Yemeklerin

Tadi, Kokusu

Fransa’da her yil ekimin Ggcuncu haftasinda diller bayram ya -
par. Bu, butin Fransa’da kutlanan tat bayramidir. Okullarda
bile damak zevki égretilir. Dinyada 30 milyar frank is hacmi
olan besin endustrisi, 6nemli arastirmalara konu oluyor.

Yemek saatlerini ayakiistii ham-
burger yemekle gecistirenler, acaba
kendilerini bir ¢esit tat hapisanesi-
ne mi kapatiyorlar? Bir bagka deyis-
le, hep ayni seyleri yiye yiye tat du-
yusu kéreliyor mu bunlarin? Yiik-
sek Etiidler Pratik Okulu’ndan
(EPHE) duyusal nérobiyoloji uz-
mani, P. Mc Leod “korelmez” di-
yor. Ciinkii dilimizdeki tat hiicrele-
ri siirekli 6liir ve yenilenir. Salyanin
cok tahrip ettigi tat hiicrelerimizin
yenilenmesi i¢in yalnmizca 10 giin
yeterlidir. Tat algimiz donup kal-
maz; ¢iinkii yenilenen tat hiicreleri
yeni uyarilara, yeni seriivenlere
aciktr. Ayakiistii aceleyle bir seyler
atigtiranlar korkmasin; tat duyulari-
na bir zarar gelmeyecektir. Ileride
belki onlar da “ev yemegi” nin tadi-
n1 alacaklardir.

Agzinin tadini bilmeyen bu ham-
burger ve sandvig hastalarini yola ge-
tirmek i¢in, her yil biitiin Fransa’da
ekimin 3. haftasinda “tat bayram1”
kutlanir. Bu bayrami Fransiz Tat
Enstitiisii yaraticis1 sarap uzmani
Jacques Puisais baglatmigtir. Bayram
sirasinda lokantalar arasinda “en lez-
zetli yemek” yarislar diizenlenir.

J. Puisais, Ulusal Mutfak Sanatla-
1 Merkezi (CNAGC, Paris) araciligiy-
la, bircok ilkokulda 6grencilere, on-
larin tat duyusunu gelistirme egitimi
yapuryor. Oyle ki 6 yilda 60 000’den
fazla 6grenci boyle bir egitimden
geemistir. Tat almak koklamak, yok-
lamak, ¢ignemek, dil iistiinde tat
hissetmek, bogaza yayilan kokudan
zevk almak ve bellekten yiikselen
tat anilartyla mutlu olmak demektir.
CNAC basgkani Brigitte Simon, ¢o-
cuklara tat egitimi verilmesini hara-
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retle savunuyor: “Cocugun tat alma-
s1, ruh sagligina yardimer olur. Bu,
cocugun okul basarisini arttirdign gi-
bi, onda 6grenme zevki, elestirel dii-
siinme, hosgorii vb. gibi olumlu yon-
ler olusturur.” CNAC birgok 6gret-
mene damak zevki dersleri veriyor;
onlar da bunu 6grencilerine 6greti-
yorlar. Boyle bir egitimin yarari, res-
mi makamlarca da kabul ediliyor.

Bastan Cikarici
Tatlar

Diinya sanayici-
leri bu yeni paza-
ra baliklama dal-
dilar.  Bugiin
tahillar ve siit
tiriinleri, ba-
girsaklardan
gecisi  kolay-
lagtiran  ¢ok
yararli  lifler
iceriyor. Vitamin
ve minerallerin
besinde 6nemi an-
lagildigindan c¢esitli
besinlerle viicut kuvvet-
lendiriliyor; tahil iiriinleri, siit
ve siit tiriinleri, alkollii ve alkolsiiz
ickiler ve hatta patates vb. cipsleri.
Margarinlere, ekmege siiriilen ez-
melere ve salata soslarina eklenen
DHA (dokoso-hekza-enoik asit) sa-
yesinde kalp-damar hastaliklari ris-
ki azaliyor. Bu ¢ok cift bagli, doy-
mamig yag asiti, bu besinleri zen-
ginlestiriyor. Balik yagiyla (DHA
icerir) beslenmis tavuklar DHA
iceren yumurtalar yumurtluyorlar.
Ancak bir besinin sagliga yararli ol-

masl1 yetmez; ayni zamanda lezzetli
olmasi da gerekir!

