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  Proč jíme?


  Abychom vnímali chuť věcí.


  HSIANG JU LINOVÁ ATSUIFENG LINOVÁ[1]
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  Eko-evoluční

  gastronomie


  Lidská touha pochuti je vdějinách doznačné míry nepřiznanou aneprozkoumanou silou.


  — ERIC SCHLOSSER, FAST FOOD NATION


  Před několikalety jsme nastezce navrcholek našeho oblíbeného chorvatského ostrova narazili nařadu opuštěných staveb. Později se ukázalo, že šlo okamenné ohrady, vekterých kdysi lidé chovali ovce. Stavby byly kruhové amohutné amezi nimi jsme našli také zbytky něčeho, co vypadalo jako dům, kdysi obývaný rodinou. Ruiny mohly být staré tisícelet. Ostrov býval obýván ilyrskými pastevci. Tvrdí se, že se tito pastevci stali inspirací pro kyklopy zHomérovy Odysseje. Spávali vkamenných domech nebo jeskyních ajejich životy byly závislé naovcích, najejich mléku, mase, adokonce inaovčí vlně. Nalezené stavby mohly být ilyrské. Nebo mnohem mladší. Naostrově se snadno prolínají starobylé stavby snovějšími, ato způsobem, který není vždy čitelný. Ktěmto stavbám jsme dorazili poté, co jsme předtím navštívili níže položenou jeskyni naostrově, vníž asi před dvanácti tisícilety žili lovci asběrači. Atam jsme zamířili potom, co jsme si prohlédli jeskyni napevnině, vníž kdysi žili společně neandertálci apravěcí lidé (bylo to několik velice pěkných dní). Nakaždém ztěchto míst jsme se snašimi dvěma dětmi zastavili, abychom se podívali nakrajinu, kterou tito lidé kdysi obývali. Apřitom všem jsme také jedli. Například vkyklopské krajině jsme okusili kousek chleba sčerstvou fíkovou zavařeninou apopíjeli domácí víno plavac mali odkamaráda. Vtěchto chvílích jsme přemýšleli, co si asi tehdejší lidé mysleli při pohledu nakrajinu, nakterou jsme nyní hleděli my. Není obtížné si představit, že některé věci, jež nám připadají krásné, mohly připadat krásné ijim. Začali jsme ale také přemýšlet oněčem jiném. Jak jsme tak vychutnávali své jídlo, hloubali jsme nad tím, co asi těm dávným lidem chutnalo. Měli například kyklopští pastevci nějaký oblíbený sýr? Měli paleolitičtí lovci asběrači oblíbené bobulové ovoce? Jak daleko byl asi tak neandertálec ochoten jít, aby našel tu nejchutnější kořist? Otázky to byly zábavné. Bylo snadné se vnich nakonci krásného dne plného objevování ztratit.


  Později jsme se dočetli více ostravování lidí zdoby paleolitu ilidí pozdějších, ojejich jídelníčku aotom, zčeho měli potěšení. Došlo nám, že ačkoli se ostravování dávných lidí velmi často mluví adiskutuje, téměř nikdy se to nečiní tak, jak bychom my mluvili osvém vlastním jídle. Když máme dobrý den, je pro nás jídlo především potěšením. Zatímco vdávných dobách šlo především ootázku života asmrti— jak také jinak. Vědci adalší učenci při střetu sminulostí zjídla úplně vytěsnili otázku potěšení alahodnosti.1


  Jeden znás (Rob) je ekolog aevoluční biolog adruhá (Monica) je antropoložka. Představovali jsme si, že aspoň vjednom znašich oborů se někdy někdo přece musel zabývat tím, jakou úlohu sehrála vrozhodování našich předků lahodnost. Nanic jsme však nepřišli. Evoluční biologové mluví ooptimálních rozhodnutích, která živočichové dělají, už ale neřeší to, jak ta rozhodnutí dělají. Tradičně mají sklon předpokládat, že zvířata jsou něco jako roboti, schopní dokonale se zorientovat vesvém prostředí aodpovídajícím způsobem naně reagovat. Podobný přístup má ičást vědců, kteří se zabývají lidskými lovci asběrači. Vyhledejte si vodborných článcích sousloví „optimální shánění potravy alovci asběrači“ anajdete hromadu materiálu kečtení nacelé hodiny. Ale vyhledejte si tři termíny „optimální potrava“, „lovci asběrači“ a„chuť“. Výsledek hledání bude chabý aponěkud neobvyklý. Kulturní antropologové se zase zaměřují spíše nanepředvídatelnou sílu kultury. „Pod vlivem kultury může člověk fermentovat žraloka nebo pojídat mravence. Nesnažte se to vysvětlit.“ Takhle nějak nám to sugeruje příslušná literatura. Přesto jsme se zanašich cest posvětě setkávali slidmi zrůzných kultur azjišťovali, že téměř všichni mluví ojídle aochuti ataké otom, co je aco není lahodné. Platí to rovnou měrou vchatrči zrákosí vbolivijské Amazonii jako vpaláci někde vPortugalsku.


