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Pro¢ jime?

Abychom vnimali chut véci.
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PREDMLUVA

EKo-evoluc¢ni
gastronomie

Lidska touha po chuti je v déjindch do znacné miry
nepriznanou a neprozkoumanou silou.
— ERIC SCHLOSSER, FAST FOOD NATION

Pfed nékolika lety jsme na stezce na vrcholek naseho ob-
libeného chorvatského ostrova narazili na fadu opusté-
nych staveb. Pozdéji se ukazalo, Ze §lo o kamenné ohrady,
ve kterych kdysi lidé chovali ovce. Stavby byly kruhové
a mohutné a mezi nimi jsme nasli také zbytky néceho,
co vypadalo jako dtim, kdysi obyvany rodinou. Ruiny
mohly byt staré tisice let. Ostrov byval obyvan ilyrsky-
mi pastevci. Tvrdi se, Ze se tito pastevci stali inspiraci
pro kyklopy z Homérovy Odysseje. Spavali v kamennych
domech nebo jeskynich a jejich Zivoty byly zavislé na ov-
cich, na jejich mléku, mase, a dokonce i na ové¢i vlné. Na-
lezené stavby mohly byt ilyrské. Nebo mnohem mladsi.
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Na ostrové se snadno prolinaji starobylé stavby s novéjsi-
mi, a to zptisobem, ktery neni vzdy ¢itelny. K témto stav-
bam jsme dorazili poté, co jsme piedtim navstivili nize

poloZenou jeskyni na ostrové, v niz asi pied dvanicti ti-
sici lety Zili lovci a sbéradi. A tam jsme zamitili potom, co

jsme si prohlédli jeskyni na pevniné, v niz kdysi zili spo-
le¢né neandertalci a pravéci lidé (bylo to nékolik velice

péknych dni). Na kazdém z téchto mist jsme se s nasimi

dvéma détmi zastavili, abychom se podivali na krajinu,
kterou tito lidé kdysi obyvali. A pFitom vSem jsme také

jedli. Napiiklad v kyklopské krajiné jsme okusili kousek
chleba s ¢erstvou fikovou zavaieninou a popijeli domaci

vino plavac mali od kamarada. V téchto chvilich jsme

piemysleli, co si asi tehdejsi lidé mysleli pti pohledu

na krajinu, na kterou jsme nyni hledéli my. Neni obtizné

si piedstavit, Ze nékteré véci, jeZ nam pripadaji krasné,
mohly p¥ipadat krasné i jim. Zacali jsme ale také pte-
myslet o nééem jiném. Jak jsme tak vychutnavali své

jidlo, hloubali jsme nad tim, co asi tém davnym lidem
chutnalo. Méli napiiklad kyklopsti pastevci néjaky ob-
libeny syr? Méli paleoliti¢ti lovci a sbéraci oblibené bo-
bulové ovoce? Jak daleko byl asi tak neandertalec ocho-
ten jit, aby nasel tu nejchutnéjsi korist? Otazky to byly
zabavné. Bylo snadné se v nich na konci krasného dne
plného objevovani ztratit.

Pozdé&ji jsme se docetli vice o stravovani lidi z doby
paleolitu i lidi pozdéjsich, o jejich jidelni¢ku a o tom,
z ¢eho méli potéseni. Doslo nam, Ze ac¢koli se o stravo-
vani davnych lidi velmi ¢asto mluvi a diskutuje, téméy
nikdy se to neéini tak, jak bychom my mluvili o svém
vlastnim jidle. KdyZ mame dobry den, je pro nas jidlo
piredevsim potésenim. Zatimco v davnych dobach slo
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piedevsim o otazku zivota a smrti — jak také jinak. Védci
a dalsi u€enci pii st¥etu s minulosti z jidla uplné vytés-
nili otazku potéseni a lahodnosti.!

