizkou
koncentraci, téméf homeopatickou, ale Ozdener
stéle jesté tézce dychal. (,Lidé se boji chodit
kolem mé pracovny,” fekla Reedova.) U ,supe-
rochutnédvacée“ Ozdenera, protoze ma takovy
problém s hofkou chuti, bude také pravdépodob-
néjsinezumé, ze munebude chutnat tfebakava
Starbucks. Na druhé strané, jak mi ekl pozdéji
Tordoff, je nejspi§ méné nachylny k nékterym
infekeim hornich cest dychacich. Receptor PTC
jetotiztaké vnose, kde - zdd se - rozpoznd urcité
bakterie a pfiméje nas se jich zbavit.

At jsou natom lidé s chuti jakkoli, dnes je
zasadnim problémem to, Ze ,,Zijeme v potravi-
novém prostiedi, které se 1i$i od nasi evoluéni
minulosti¥, fekla Julie Mennellova. Lovime
a sbirdme v supermarketech a restauracich
avét§ina vyrobenych potravin, které kupuje-
me, je tak energeticky bohat4, ze bychom mohli
uspokojit kalorické potieby celého dne jedinym
jidlem. Potravinaisky primysl je napadan, ze
do svych vyrobku piidévd ingredience, po nichz
jsme se naucili touzit, ale pokusi-li se délat zdra-
véjsi vyrobky, ne vzdy to ocenime.

KdyzfirmaMcDonald’s v roce 2002 oznami-
1a, Ze prestane smazitjidlav olejich obsahujicich
trans-tuky, lidé si stéZovali, ze jeji bramboro-
vé hranolky nechutnaji tak dobfe - a mozna
opravdu nechutnaly. Nékteré stiznosti vSak
prisly i z mést, kde zména jesté nebyla prove-
dena. Snizovat obsah soli ve vyrabénych po-
travinach je je$té o$idnéjsi. Panuje véeobecny
souhlas, ze vétsina z nas soli prilis. Predlozite-li
vsak spottebiteliim dva talife s polévkou, ktera
jeshodna az na obsah soli, obvykle daji prednost
té slanéjsi. A kdyz jim o polévce Feknete, ze ma
nizky obsah soli, obvykle ji zhodnoti méné pri-
znivé nez obvyklou verzi, byt jsou obé stejné.
Potravinarské spole¢nosti si stézuji, ze snizuji-li
obsah soli, jsou téméf donuceny to ¢init, anizby
o tom informovaly - nemohou propagovat verzi
s nizkym obsahem soli tak, jak vyrobci ndpoju
propagovali limonady bez cukru.

1 tento obor véak ma problémy. V minulych
letech vystiidal tuk a stil, difve nejvice hanéné



sloZky moderni stravy, cukr. Jen#e i jeho ndhra-
dy jsou kontroverzni. Spole¢nost PepsiCo letos
odstranila z dietn{ Pepsi neenergeticke sladidlo
aspartam, ne véak proto, Ze hy védecké studie
prokazaly jeho skodlivost, ale proto, Ze aspartam
mi mizernou povést mezi spotiebiteli dbalymi
svého zdravi. Novi dietni Pepsi bez aspartamu
obsahujedvé jindsladidla, sukraldzua acesulfam
draselny. Neni zadna zaruka, Ze jsou bezpetnéjsi.

cukr je zvldst problematicky, protode déti
nanéj reaguji zphisoby, jez zjevné nesouvise-
ji s chuti, askoro véechny ho konzumuji prilig
mnohao, alespon ve vyspélych zemich. Sladkeé
tlumi béhem détstvi projevy bolesti,” fekla Men-
nellova. U kojenci thumi pla¢ a pouzivi se jako
analgetikum pii obifizkach a pii odbérech krve
zpaty.* (Udinnym prostiedkem je spige sladka
chut nez cukr, protoze aspartam zabira take.)
Reakee ditéte nasladkost muze byt pro rodice
tak potéditelnd, Ze ji nakonee podporuji. Kolik
jinych triki ménicich naladu zapiisobi tak rychle
atakdobte?