  Stále více vnás klíčil pocit, že jsme mimoděk narazili naradikální myšlenku— asice že lidé iostatní živočišné druhy, mají-li navýběr, raději jedí věci lahodné. Už když píšeme tato slova, nepřestává nás zarážet, že taková myšlenka může být nová, natož radikální. Přesto byla opomíjena. Většinou.


  Vedle ekologie, evoluční biologie aantropologie existuje obor zvaný gastronomie. Napočátku gastronomie stála kniha snázvem Fyziologie chuti (Physiologie du goût), kterou vroce1825 nechal vydat francouzský gastronom Jean Anthelme Brillat-Savarin.[2] Brillat-Savarin působil jako právník, starosta apozději rada Nejvyššího odvolacího soudu, ale historie si ho pamatuje pro jeho schopnost přemýšlet apsát ojídle astravování. Název knihy se nejprve překládal jako „Fyziologie chuti“, ale kniha se nezabývala výhradně fyziologií, ani se nezaměřuje jen nachuť. Anglický výraz „taste“ (chuť) se dnes používá kpopisu vjemů, které vycházejí zchuťových pohárků najazyku. Brillat-Savarin neměl namysli chuťvtomto smyslu. Spíše něco, čemu dnes také říkáme chuť, ale jedná se osouhrn smyslových vjemů zjídla zahrnující chuť, vůni, pocit vústech amnoho dalšího. Kniha by se tedy mohla přesněji jmenovat „Historie, filozofie abiologie chuti apožitku zjídla“.2


  Pokrmy, které je radost jíst, jsou lahodné; být lahodný znamená mít mimořádně dobrou chuť, příjemnou chuť, smyslům lichotící chuť, dokonce smyslnou chuť.3 Vdobě, kdy Brillat-Savarin vydal svou knihu, bylo studium lahodnosti hájemstvím pekařů, pivovarníků, vinařů, sýrařů, kuchařů, šéfkuchařů, gurmetů alabužníků. Pro filozofy avědce představovala ústa něco jako stojaté vody, něco až přespříliš obyčejného avulgárního— samé zuby, sliny ajazyk—, než aby je brali vážně. Brillat-Savarin ústa vážně bral. Před desetilety byl sesazen Napoleon. Francie znovu objevovala samu sebe. Byla to doba rozmáchlých světonázorových prohlášení. Brillat-Savarin jako gurmán činil tato prohlášení zhlediska slasti obecně azhlediska lahodnosti zvláště. Propojoval to, co se už vědělo mezi kuchaři ačeho se začínali dopátrávat vědci, se svými vlastními, někdy až jasnozřivými postřehy. Kniha to byla krásná azásadní. Ataké vtipná asvérázná (včetně například seznamu Brillat-Savarinových oblíbených výroků typu: „Zákusky bez sýra jsou jako jednooká kráska.“). Navzdory svým zvláštnostem, nebo možná právě díky nim, kniha nabídla hypotézy aotázky, které nakonec uspíšily vznik tisíců objevů apoznatků. Stala se jedním zesemínek, znichž postupně vyklíčily zárodky gastronomie jako vědy.


  Vknihách ogastronomii, které se dlouho držely vestopách Brillata-Savarina, se braly vpotaz poznatky zoblasti chemie, fyziky, psychologie avposlední době rovněž zneurobiologie. Richard Stevenson napsal knihu ThePsychology of Flavour, pojednání osetkávání podvědomí, vědomí ajídla.[3] Gordon Shepherd sepsal knihu Neurogastronomy (která by se také mohla jmenovat „Neurobiologie chuti“) apozději Neuroenology (neurobiologie chuti vína).[4] Charles Spence přišel stitulem Gastrophysics (fyzika chuti) aOle Mouritsen aKlavs Styrbæk vytvořili Mouthfeel (komplexnější úvahy ofyzice chuti).[5] Neexistovala však žádná kniha, která by se přímo zabývala vývojem gastronomie nebo lahodnosti zhlediska evoluce člověka, ekologie ahistorie. My se toto opomenutí rozhodli napravit. Adoufáme, že naše kniha onu mezeru zaplní.


  Nanásledujících stránkách se opíráme opoznatky zoborů ekologie člověka, antropologie, ekologie aevoluce vespojení sfyzikou, chemií, neurobiologií apsychologií, abychom pochopili chuť, její vývoj adůsledky. Propojujeme to, co dnes kuchaři vědí ozkušenostech sjídlem, co ekologové vědí opotřebách živočichů (zejména člověka) aco evoluční biologové vědí otom, jak se vyvíjely naše smysly. Vněkterých případech přicházíme shypotézami novými, ale mnohem častěji pouze propojujeme myšlenky, které dosud nebyly vhodně propojeny. Vyprávíme tak příběh evoluce ahistorie, který staví požitek ajídlo namísto, naněmž si vnašem dramatu zaslouží být: dostředu pozornosti. Doufáme, že vás touto knihou poučíme, ale také vám předložíme praktické poznatky, díky kterým získáte lepší smysl pro všechno jídlo vesvé kuchyni apro to, proč je (aproč někdy není) lahodné.