Jeden z nas (Rob) je ekolog a evoluéni biolog a druha
(Monica) je antropolozka. Piedstavovali jsme si, Ze aspori
v jednom z nasich obora se nékdy nékdo piece musel
zabyvat tim, jakou ulohu sehrala v rozhodovani nasich
piedkt lahodnost. Na nic jsme vSak nepiisli. Evoluéni
biologové mluvi o optimalnich rozhodnutich, ktera Zivo-
¢ichové délaji, uz ale netesi to, jak ta rozhodnuti délaji.
Tradi¢né maji sklon piedpokladat, ze zviiata jsou néco
jako roboti, schopni dokonale se zorientovat ve svém
prostiedi a odpovidajicim zptisobem na né reagovat.
Podobny piistup ma i ¢ast védcu, kteii se zabyvaji lid-
skymi lovci a sbéraéi. Vyhledejte si v odbornych ¢lancich
souslovi ,,optimalni shanéni potravy a lovci a sbhéraéi®
a najdete hromadu materialu ke ¢teni na celé hodiny.
Ale vyhledejte si t#i terminy ,,optimalni potrava®“, ,lovci
a sbéradi” a ,,chut®. Vysledek hledani bude chaby a po-
nékud neobvykly. Kulturni antropologové se zase zamé-
fuji spiSe na neptedvidatelnou silu kultury. ,,Pod vlivem
kultury mutize ¢lovék fermentovat Zraloka nebo pojidat
mravence. Nesnazte se to vysvétlit.“ Takhle néjak nam
to sugeruje prislu$na literatura. Pfesto jsme se za nasich
cest po svété setkavali s lidmi z riznych kultur a zjis-
tovali, Ze témét v8ichni mluvi o jidle a o chuti a také
o tom, co je a co neni lahodné. Plati to rovnou mérou
v chatréi z rakosi v bolivijské Amazonii jako v palaci
nékde v Portugalsku.

Stale vice v nas kli¢il pocit, Ze jsme mimodék narazili
na radikalni myslenku — a sice Ze lidé i ostatni Zivo¢is-
né druhy, maji-li na vybér, radéji jedi véci lahodné. Uz
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kdyz piseme tato slova, nepiestava nas zarazet, ze takova
myslenka muze byt nova, natoz radikalni. Piesto byla
opomijena. Véts§inou.

Vedle ekologie, evolu¢ni biologie a antropologie existu-
je obor zvany gastronomie. Na poc¢atku gastronomie sta-
la kniha s ndzvem Fyziologie chuti (Physiologie du gotit),
kterou v roce 1825 nechal vydat francouzsky gastronom
Jean Anthelme Brillat-Savarin.[?] Brillat-Savarin ptisobil
jako pravnik, starosta a pozdé&ji rada Nejvyssiho odvola-
ciho soudu, ale historie si ho pamatuje pro jeho schop-
nost piremyslet a psat o jidle a stravovani. Nazev knihy
se nejprve pirekladal jako ,Fyziologie chuti®, ale kniha se
nezabyvala vyhradné fyziologii, ani se nezamétuje jen
na chut. Anglicky vyraz ,taste” (chut) se dnes pouziva
k popisu vjemu, které vychazeji z chutovych poharkt
na jazyku. Brillat-Savarin nemél na mysli chut v tomto
smyslu. SpiSe néco, ¢emu dnes také rikame chut, ale jed-
na se o souhrn smyslovych vjem z jidla zahrnujici chut,
vini, pocit v ustech a mnoho dal§iho. Kniha by se tedy
mohla piesnéji jmenovat ,Historie, filozofie a biologie
chuti a pozitku z jidla“.2

Pokrmy, které je radost jist, jsou lahodné; byt lahod-
ny znamena mit mimo#adné dobrou chut, p¥ijemnou
chut, smyslam lichotici chut, dokonce smyslnou chut.3
V dobé, kdy Brillat-Savarin vydal svou knihu, bylo stu-
dium lahodnosti hajemstvim pekaii, pivovarniki, vina-
0, syrai, kuchai, $éfkuchaiti, gurmeta a labuznika.
Pro filozofy a védce ptredstavovala tsta néco jako stojaté
vody, néco az presprili§ obycejného a vulgarniho — samé
zuby, sliny a jazyk —, nez aby je brali vazné. Brillat-Sava-
rin dsta vazné bral. Pied deseti lety byl sesazen Napo-
leon. Francie znovu objevovala samu sebe. Byla to doba