Jsou zde viak zdravotni disledky, které zasa-
huji ddl nez k sitent détske ohezity a diabetu 1T,
typu. Mennellovou znepokojuje zejmeéna  ka-
ries kojenecké lihve® — zubni kaz zplsobeny
népoji obsahujicimi cukr véetné ovoenych tav
- zvlaste u déti, ktere jsou ukladiny ke spanku
sldhvi. Néktervm détem vyristaji stdlé zuby jiz
zkaZené. Prohlasila, Ze je to ,zdvazna choroba
détského viku, jiz lze predchazet®, a ze dosa-
huje epidemického rozsahu®™,

Bartoshukovs mi ddle fekla, ze diky zvyio-
vani koncentrace tékavych latek posilujicich
v nekteryeh potravinach sladkost by mohlo
byt mozné sniZit v nich obsah cukru, aniz by
pak chutnaly méné sladee, Znepokojuji ji viak
vedlejéi disledky. ,Muzeme-li vytvorit sladky
prozitek, ktery nema zadné kalorie, neni toxicky

Toto je druhd prace, Kterou fotograf
Brian Finke pripravil pro National
Geographic. Jeho dilo bylo
uvefejnéno v nékolika knihach

a je uloZeno ve sbirkach muzel

po celém sveta,

APIENMNE GRLINA ALD

anema zddné nezddouci viastnosti, co to bude
znamenat pro mozek?* fekla.,, Vime, ze sladkost
pouiivi nervové cesty, které se velmi podoba-
ji cestam pouZivanym navvkovymi drogami.

O nich se soudi, ze zneuzivaji systém obvodd,
jenz se vyvinul pro jidlo a zejména pro sladké,
Déldme tedy néco hrozného? Nevim.” Ziskat
néco za nic vypada dobie, dodala, ,ale matka
priroda ma i zlovéstnou stranku®.

Nase zdliba ve sladkostech nas miZe postih-
nouti zpiisoby, které sineuvedomujeme. Neddv-
nyvyzkum Center pro kontrolua prevencichorob
zjistil, Ze mezi teenagery nahle velmi stoupla
popularita elektronickych cigaret, v nichz ba-
terii pohdnény topny clinek preménuje roztok
obsahujici nikotin na aerosol, ktery se vdechuje.
Totovdechovini pomohlo mnohadlouhodobym
kuidledm sniZit spotiebu skuteényeh cigaret,
ale také oklamiva silnou zdbranu proti koufeni
viibee: odpudivou chut a aroma. U teenagerti se
to zédsti miize dit vyuzivanim jejich citlivosti
nasladké - nékteré oblibené tekutiny do elek-
tronickyeh cigaret obsahuji sukraldzu a mladi
uzivatelé siji tam ¢asto sami piidavaji.

Dobrd zpriva je, #e nasevrozeneé chutové na-
klonnosti nejsouneménné, Lidé, jimz se podaii
snizit ve své stravé obsah soli, obvykle zjistuji,
ze zatnou hlife sndset silné osolend jidla. A nas
prirozeny odpor k brokolici, rizickove kapuste
ajinym zdravym, ale hoflgm jidlim je mozno
prekonat zkuSenosti - zvlast kdyi se zaéne brzy.
Mennellova svym vizkumem ukazala, ze obli-
benost chuti avini u kojenct ovlivije strava
jejich matek béhem téhotenstvi a jejich vlastni
strava po narozeni. ,Kojenci se mohou nauéit
mit radi rozmanita jidla,” fekla. . Ale musi jidlo
ochutnat, aby si je oblibili.” Jeji hlavnirada rodi-
¢umjedivatdobry pitklad a nevzdavatse, Kdyz
se kojenci v jejim videu o brokolici poda druhd
lzice, stile jesté se tiese, ale Gstaotevie. 0O

nove laboratofi v Kodani
mravencl upraveni na
bylindeh a kvétech na-
shiranych v okoll. Hmyz
byl kupodivu neuvéfiteiné
chutny.”

Které bylo nejdivocejsi
jidlo, jez jste pFi praci
na tomto Elanku okusil?
«Ta nejzajimavéjsi, co
jsem pii této praci jed|,
byll v Severske potravi-
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