  


  Naše kniha je řazena převážně chronologicky. Vprvní kapitole rozvíjíme úvahy oúloze, kterou zaposledních několik stovek milionůlet hrály chuťové receptory při naplňování potřeb živočichů, ajak jim pomáhaly vyhýbat se hrozbám. Zabýváme se také evolucí rozdílů vchuťových receptorech mezi jednotlivými druhy obratlovců. Kolibřík ochutnává jiný svět než delfín nebo pes. Evoluce chuťových receptorů vede živočichy prostřednictvím chuti kjejich proměňujícím se potřebám.


  Povětšinu dějin evoluce měli naši předkové jen pramalý vliv nato, jak dostupné budou potraviny vjejich prostředí. Jakmile však začali zhruba před šesti milionylet vynalézat nástroje, situace se změnila. Náš pohled natoto období evoluční prehistorie se ztrácí vmlhách, určitý obrázek, jak to asi mohlo vypadat, nám však nabízejí moderní šimpanzi. Šimpanzi používají nástroje, aby se dostali kpotravě, která by jim jinak byla nedostupná; tak si sestavují jídelníček. Různé šimpanzí tlupy mají různé kuchyně aobecněji řečeno kulinární tradice. Jejich kuchyně jsou však jednotné vtom, že obsahují potraviny, které jsou sladší, slanější nebo jinak příjemnější kekonzumaci než ty, které jsou dostupné nejsnáze. Někdy jsou tyto potraviny nedílnou součástí přežití. Stejně často se jeví jako vcelku nedůležité, jako pouhé pochutiny. Snejvětší pravděpodobností se podobně žilo inašim vlastním předkům před šesti milionylet, předkům, pro něž chuť akulinární tradice mohly sehrát klíčovou úlohu při vzniku nástrojů, které urychlily zásadní evoluční změny. Vedruhé kapitole přicházíme stvrzením, že bezprostředním hybatelem několika významných evolučních změn unašich předků se mohla stát skutečnost, že pomocí nástrojů našli způsob, jak vyhledávat, nalézat apojídat chutnější potraviny. Živiny aenergie, které tyto potraviny poskytovaly, nakonec změnily evoluční trajektorii našich předků, ale především se tento přechod týkal chuti adalších jejích složek. Vetřetí kapitole pak rozebíráme způsoby, jakými evoluční změny vhlavách primátů obecně avhlavách lidí zvláště vedly ktomu, že vůně vnímané vústech (jako součást příchuti) začaly hrát důležitější úlohu než dřív.


  Spolu stím, jak naši předkové, vědomi si jednotlivých příchutí, vyráběli nové nástroje, se jim utvářely větší mozky aoni následně rozvíjeli složitější kultury. Ataké začali více lovit. Některé živočišné druhy dokonce nadměrně. Neandertálci apoté zástupci druhu Homo sapiens vEvropě aHomo sapiens vAmerice ivAustrálii anatéměř každém ostrově naší planety přispěli kvyhynutí stovek největších anejneobvyklejších zvířat naZemi. Půldruhého metru vysoké sovy, trpasličí sloni, obří lenochodi, draví klokani… Stovky dalších druhů prostě zmizely. Natéma, jak velký význam měl pro tato vymírání lidský lov (spor se vede oto, zda sehrál výhradní, hlavní, nebo vedlejší roli), už vznikla celá knihovna děl. Vpodstatě žádná studie se však nezabývá tím, zda příchuť ovlivňovala to, které živočišné druhy si naši předkové vybírali kjídlu. Vkapitole čtvrté napříkladu lovců asběračů zcloviské kultury vAmerice tvrdíme, že příchuť hrála roli při výběru zvířat klovu. Většina preferovaných živočišných druhů sloužících zakořist lovcům zcloviské kultury je dnes již vyhynulá azdá se, že mnohé znich byly pravděpodobně lahodné.


  Jedním zdůsledků zmizení mnoha druhů, které dávní lovci asběrači nejraději konzumovali, je to, že tyto druhy už nemůžeme ochutnat. Obzvláště chutná byla podle všeho mamutí chodidla, avy už přitom nikdy nebudete mít příležitost je ochutnat. Možná vás však překvapí, že další důsledek se týká ovoce (kapitola pátá). Ovoce vzniklo proto, aby chutnalo zvířatům. Ale druhy ovoce, které nejvíce chutnají nám, vkaždém případě mnohé znich, se nevyvinuly proto, aby lahodily našim ústům, ale aby chutnaly dnes již vyhynulým živočišným druhům. Odovoce se přesuneme kúvahám ozpůsobech, jakými příchuť pomáhala našim předkům, když začali používat koření (kapitola šestá), apoté kfermentaci masa, ovoce aobilovin (kapitola sedmá). Představujeme si, že se řídíme svým zrakem asluchem, apřece jsme vpřípadě koření ikvašení volili nosem aústy. Byly to naše nosy aústa, kterým vděčíme zaobchod skořením. Stejně tak nám naše nosy aústa umožnily pochopit, jak vařit (amít voblibě) pivo, vyrábět víno ismradlavé, fermentované ryby.