Tiiketici bugiin her seyi begen-
mez olmustur. Tiiketiciyi memnun
etmek i¢in, biitiin biiyiik besin fir-
malar1 umutlarin1 aroma (koku) en-
diistrisine baglamak yolundadir. In-
sanlar dogal tatlar i¢in zevklerini ko-
rumakla birlikte Cin, Hint, Akdeniz,
Afrika vb. yemeklerini de tatmak is-
tiyor. Aroma endiistrisi bu istekleri
karsilayabilmek i¢in yeni yeni yon-
temler buluyor. Ornegin yogurt ve
dondurmalara katlan meyve koku-
su, meyveyle degil sentetik bir mad-
deyle saglaniyor; uzmanlar bu sente-
tik maddenin dogadakinin aynisi ol-
dugunu bildiriyorlar.

Peki, neden dogal degil de sente-
tik aroma? Dogal aroma ¢ok pahali ya
da ¢ok dayaniksiz oluyor. Sentetik
kokunun dogali aynen taklit etmesi
icin 6zel bir teknik (Headspace) kul-
laniliyor; olgun meyvelerin sulart bir
vakum pompasiyla ¢ekiliyor. Bu sivi
yogunlastrilmak iizere sogukta goze-
nekli bir polimere emdiriliyor ve son-
ra kromatografi yapiliyor. Bu cihaz
aromanin bilesimini veriyor. Bilesimi
belli olan bu maddeler sentez
yoluyla elde ediliyor.

Bir besinin biitiin

kokulart ayni zaman-
da serbest kalmaz.
Besini  koklar-
ken, emerken,
¢ignerken ayri
ayrt aromalar
alinz. Bazen aroma-
nin uzun siirmesi gere-
kir. Ornegin bogiirtle-
ne benzeyen aserolali
jikletler ¢ok fazla C vi-
tamini icerdigi i¢in fay-
dalidir. Fakat ilk ¢igne-
meden sonra kokusu kay-
bolur. Bu nedenle “aromali”
jikletin igine ii¢ ayn sekilde aroma
eklenir: Sivi, toz ve kiigiik kapsiiller;
bunlarin biri bitince digeri koku ver-
meyi siirdiiriir.

Oznel Bir
Degerlendirme

-

Yukarida sézii edilen “aromayi
kapsiilleme” tekniginden sonra ye-
ni bir yontem bulundu: “Birlikte

Bilim ve Teknik



Tat Devresi: Dilimizde bulunan tat cisim -
ciklerinden gelen uyarilar, ¢ sinir aracili -
giyla beynimize girer: 1)Dil siniri ve onu
yliz sinirine birlestiren chorda tympani. 2)
Dil-yutak siniri. 3) Vagus siniri. Bu Ug¢ sinir
omurilik soganindaki solitarius cekirdegin -
de birlegir 4) ve oradan beynin duyu cekir -
degi talamusa 5) ve oradan da beynin alin

ve sakak loblar arasina gémdilmiis olan insula alanina (6) gider. 10 000 tat cisimcigi tat
almamizi saglar. Dilimiz tat alir ve tat uyarilarini beynimize yollar. Dil cok fazla sinir lifi
barindirdigi icin cok hareketlidir (parmaklardan 4 kat daha hareketli). Dilin (stii mukoza
denilen ince bir zarla értilidiir. Tat almaglan bu zarin kiviimlarinda bulunur. Canaksi
(kalisiform) tat memecikleri (papilla) dilimizin arkasinda bir V harfi biciminde dizilmistir.
Fungiform (mantarsi) tat memecikleri dilin her tarafinda bulunur. Tat memeciklerinin
icinde tat tomurcuklan vardir (bunlar en alttaki kiiciik resimde 60 kat bdytitiilmis ola -
rak g6ziikiyor). Her tat tomurcugunda 50 kadar tat hiicresi vardir (turuncu renkte gérii -
liiyor). Dil V’sinde en az 3000-5000 tat tomurcugu, biitiin dildeyse 10 000 kadar tat to -
murcugu vardir; tat tomurcuklan en fazla dilin ucunda bulunurlar.