EKO-EVOLUCNI GASTRONOMIE 14



rozmachlych svétonazorovych prohlaseni. Brillat-Sava-
rin jako gurman ¢inil tato prohlaseni z hlediska slasti
obecné a z hlediska lahodnosti zvlasté. Propojoval to, co
se uz védélo mezi kuchati a ¢eho se za¢inali dopatravat
védci, se svymi vlastnimi, nékdy aZ jasnoztivymi postie-
hy. Kniha to byla krasna a zasadni. A také vtipna a své-
razna (véetné naptiklad seznamu Brillat-Savarinovych
oblibenych vyrokt typu: ,Zakusky bez syra jsou jako
jednooka kraska.“). Navzdory svym zvlastnostem, nebo
mozna pravé diky nim, kniha nabidla hypotézy a otazky,
které nakonec uspisily vznik tisicti objevil a poznatk.
Stala se jednim ze seminek, z nichz postupné vykli¢ily
zarodky gastronomie jako védy.

V knihéch o gastronomii, které se dlouho drzely ve sto-
pach Brillata-Savarina, se braly v potaz poznatky z ob-
lasti chemie, fyziky, psychologie a v posledni dobé rov-
néz z neurobiologie. Richard Stevenson napsal knihu
The Psychology of Flavour, pojednani o setkavani pod-
védomi, védomi a jidla.3] Gordon Shepherd sepsal kni-
hu Neurogastronomy (ktera by se také mohla jmenovat
»Neurobiologie chuti®) a pozdéji Neuroenology (neuro-
biologie chuti vina).[4] Charles Spence ptisel s titulem
Gastrophysics (fyzika chuti) a Ole Mouritsen a Klavs
Styrbaek vytvorili Mouthfeel (komplexnéjsi uvahy o fyzi-
ce chuti).[5] Neexistovala v§ak zddna kniha, ktera by se
primo zabyvala vyvojem gastronomie nebo lahodnosti
z hlediska evoluce ¢lovéka, ekologie a historie. My se toto
opomenuti rozhodli napravit. A doufame, Ze nase kniha
onu mezeru zaplni.

Na nasledujicich strankach se opirame o poznatky
zobort ekologie ¢lovéka, antropologie, ekologie a evoluce
ve spojeni s fyzikou, chemii, neurobiologii a psychologii,
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abychom pochopili chut, jeji vyvoj a dtsledky. Propoju-
jeme to, co dnes kuchaii védi o zkusenostech s jidlem,
co ekologové védi o potiebach zivocicht (zejména ¢lo-
véka) a co evolu¢ni biologové védi o tom, jak se vyvijely
nase smysly. V nékterych pripadech prichazime s hy-
potézami novymi, ale mnohem castéji pouze propoju-
jeme myslenky, které dosud nebyly vhodné propojeny.
Vypravime tak piibéh evoluce a historie, ktery stavi
pozitek a jidlo na misto, na némz si v naSem dramatu
zaslouzi byt: do st¥edu pozornosti. Doufame, Ze véas tou-
to knihou poudime, ale také vam piedlozime praktické
poznatky, diky kterym ziskate lepsi smysl pro v§echno
jidlo ve své kuchyni a pro to, pro¢ je (a pro¢ nékdy neni)

lahodné.

Nase kniha je fazena prevazné chronologicky. V prvni
kapitole rozvijime uivahy o uloze, kterou za poslednich
nékolik stovek miliont let hraly chutové receptory pii
napliiovani potteb Zivo¢ichi, a jak jim pomahaly vyhy-
bat se hrozbam. Zabyvame se také evoluci rozdila v chu-
tovych receptorech mezi jednotlivymi druhy obratlovei.
Kolib¥ik ochutnava jiny svét nez delfin nebo pes. Evolu-
ce chutovych receptorii vede Zivo¢ichy prosttednictvim
chuti k jejich proménujicim se potiebam.

Po vétsinu déjin evoluce méli nasi piedkové jen pra-
maly vliv na to, jak dostupné budou potraviny v jejich
prostiredi. Jakmile v8ak zacali zhruba pied Sesti miliony
let vynalézat nastroje, situace se zménila. Na§ pohled
na toto obdobi evoluéni prehistorie se ztraci v mlhach,
urcity obrazek, jak to asi mohlo vypadat, nam vsak nabi-
zeji moderni §impanzi. Simpanzi pouZivaji nastroje, aby
se dostali k potravé, ktera by jim jinak byla nedostupna;
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tak si sestavuji jidelni¢ek. Rtizné Simpanzi tlupy maji