  Vurčitých historických iprehistorických údobích dějin se lidé rozhodli chystat pokrmy, které působily především nachuťové pohárky. Vjiných případech vytvářeli pokrmy, které se zaměřovaly nachuť samotnou, ale také najejí další složky, včetně pocitu vústech, vůni ajiné. Ktakovým potravinám patří smradlavé tofu, které se vyskytuje vevelké části Asie, indické kari asýry smytou kůrou zEvropy. Vosmé kapitole se pokusíme pochopit, proč se lidé vurčitých chvílích rozhodnou vyrábět složité apracné pokrmy, když by jiné typy pokrmů byly snazší (astejně tak výživné). Tvrdíme, že součástí odpovědi je chuť. Máme přitom namysli velice konkrétní dobu amísto— skupinu mnichů, jejichž dílo (apožitky) proměnilo jídelníček Evropy. Konečně vdeváté kapitole knihu uzavíráme úvahami osituacích, při nichž se scházíme, abychom se společně soustředili najídlo, užívali si jídlo ijeden druhého, ať už jde osetkání uohňů, nebo při oslavách. Představujeme si přitom novou budoucnost bádání ochuti: ktabuli tehdy zasedne každý— vědec, kuchař, zemědělec, spisovatel ipastevec— aspolečně budou lámat chléb nebo porcovat smradlavé tofu, podle toho, co bude zrovna naprogramu.


  


  Stručně řečeno, příběh evoluce člověka je příběhem chuti alahodnosti apříběh chuti alahodnosti je příběhem fyziky, chemie, neurovědy, psychologie, zemědělství, umění, ekologie aevoluce. Zvyprávění příběhů ochuti aojejí evoluci aztoho plynoucích důsledcích vzcházejí nové poznatky onašem každodenním jídle.


  Vjádru lze říci, že tyto příběhy vyprávíme my dva společně. Zaposledních dvacetlet jsme spolu sdíleli mnoho zážitků avedli mnoho rozhovorů ojídle. Někdy se však stalo, že uurčitého jídla nebo nějaké události byl přítomen pouze Rob. Vtakovém případě oněm mluvíme vetřetí osobě (Rob…). Většinou jsme vtom však byli společně. Naše děti jsme utoho nudili (aněkdy je to izajímalo— obě přečetly celou knihu). Chodili jsme najeden trh zadruhým anajednu schůzku zadruhou aochutnávali jeden pokrm ajeden nápoj zadruhým. Atak jsme tuto knihu napsali oba, Rob Dunn aMonica Sanchezová. Tu atam můžete slyšet jeden znašich hlasů oněco více než ten druhý. (Pokud je text vtipný, je to Monikou. Pokud se zdá, že by mohl být vtipný, ale pak není, je to Robem).
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  Obrázek P.1. Vrcholky některých „kyklopských“ stěn ohrady avpozadí další starobylé stavby naostrově vchorvatské Dalmácii.


  Kmyšlenkám vtéto knize jsme nedospěli sami. Když jsme začali popisovat složky chuti, rychle jsme si uvědomili, že to neděláme tak sofistikovaně jako gastronom typu Brillata-Savarina. Navíc jsme si při rozhovorech otéto knize uvědomili, že součástí velké radosti zpřemýšlení ojídle tímto novým způsobem je sdílení myšlenek, rozhovorů ajídla slidmi, kteří mají navěc jiný náhled. Zvláště zábavné to bylo při těch příležitostech, kdy jsme měli možnost trávit čas slidmi, kteří se prací sjídlem živí. Rob spolupracoval sAnne Maddenovou, odbornicí nabiologii kvasinek, asdesítkou pekařů vBelgii, aby pochopil, jak život pekařů ovlivňuje chuť jejich chleba. Oba jsme sledovali pěstitele lanýžů ajeho psa při hledání lanýžů. Vydali jsme se dozákulisí lihovaru vDánsku, kde jsme se setkali se sládkem, který chtěl strávit poledne povídáním opřírodopisu včel aozpůsobech, jakými včely využívají kvašení. Vydali jsme se dotisícelet starého vinného sklepa vevýchodním Maďarsku, abychom natočili dokument, apohltil nás přitom rozhovor ohoubách rostoucích vesklepě. Při těchto adalších zážitcích nám bohatství rozhovorů protříbilo myšlenky, vylepšilo jídlo, okteré jsme se dělili, aupřímně řečeno, zanechalo vnás pocit štěstí anaplnění.


  Doknihy jsme zařadili jména mnoha lidí, kteří stímto projektem pomáhali. Naněkterých místech vhlavním textu jmenovitě uvádíme naše spolustolovníky při večeři. Tam, kde je neuvádíme, jsou však uvedeni vzávěrečné poznámce nakonci každé kapitoly. Tito lidé byli naší ozvučnou deskou. Zas aznovu se ozývali, aby řekli: „Ale vy nevíte, že ořechy, které šimpanzi jedí, chutnají jako vlašské ořechy, ale snádechem tymiánu?“ Nebo: „Vůně daši je vůně mořských řas, které jsou cítit pomoři.“ Nebo někdy, když se naše představy příliš vzdálily odtoho, co jsme mohli představit skutečně dohloubky, zaznělo prostě jen: „Kecy.“ Výsledkem je, že tato kniha připomíná daleko spíše hostinu, při níž jsme my hostiteli, než ojedinělý výtvor vědce vlese nebo sochaře tváří vtvář hlíně. Hlas vtéto knize je náš, ale myšlenky jsou prodchnuty myšlenkami našich společníků, snimiž jsme mohli sdílet rozkoš znápadů izjídla, azato jsme také nesmírně vděční.
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  Sjazykem

  zazuby


  Pověz mi, co jíš, ajá ti povím, kdojsi.


