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KULINARIKA KOT SREDSTVO
ZA EKSPERIMENTIRANJE

HITRA ALI POXASNA PREHRANA?

Prehrana postaja ¢edalje bolj pomemben gradnik naSega druzbenega Zivljenja, saj po eni strani multietni¢na
kuhinja vse bolj bogati kulinari¢no ponudbo, po drugi pa zanimanje za lokalne jedi in tradicije spodbuja
obujanje in odkrivanje tipi¢nih znacilnosti dolocene regije.

Ceprav je nesporno, da dandanes v velikih mestih prednjaci hitra prehrana, ljudje se ¢edalje bolj priblizujejo
hrani z druga¢nim pristopom, ki izpostavlja njeno kakovost in posveca vec ¢asa prehranjevanju (t.i. po¢asna
prehrana). Kulinari¢ni turisti se odpravijo iz kraja, v katerem prebivajo, in se podajo na odkrivanje druge
kulture, ki je znana po vrhunski kulinari¢ni ponudbi, da neposredno spoznajo
proizvajalce in obiscejo kraj, kjer so sestavine predelane in pakirane. Tovrstni
turisti degustirajo in kupijo proizvode na mestu samem ter se nato vrnejo
domov. Tovrstna vrsta turizma se zoperstavlja standardizaciji, ki jo
povzroca zdajsnja globalizacija in daje prednost lokalnim proizvodom
in tipi¢ni kuhinji dolocenega obmocja. Na tak nacin pa spodbuja
lokalne kulture pri utrjevanju svoje teritorialne izvirnosti, saj
je prehranjevanje tesno povezano z druZzenjem in zivljenjskim
okoljem.

Vzeti si ve¢ Casa za kosilo oziroma vecerjo pomeni vrednotiti
trud, ki ga je vlozil kdor je hrano pripravil.

V nadaljevanju bomo skusali izboljSati nase sposobnosti
prepoznavanja kakovosti nekaterih sestavin s pomocjo
najpomembnejSega “orodja” okusanja, t.j. jezika.

ZEMLJEVID OKUSOV

“Zemljevid okusov” je dober primer pojava, ki se v¢asih pojavlja
tudi v svetu znanosti: pretirano poenostavljanje.
Nekriti¢en in lenoben pristop do reSevanja neke tezave je lahko
zavajajoc in delno zgreSen, vendar obenem drzi, da navadni smrtniki
morajo v€asih zaupati raziskavam, ki so jih opravili drugi.
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Tako se je zgodilo, da za skoraj sto let je bila nekriti¢no
sprejeta Studija na temo okusa, ki pa je ni nih¢e preveril.



=’ (Ceprav so strokovnjaki
odkrili “zemljevid
okusov” Ze ob zacetku 20.
stoletja, je bilo to odkritje
izpodbito Sele pred kakim
desetletjem. Sele pred kratkim
so torej ugotovili, da jezik ni razdeljen
na $tiri predele, od katerih je vsak zadolzen
za prepoznavanje enega okusa (sladkega na
konici, grenkega na koncu, kislega na robovih
in slanega med robovi in sredi$¢em), saj so
Studije dokazale, da vsaka okuSalna
brboncica vsebuje od 50 do 100
receptorjev za prepoznavanje
vsakega okusa. To se pravi, da
ves jezik, razen osrednje-zadnjega
predela, lahko prepozna vseh Sest okusov.

omaki, siru, paradizniku in fizolu.

slive), ko smo pred pekarno povohali vonj svezega
peciva! Vonj daje okusu dodatno specifi¢nost:

sladkost ¢okolade je specifi¢na, in ta specificnost

izhaja iz znacilne arome Cokolade. Ko pa smo

prehlajeni, nazofarinks ne zazna arome zauzite hrane.

TESTIRAJMO JEZIK

Zakaj Sest? Ker poleg grenkega, sladkega, slanega
in kislega lahko prepoznamo Se okus “umami” (slastno) in okus
mascobne kisline. Umami je zelo pogost v japonski hrani, sojini

1z nasih izkusenj vemo, da ima vsakdo razlicno obcutljive predele
jezika in da nekateri ne prepoznavajo grenkih okusov, drugi pa kislih.
Okus in vonj sta cutili, ki delujeta skupaj, zato bomo v nas
poskus vnesli dve varianti: pokuSanje z zaprtim nosom in
pokusanje samo z nosom, kjer boste morali uganiti hrano,
ki vam jo soSolec pribliza nosu, z zaprtimi o¢mi. Vsakomur
izmed nas so se kdaj pa kdaj pocedile sline (zlezno izlo¢anje

Za poskus potrebujemo:

* vodo s kan¢kom sladkorja,

e vodo s kan¢kom soli,

e limono,

» kavo ali drugo grenko pijaco,

* okusen sir (Ce Zelimo zaznati tudi umami) in
» vatirane paliice.

Najprej izperemo usta z vodo. SoSolca A in B si stojita nasproti. A namoci vatirano pali¢ico v kozarcek, ki
si ga sam izbere, B-ju pa ne sporoci, kateri kozarcek je izbral. Nato se A s pali¢ico dotakne razli¢nih tock v



ustih
B-ja,

kot je to prikazano

v spodnji sliki. Vsakic,

ko se ga A dotakne, B izbere

Stevilko od 0 do 5, kjer 0
pomeni odsotnost okusa in

5 zelo mocan okus.
B si nato izplakne usta in

A izbere drug kozarcek,

B-ju pa ne sporoci, ali je
le-ta uganil prejs$nji okus.

Ob zakljucku poskusa skupina izracuna statisticne
rezultate (povprecje, maksimum, minimum,
variacijo) in skusa ugotoviti, ali doloceni predeli
na jeziku so veljavni za vseh, ali so nekateri okusi

manj prepoznavni itd.

Ta poskus omogoca uc¢encem, da z uzitkom okusijo sire, sadje
ali zacimbe, si zapomnijo njihov okus in z besedami opiSejo te obcutke.
Mogoce bodo tudi lazje razumeli, zakaj pomembni sommelierji uporabljajo
nenavadne besede povezane z okusom vina, kot so suh, mehak, okrogel itd.

PREGLEDNICA ZA UCENCA 0 = NIC, 5 = MAKSIMUM

Ucitelji naj u¢encem obrazlozijo

KONICA ROB ROB- DNO pomen zbranih statisticnih
SREDINA . .
podatkov, ki so navedeni v
SLADKO preglednici za razred. V zadnjem
SLANO stolpcu l%h.ko.ugotovuo, lfgtere
okuse nas jezik v povprec¢ju
GRENKO najizraziteje zazna. Povprecna
KISLO Vreanst, ki je Vnavedepa v Sesti
vrstici pa odraza kateri predel
UMAMI jezika je bolj obcutljiv za razlicne
okuse. Vrstici Maksimum in
Minimum pa odrazata odstopanja
PREGLEDNICA ZA RAZRED udencev pri zaznavanju
KONICA ROB snlis?a?ﬁ A DNO |poverecue posameznih okusov.
Ali kak u¢enec ne utegne zaznati
SLADKO kislega okusa na nobenem
predelu jezika? Ali je odstopanje
SLANO . . .
(razlika med maksimumom in
GRENKO minimumom) bolj poudarjeno na
robovih?
KISLO
UMAMI Podobne preglednice lahko
= pripravite tudi za vonje, in tako
POVPRECJE N . ..
ucencem omogocite, da okusijo
MAKSIMUM raznolike znacilnosti hrane, ki jo
je razvila nasa kultura.
MINIMUM

Pripravilo podjetje ecothema. Besedila in slike Dario Gasparo