ruzné kuchyné a obecnéji iec¢eno kulinarni tradice. Je-
jich kuchyné jsou v8ak jednotné v tom, Ze obsahuji po-
traviny, které jsou sladsi, slanéjsi nebo jinak piijemnéjsi

ke konzumaci nez ty, které jsou dostupné nejsnaze. Né-
kdy jsou tyto potraviny nedilnou soucasti preziti. Stejné

c¢asto se jevi jako veelku nedulezité, jako pouhé pochuti-
ny. S nejvétsi pravdépodobnosti se podobné Zilo i nagim

vlastnim piedkiam pted Sesti miliony let, pfedktim, pro

néz chut a kulinarni tradice mohly sehrat kli¢ovou ulo-
hu p#i vzniku nastrojt, které urychlily zasadni evoluc-
ni zmény. Ve druhé kapitole ptrichazime s tvrzenim, Ze

bezprostrednim hybatelem nékolika vyznamnych evo-
luénich zmén u nasich predkt se mohla stat skute¢nost,
Ze pomoci nastroji nasli zpusob, jak vyhledavat, nalézat
a pojidat chutnégjsi potraviny. Ziviny a energie, které tyto
potraviny poskytovaly, nakonec zménily evoluéni tra-
jektorii nasich predk, ale piedevsim se tento prechod
tykal chuti a dalsich jejich sloZek. Ve tieti kapitole pak
rozebirame zptsoby, jakymi evolu¢ni zmény v hlavach
primata obecné a v hlavach lidi zvlasté vedly k tomu,
Ze vané vnimané v ustech (jako soucast piichuti) zacaly
hrat dualezitéjsi ulohu nez div.

Spolu s tim, jak nasi predkové, védomi si jednotli-
vych prichuti, vyrabéli nové nastroje, se jim utvaiely
vét§i mozky a oni nasledné rozvijeli slozitéjsi kultury.
A také zacali vice lovit. Nékteré Zivoc¢isné druhy dokonce
nadmérné. Neandertdlci a poté zastupci druhu Homo
sapiens v Evropé a Homo sapiens v Americe i v Aus-
tralii a na téméi kazdém ostrové nasi planety piispéli
k vyhynuti stovek nejvétsich a nejneobvyklejsich zvitat
na Zemi. Pldruhého metru vysoké sovy, trpasli¢i sloni,
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obii lenochodi, dravi klokani... Stovky dal$ich druhu
prosté zmizely. Na téma, jak velky vyznam mél pro tato
vymirani lidsky lov (spor se vede o to, zda sehral vyhrad-
ni, hlavni, nebo vedlejsi roli), uz vznikla celd knihovna
dél. V podstaté zadna studie se vSak nezabyva tim, zda
piichut ovliviiovala to, které Zivoc¢isné druhy si nasi
piedkové vybirali k jidlu. V kapitole ¢tvrté na piikladu
lovct a sbéract z cloviské kultury v Americe tvrdime,
ze prichut hrala roli p¥i vybéru zvirat k lovu. Vétsina
preferovanych Zivo¢isnych druht slouZicich za kotist
lovctim z cloviské kultury je dnes jiz vyhynula a zda se,
ze mnohé z nich byly pravdépodobné lahodné.

Jednim z dusledkti zmizeni mnoha druhti, které dav-
ni lovci a sbéraci nejradéji konzumovali, je to, Ze tyto
druhy uz nemtzeme ochutnat. Obzvlasté chutna byla
podle vSeho mamuti chodidla, a vy uz pifitom nikdy
nebudete mit piilezitost je ochutnat. Mozna vas v§ak
piekvapi, Ze dalsi dtisledek se tyka ovoce (kapitola pata).
Ovoce vzniklo proto, aby chutnalo zvifatam. Ale druhy
ovoce, které nejvice chutnaji nam, v kazdém piipadé
mnohé z nich, se nevyvinuly proto, aby lahodily nasim
usttim, ale aby chutnaly dnes jiz vyhynulym zivo¢isnym
druhiim. Od ovoce se presuneme k ivaham o zpusobech,
jakymi p¥ichut pomdhala nasim piedktim, kdyz zacali
pouZivat koteni (kapitola $estd), a poté k fermentaci
masa, ovoce a obilovin (kapitola sedma). Piedstavujeme
si, Ze se Fidime svym zrakem a sluchem, a pfece jsme
v pripadé koieni i kvaseni volili nosem a tusty. Byly to
nase nosy a usta, kterym vdéé¢ime za obchod s koienim.
Stejné tak nam nase nosy a usta umoznily pochopit,
jak vafit (a mit v oblibé) pivo, vyrabét vino i smradlavé,
fermentované ryby.