  


  Zdá se, že chuť má dvě hlavní určení:

  1. Vyzývá pomocí požitku knahrazení ztrát, vzniklých životní činností.

  2. Pomáhá nám vybrat si zrůzných substancí podávaných nám přírodou ony, jež se nám hodí zapotravu.


  — JEAN ANTHELME BRILLAT-SAVARIN, OLABUŽNICTVÍ


  Povaha slasti anelibosti zaměstnává mysl člověka oddob, kdy první paleolitičtí mudrci usedali okolo ohně, opékali si maso apovídali si. Jaképak otázky mohly být zásadnější než: „Proč zakoušíme slast, či nelibost?“ Anebo: „Kdy aproč bychom si měli dovolit užívat si slasti, nebo se naopak nechat vystavit nelibosti?“ Vprvním století před našímletopočtem nabídl odpověď římský básník Lucretius.[6] Prohlásil, že svět je hmota askládá se zatomů, ato výlučně zatomů. Zatomů je tvořen měsíc, plot ikočka naplotě. Je znich také myš, nakterou se kočka chystá vrhnout. Pojejím skonu se sice atomy myši přeskupí dotěla kočky, trvat ale budou dál.1 Vtakovém světě bude slast mechanismem, pomocí něhož tělo uspokojuje své materiální potřeby. Slast přilákala kočku kmyši. Slast je něco přirozeného anelibost taktéž. Přirozená povaha slasti anelibosti nebyla pro Lucretia výzvou khédonismu, ale spíše nápovědí, že dobrý život může vypadat tak, že člověk užívá jeho požitků avyhýbá se nelibosti. Lucretius své myšlenky zachytil vpůsobivé básni nazvané De rerum natura, což se obvykle překládá jako Opřírodě. Báseň přiblížila Lucretiovy myšlenky širokému čtenářstvu. Nebyly to však myšlenky nové, tedy ne tak docela. Lucretius částečně opakoval aparafrázoval ideje řeckého filozofa Epikura. Vjeho podání přesto nabyly nové jasnosti akrásy. Když se zhroutila západořímská říše, Lucretiova slova se začala zpovědomí lidí zvolna vytrácet. Dokonce středověku se už oLucretiově existenci vědělo jen zprostředkovaně, skrz nepřímé důkazy. Bylo naněj možné narazit jen vespisech jiných učenců, těch, kteří se oněm zmínili nebo zjeho knihy Opřírodě citovali vyzývavě strohé úryvky.


  Popádu západořímské říše zmizelo zesvěta mnoho velkých literárních avědeckých děl starých Římanů aŘeků. Skončila vplamenech či podlehla jiné zkáze. Anebo— ato častěji— se naně zkrátka zapomnělo. Oněkterá díla jsme nenávratně přišli. Ovšechna ale přece ne. Mnohá znich opisovali astudovali muslimští učenci vByzanci, další se dochovala vklášterech. Lucretiova báseň naštěstí patřila koněm rukopisům, které se zachránily. Vroce1417 nalezl spis Opřírodě vjednom německém klášteře2 neposedný azvídavý mnich Poggio Bracciolini.


  Poggio byl oslnivou krásou Lucretiova díla uchvácen. Časem mu začalo docházet, že svět, který Lucretius líčí— svět plný přirozených slastí apožitků—, jako by byl vrozporu se vším, co on jako středověký křesťan přijal zasvé. Nakonec kbásni zaujal kritický postoj, ale ještě předtím nakázal písaři, aby pořídil její opis, atento opis pak šířil vesvém okolí (anechal pořizovat opisy další). Vnásledujících desetiletích dospěli někteří vzdělanci ktomu, že názory představené vLucretiově básni lze považovat zaurčující vzor pro budoucnost, který má oporu vminulosti. Pro jiné byly Lucretiovy ideje hrozbou pro západní civilizaci. Naše postoje keslasti amaterialismu světa zůstávají dodnes stejně protichůdné, jako byly tehdy. Takové rozpory často vyplavou napovrch při mnoha našich nejzpolitizovanějších diskusích. My je zde nevyřešíme, ale můžeme představit onu chybějící část— odpověď naotázku, proč slast anelibost vůbec existují. Pocit slasti má nasvědomí zvláštní směsice chemických látek vnašem mozku. Stejně tak když něco považujeme zalahodné, tedy konkrétní požitek spojený schutí jídla. Živočišný organismus produkuje tyto chemické látky odměnou zato, že tento živočich činí právě to, co mu pomáhá přežít. Díky tomu si také vytváří příležitost pro další reprodukci. Lucretius si uvědomoval, že totéž platí pro myši či ryby, jakož ipro člověka.3 Nelibost představuje pravý opak. Je to trest zato, že se živočichové chovají tak, že to snižuje pravděpodobnost jejich přežití areprodukce. Slast anelibost dohromady představují jednoduchý prostředek, jímž si příroda pomáhá zajistit, aby se živočichové udrželi při životě aměli dost času se rozmnožit apředat dál své geny.