kristallestirme”. Burada kokulu
madde ve sakkaroz birlikte kristal-
lestirilir; fakat klasik kristalizasyon-
dan farkli olarak kristaller ¢ok kii-
¢iik ve diizensizdir ve gozenekli yi1-
ginlar yapacak bi¢cimdedir. Kokulu
madde bu kiimelerin deliklerine
yerlesir.

Diinya aroma pazari 30 milyar ve
Fransa aroma pazart 1.8 milyar
franktir. Yeni bir tiriin yarauldiginda
aromatizasyon (koku vermek)
onemli rol oynar. Aroma ve besin
endiistrilerinin birbirlerine gereksi-
nimleri vardir.

Alinan tadi belirtmek i¢in gérme,
isitme ve dokunma duyulariyla ilgili
sozciikler kullanilir: Meyvemsi, kes-
kin, agir, koyu, hafif, pirtiikli. Va-
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nilyanin tadini belirtmek igin 12 si-
fat kullanihiyor: Tatli, karamelamsi,
yaglh, siitlii, tereyagsi, yumurtamsi,
balsamli, anasonlu, hayvansal, odun-
su, kremams1 ve badigimsi.

Bugiin dort temel tad -tuzlu, tat-
li, eksi, aci- gibi kat1 bir siniflandir-
manin yerini, EPHE’den Annick
Faurion’un tanimladigi, “duyularin
siirekliligi” aliyor: “Baz1 insanlar
caylarina fazla seker auyorlarsa ya
sekerli seyleri seviyorlardir ya da ye-
terince seker (sakkaroz) tadi alami-
yorlardir. O kiginin belli bir geker
konsantrasyonundan aldig1 tadi 6l¢-
meliyiz”. Bir insanin farkli besinler-
den aldig: tat olgiilerek besinlerin
tat benzerligi ol¢iilebiliyor ve bir
grafik sekline konulabiliyor.
Tatl mi, Act mi? 70 Kigi
lizerinde yapilan gézlemler
sayesinde bu iki tadin bir
grafigi yapilmistir. Aci (ye -
sil) ve tatl (kirmizi) tadi
alan tat cisimcikleri bitiin
dil iizerine dagilmiglardir ve
ic icedirler. Bu nedenle aci
ve tatl terimleri, tat duyu -
sunu cok basitlestirmis
oluyor; bu duyularin cegitli
sekilleri vardir.

Tadin Siki Dostu:
Koku

Damagimizdaki bin bir tat, bur-
numuza gelen bin bir kokuyla esles-
migtir. Tat alma dort agsamada ger-
¢eklesir: Burnumuz yemegin koku-
sunu alir; dilimiz tadint duyar; agzi-
miz kivamini, sicakligini vb. hisse-
der. Cigneme sirasinda tiikkriigiimiiz-
le karigan lokmadan ¢ikan ugucu bi-
lesikler, genzimizden burnumuza ve
oradan beynin koku soganlarina gi-
der. Bu organimizin duyarligi, tat or-
ganimizdan bin kere fazladir. Besin
endiistrisiyle ugraganlar bu gercegi
iyt bilirler; miisteri kazanmak ig¢in
pizza kutularina bile aroma konul-
mustur. Firincilar ve pastacilar diik-
kénlarinin civarina taze ekmek ve
corek kokusu tagityan aromalar piis-
kiirtiirler. Kahve ve ¢ikolata saticilari
da etraflarina kahve ve ¢ikolata aro-
masi yayarlar. Kisacasi, algilayabildi-
giniz biitiin giizel kokular size sunu-
lur. Haydi yemege, afiyet olsun!
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