EKO-EVOLUCNI GASTRONOMIE 18



V ur¢itych historickych i prehistorickych ddobich
déjin se lidé rozhodli chystat pokrmy, které piisobily
piedev§im na chutové poharky. V jinych piipadech vy-
tvateli pokrmy, které se zamétovaly na chut samotnou,
ale také na jeji dalsi slozky, véetné pocitu v ustech, viini
a jiné. K takovym potravinam pat¥i smradlavé tofu, kte-
ré se vyskytuje ve velké ¢asti Asie, indické kari a syry
s mytou ktrou z Evropy. V osmé kapitole se pokusime
pochopit, pro¢ se lidé v uréitych chvilich rozhodnou
vyrabét slozité a pracné pokrmy, kdyz by jiné typy po-
krmt byly snazsi (a stejné tak vyzivné). Tvrdime, Ze
soucasti odpovédi je chut. Mame piitom na mysli veli-
ce konkrétni dobu a misto — skupinu mnich, jejichz
dilo (a pozitky) proménilo jidelni¢ek Evropy. Kone¢né
v devaté kapitole knihu uzavirdme ivahami o situacich,
pi¥i nichz se schazime, abychom se spole¢né soustie-
dili na jidlo, uzivali si jidlo i jeden druhého, at uz jde
o setkani u ohnt, nebo pri oslavach. Piedstavujeme si
pfitom novou budoucnost badani o chuti: k tabuli teh-
dy zasedne kazdy — védec, kuchat, zemédélec, spiso-
vatel i pastevec — a spole¢né budou lamat chléb nebo
porcovat smradlavé tofu, podle toho, co bude zrovna
na programu.

Struc¢né ieceno, pribéh evoluce ¢lovéka je piibéhem
chuti a lahodnosti a ptibéh chuti a lahodnosti je pii-
béhem fyziky, chemie, neurovédy, psychologie, zemé-
délstvi, uméni, ekologie a evoluce. Z vypravéni pribéhu
o chuti a o jeji evoluci a z toho plynoucich disledcich
vzchazeji nové poznatky o nasem kazdodennim jidle.

V jadru lze ¥ici, Ze tyto piibéhy vypravime my dva
spole¢né. Za poslednich dvacet let jsme spolu sdileli
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mnoho zazitka a vedli mnoho rozhovori o jidle. Nékdy
se viak stalo, Ze u urcitého jidla nebo néjaké udalosti
byl piitomen pouze Rob. V takovém piipadé o ném mlu-
vime ve tieti osobé (Rob...). Véts§inou jsme v tom vsak
byli spole¢né. Nase déti jsme u toho nudili (a nékdy je
to i zajimalo — obé piecetly celou knihu). Chodili jsme
na jeden trh za druhym a na jednu schiizku za druhou
a ochutnavali jeden pokrm a jeden napoj za druhym.
A tak jsme tuto knihu napsali oba, Rob Dunn a Monica
Sanchezova. Tu a tam muiZete slySet jeden z nasich hlast
o néco vice nez ten druhy. (Pokud je text vtipny, je to
Monikou. Pokud se zd4, Ze by mohl byt vtipny, ale pak
neni, je to Robem).

K myslenkam v této knize jsme nedospéli sami. Kdyz
jsme zacali popisovat slozky chuti, rychle jsme si uvédo-
mili, Ze to nedélame tak sofistikované jako gastronom
typu Brillata-Savarina. Navic jsme si p¥i rozhovorech
o této knize uvédomili, ze soucasti velké radosti z pre-
mysleni o jidle timto novym zpusobem je sdileni mys-
lenek, rozhovoru a jidla s lidmi, kte¥i maji na véc jiny
nahled. Zvlasté zabavné to bylo p#i téch prilezitostech,
kdy jsme méli moznost travit ¢as s lidmi, kteii se praci
s jidlem zivi. Rob spolupracoval s Anne Maddenovou,
odbornici na biologii kvasinek, a s desitkou pekatii
v Belgii, aby pochopil, jak zivot pekaiti ovliviiuje chut
jejich chleba. Oba jsme sledovali péstitele lanyzt a jeho
psa pri hledani lanyzt. Vydali jsme se do zakulisi li-
hovaru v Dansku, kde jsme se setkali se sladkem, kte-
ry chtél stravit poledne poviddnim o pi¥irodopisu véel
a o zpusobech, jakymi véely vyuzivaji kvaseni. Vydali
jsme se do tisice let starého vinného sklepa ve vychod-
nim Madarsku, abychom nato¢ili dokument, a pohltil
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Obrazek P.1. Vrcholky nékterych ,kyklopskych* stén
ohrady a v pozadi dalsi starobylé stavby na ostrové