  


  Každý živočich potřebuje kromě jiného vhodnou potravu. Aprávě to, jakou potravu ten který živočišný druh vyžaduje, nám říká vědní obor zvaný ekologická (či biologická) stechiometrie. Ekologická stechiometrie— jen těžko si představit nudnější název pro obor, jehož bádání tak hluboce proniká kekořenům fungování světa. Je to obor téměř neznámý. Pokud se ekologickou stechiometrií nezabýváte, pravděpodobně jste oní nikdy neslyšeli.


  Úkolem ekologické stechiometrie je vyvažování různých variant jediné rovnice. Vnejjednodušší variantě tvoří levou stranu rovnice těla organismů, které byly pozřeny (kořist). Vzpomeňte si navšechny živočichy, rostliny, houby abakterie, jež jste zasvůj život zkonzumovali. Napravé straně rovnice se nachází tělo organismu, který pozřel (predátor), spolu se vším odpadem, jejž vyprodukoval, aveškerou energií, kterou kdy spotřeboval. Jak řekl Lucretius, zvířata si „navzájem půjčují život“.4 Jsou to štafetoví běžci, kteří si předávají život „jako pochodeň“. Ekologická stechiometrie se zabývá pravidlem, podle kterého se tato štafeta předává.


  Pravidlo stechiometrie spočívá vtom, že rovnice musí být vrovnováze; živiny přítomné vpotravě aživiny vkonzumentovi (plus jeho odpadní látky aspotřebovaná energie) se vefinále musí shodovat. Natomto místě se vše začíná komplikovat aproblém začíná připomínat domácí úlohu zezákladní školy, kde najednom břehu řeky stojí muž adva psi anadruhém se nachází žena akánoe. Pokud je například vorganismu predátora vysoká koncentrace dusíku, musí ji obsahovat ijeho kořist. Zdá se to být tak samozřejmé, že to snad ani není hodno záznamu. Brillat-Savarin nám řekl následující: Jste tím, co jíte, amusíte jíst to, co jste. Zrada však tkví vefaktu, že rovnice spojující predátora akořist se netýká třeba jen dusíku auhlíku, ale také všech ostatních živin, které si predátor nedokáže vyrobit sám. Výsledkem je, že predátor akořist musí udržovat rovnováhu nejen vpřípadě dusíku, ale také hořčíku, draslíku, fosforu avápníku, znichž každý hraje uvnitř každé živočišné buňky svou roli.


  Dokážeme dokonce sepsat poměrný počet molekul každého prvku, který je přítomný vtělech různých druhů živočichů (atedy nastraně predátora nebo obecněji konzumenta). Například průměrného savce lze chemicky popsat pomocí seznamu prvků vjeho těle ajejich relativních poměrů. Zde je seznam jednotlivých chemických prvků potřebných ktomu, aby vznikl savec:


  H375000000, O132000000, C85700000, N64300000, Ca1500000, P1020000, S206000, Na183000, K177000, Cl127000, Mg40000, Si38600, Fe2680, Zn2110, Cu76, I14, Mn13, F13, Cr7, Se4, Mo3,Co1


  Savci, kupříkladu lidé, mají vesvém těle 375000000krát více atomů vodíku (H) než atomů kobaltu (Co). Vědci dnes dokážou svelkou mírou přesnosti sestavit seznamy chemických prvků vtěle člověka adalších savců. Jak si ale volně žijící savci dokážou najít všechny tyto prvky vpřírodě, aby dostali to, co si jejich organismus žádá, avyvážili vlastní stechiometrické rovnice, tedy rovnice, vnichž složky potravy, které konzumují, odpovídají těm, které jejich tělo potřebuje?5 Jak to ten živočich vůbec ví? Ajak to vlastně vítevy?


  Vpřípadě predátorů, kteří se živí svaly, orgány akostmi své kořisti, může kvyrovnání rovnice stačit hlad (aslast, která se aktivuje pojeho ukojení). Delfínům stačí hlad anějaká mentální představa, jak vypadá potrava vesrovnání s„nepotravou“ (něco, co jim řekne, aby nesnědli třeba kámen).6 Vše je převážně vrovnováze.


  Mezi živočichy, jejichž jídelníček poskytuje širší výběr, je situace složitější. Živočichové, kteří se živí rostlinami (býložravci) nebo jinými živočichy arostlinami (všežravci), mají život obzvlášť těžký. Jak vidíme nanákresu1.1, mnoho chemických prvků se mezi živočichy vyskytuje vmnohem vyšších koncentracích než urostlin. Pokud všežravec náhodně zkonzumuje některé rostliny aživočichy, snadno skončí ustravy, která je chudá nasodík, fosfor, dusík avápník. Stejně ošemetné je to ipro býložravce. Jak býložravci avšežravci vědí, jak vyrovnat své stechiometrické rovnice? Doznačné míry se rozhodují nazákladě chuti. Chuť vširším slova smyslu je souhrnem všech smyslových vjemů, které vznikají vústech živočichů. Taková chuť zahrnuje vůni, „pocit najazyku“ ataké chuť vužším slova smyslu.[7] Každá ztěchto složek chuti vširším slova smyslu je důležitá, aby přivedla živočichy ktomu, co potřebují. Chuť zde ale sehrává úlohu zcela specifickou.


  Anglické slovo taste pochází zlidové latiny zeslova tastare. To je podle některých slovníků obměnou latinského slova taxtare, „nakládat [sněčím] či uchopit“. Tato změna může být způsobena vlivem latinského slova gustāre, jež znamená „ochutnávat“. Když něco ochutnáváme, uchopujeme to jazykem. Jazyk je pokryt papilami (hrbolky či „bradavkami“, které můžete vidět vzrcadle) aznich vybíhajícími chuťovými pohárky, znichž každý obsahuje chuťové buňky schuťovými receptory, které jsou nasobě navrstveny jako okvětní lístky.7 Buňky se každých devět až patnáct dní obnovují. Ikdyž obratlovci stárnou, jejich jazyk se stále znovu obnovuje. Zkaždé chuťové buňky vystupují tykadlovité vlásky. Nakonci těchto vlásků se nacházejí vlastní chuťové receptory, které se vlní vrozbouřeném moři dutiny ústní.


  Každý typ receptoru je jako zámek, který lze otevřít pouze určitým klíčem. Otevřete zámek správným klíčem azchuťového receptoru se vyšle signál pookolních neuronech. Odtud se signál rozdělí aputuje samostatnými nervy dokaždé zněkolika částí mozku. Jedna zcest signálu se dostane doprimitivní, prastaré „rybí“ části mozku, která řídí dýchání, srdeční pulz adalší nevědomé, ale nezbytné složky fungování těla. Uchutí spojených sdůležitými prvky— jako je sůl nebo cukr— je jedním zúčinků příchodu signálu dotéto primitivní části mozku uvolnění dopaminu. Dopamin vyvolává příval endorfinů, který člověk prožívá jako nejasně zakoušený pocit slasti; je to slast, které odměňuje zvířata zato, že našla, co potřebují. Vyvolává také touhu pojídle: „Tohle mi chutná, chci víc.“ Další zcest signálu se dostává dovědomé části mozku, domozkové kůry. Jakmile se tam dostane, vyvolá specifický pocit spojený stím, co bylo ochutnáno, například „slané“ nebo „sladké“.8


  Tento systém chutí funguje, protože prvky, které konkrétní živočich potřebuje, jsou poměrně předvídatelné. Jsou předvídatelné nazákladě minulosti: to, co potřebovali předkové živočicha, bude pravděpodobně potřebovat itento jedinec. Chuťové preference tedy mohou být pevně vštípené. Vezměme si sodík (Na). Vtělech suchozemských obratlovců, včetně savců, bývá koncentrace sodíku téměř padesátkrát vyšší než uprimárních producentů nasouši— urostlin (obrázek1.1). Částečně proto, že obratlovci vznikli vmoři, atak se unich vyvinuly buňky závislé nasložkách, které byly vmoři běžné, včetně sodíku. Aby býložravci vyrovnali rozdíl mezi svou potřebou sodíku ajeho dostupností vrostlinách, mohou zkonzumovat až padesátkrát více rostlinného materiálu, než jinak potřebují (apřebytek vyloučí). Nebo mohou vyhledávat jiné zdroje sodíku. Receptor chuti soli odměňuje živočichy zato, že se rozhodnou pro druhou možnost avyhledávají sůl, aby sladili svou silnou potřebu avyrovnali svou životní stechiometrickou rovnici.


  Většina savců má podle všeho dva druhy receptorů, které reagují nasodík (Na) vsoli (NaCl). Jeden zchuťových receptorů reaguje nasodík nad určitou minimální prahovou koncentrací. Pokud je sodík přítomen nad touto koncentrací, vyšle domozku signál. Následuje pocit slasti avědomé vnímání „slanosti“. Představte si, že se zakousnete dovelkého měkkého Laugenbrezelu vmalém obchůdku meziletištěm anádražím vBerlíně (alespoň nato jsme mysleli při psaní tohoto odstavce). Tento první receptor přivede savce ksoli. Například sloni chodí stovky kilometrů kbahnitým místům se slanou půdou. Přitom hluboko vzemi zasebou nechávají otisky svých chodidel, otisky, které sledují geografii jejich potřeb.


  Jako je chybná nedostatečná konzumace soli (atedy isodíku), stejně tak může být chybná ipřílišná spotřeba soli. Usavců, kteří žijí vblízkosti moře, může snadno dojít kpožití příliš velkého množství soli, pokud svou žízeň hasí slanou mořskou vodou. Aby se savci stímto potenciálním problémem vypořádali, mají druhý chuťový receptor pro sůl, který detekuje vysokou koncentraci sodíku. Když se tak stane, receptor vyšle domozku signál nelibosti avzniká vědomý pocit „příliš mnoho!“. Pokud se zakousnete doobzvlášť slaného kusu Laugenbrezelu apocítíte nutkání zbytek soli zněj setřít, jedná se oonen druhý receptor, který se právě aktivoval. Receptory slanosti navádějí suchozemské savce, ať už jde omyši, veverky, nebo olidi, ktakové koncentraci soli, kterou vprůměru oni iostatní suchozemští obratlovci zaposledních několik desítek milionůlet nejčastěji potřebovali. Vedou je právě ktěmto koncentracím asoučasně je odvracejí odpřílišné koncentrace.


  Lucretius si představoval, že tučná jídla jsou nejspíš tvořena hladkými atomy ahořká či kyselá jídla atomy křivými, drsnými aostnatými. Není tomu tak. Místo toho zkušenost, kterou má jakýkoli živočich surčitou potravinou, odráží to, jak jsou jeho chuťové receptory propojeny smozkem. Vjem, který zažíváme vsouvislosti se solí, vjem „slanosti“, je zcela libovolný. Možná že víme, že jiní živočichové mají chuťové receptory pro sůl stejné jako my, avíme, že tyto receptory vyvolávají chuť aslast (nazákladě podrobných výzkumů myší apotkanů), adokonce vjakých koncentracích, ale nemůžeme vědět, jak tyto odlišné živočišné druhy pociťují „slanost“. Nevíme přesně, jaký je požitek zesetkání stakovou chutí utěchto jiných druhů. Ani nevíme nic oprožitku chuti či slasti ujiných lidí, než jsme my sami. Jen předpokládáme, že jsou vždy tytéž.


  


  Jak vidíte naobrázku1.1, sodík (Na) není jediným prvkem, který se vtělech obratlovců, například savců, vyskytuje častěji než vrostlinách. Stejně je tomu tak iudusíku (N). Urostlin aživočichů se dusík nachází spíše vaminokyselinách avnukleotidech. Aminokyseliny jsou jako dílky Lega, znichž se tvoří bílkoviny, anukleotidy dílky, znichž se staví DNA aRNA.
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  Obrázek1.1 Hmotnostní procento, které prvky jsou nejhojněji zastoupeny abiologicky „nezbytné“ uživočichů (vodorovná osa), ajejich srovnání sjejich zastoupením urostlin (svislá osa). Prvky skladnými hodnotami jsou koncentrovanější vživočišných než rostlinných tkáních. Například sodík (Na) je vtělech savců téměř padesátkrát (neboli o5000%) koncentrovanější než vtkáních rostlin. Naopak oxid křemičitý (Si) je oněco koncentrovanější vrostlinách než vživočiších.


  Živočichové, kteří se živí určitými rostlinami, ať jsou to prasata, lidé, nebo medvědi, mohou snadno skončit sjídelníčkem chudým nadusík. Vprůměru mají živočichové vpoměru ktělesné hmotnosti asi dvakrát více dusíku než rostliny. Jak se stímto nedostatkem vyrovnávají všežravci abýložravci? Některé druhy prostě zkonzumují dvakrát (nebo ještě víckrát) tolik potravy, než potřebují, apřebytek vyloučí. Jako například mšice nebo červci, kteří sají sacharózu (cukr) proudící vžilnatém systémů floémů rostlin. Přitom ztoho, co nasáli, shromáždí menší množství dusíku atolik cukru, co potřebují, azbytek vyloučí vpodobě cukernaté vodičky. Přebytky, které vyloučí, následně sbírají mravenci aněkteří lidé jako pochoutku. (Předpokládá se, že biblická mana mohla být přebytkem padajícím zčervců manových, Trabutina mannipara, kteří se živí tamaryšky.) Pro savce však tato metoda vyvažování živin není dobrým řešením. Jako lepší přístup se jeví chuťový receptor pro dusík nebo pro tu či onu sloučeninu, která indikuje potraviny sdusíkem. Ale až doroku1907 nebyla ulidí známa žádná chuť, která by odpovídala přítomnosti dusíku nebo aminokyselin abílkovin vpotravinách, vnichž se dusík nachází.


  Vroce1907 si Kikunae Ikeda, profesor chemie nacísařské Tokijské univerzitě, pochutnával namisce svývarem, který měl změnit jeho život. Byl to vývar daši. Ikeda už daši jedl dříve, ale při této příležitosti ho ohromila jeho lahodnost. Byl slaný, trochu sladký abyl vněm ináznak něčeho jiného, něčeho velmi dobrého. Ikeda se rozhodl, že chce zjistit původ této zvláštní chuti, velmi lahodné chuti, kterou později nazval „umami“. Slovo „umami“ má kořeny vjaponských slovech pro chutný, delikátní (umai) aesenci (mi). Znamená ale také „lahodnou chuť ajejí míru“ arovněž „umnou věc, kterou si lze vychutnat, zejména vevztahu ktechnikám vumění“.
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