v chorvatské Dalmacii.

nas pf¥itom rozhovor o houbach rostoucich ve sklepé.
Pri téchto a dal$ich zazitcich nam bohatstvi rozhovo-
ru prot¥ibilo myslenky, vylepsilo jidlo, o které jsme se
délili, a up¥imné feceno, zanechalo v nas pocit $tésti
a naplnéni.

Do knihy jsme zatadili jména mnoha lidi, kte¥i s tim-
to projektem pomahali. Na nékterych mistech v hlav-
nim textu jmenovité uvadime nase spolustolovniky
pii vecefi. Tam, kde je neuvddime, jsou vSak uvedeni
v zavére¢né poznamce na konci kazdé kapitoly. Tito
lidé byli nasi ozvuénou deskou. Zas a znovu se ozyvali,
aby rekli: ,Ale vy nevite, Ze oiechy, které simpanzi jedi,
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chutnaji jako vlagské oiechy, ale s nddechem tymianu?“
Nebo: ,Viné dasi je viiné moiskych ras, které jsou ci-
tit po moti.“ Nebo nékdy, kdyZz se nase piedstavy pii-
li§ vzdalily od toho, co jsme mohli piedstavit skuteéné
do hloubky, zaznélo prosté jen: ,Kecy.“ Vysledkem je,
Ze tato kniha piripomina daleko spise hostinu, pii niz
jsme my hostiteli, nez ojedinély vytvor védce v lese nebo
sochate tvaii v tvar hliné. Hlas v této knize je nas, ale
myslenky jsou prodchnuty myslenkami nasich spole¢-
niki, s nimiz jsme mohli sdilet rozko$ z napadu i z jidla,
a za to jsme také nesmirné vdééni.
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KAPITOLA 1

S jazykem
za zuby

Povéz mi, co jis, a ja ti povim, kdo jsi.

Zda se, Ze chut ma dvé hlavni urcdent:

1. Vyzyva pomoci poZitku k nahrazeni ztrat,
vzniklych Zivotni &innosti.

2. Pomaha nam vybrat si z ruznych substanci
poddavanych nam prirodou ony, jez se nam hodi
za potravu.

— JEAN ANTHELME BRILLAT-SAVARIN, 0 LABUZNICTVi

Povaha slasti a nelibosti zaméstnava mysl ¢lovéka od dob,
kdy prvni paleoliti¢ti mudrci usedali okolo ohné, opé-
kali si maso a povidali si. Jaképak otazky mohly byt za-
sadnéjsi nez: ,,Pro¢ zakousime slast, ¢i nelibost?” Anebo:
»Kdy a pro¢ bychom si méli dovolit uzivat si slasti, nebo
se naopak nechat vystavit nelibosti?” V prvnim stoleti
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pied nasim letopoctem nabidl odpovéd rimsky basnik
Lucretius.l6] Prohlasil, Ze svét je hmota a sklada se z atom1,
a to vyluéné z atomt. Z atom je tvoien mésic, plot i koc¢-
ka na ploté. Je z nich také my$, na kterou se koc¢ka chys-
ta vrhnout. Po jejim skonu se sice atomy mysi pireskupi
do téla kocky, trvat ale budou dal.! V takovém svété bude
slast mechanismem, pomoci néhoz télo uspokojuje své
materialni potieby. Slast piilakala koc¢ku k mysi. Slast je
néco prirozeného a nelibost taktéz. Piirozena povaha slas-
ti a nelibosti nebyla pro Lucretia vyzvou k hédonismu, ale
spise napovédi, Ze dobry Zivot muze vypadat tak, Ze ¢lo-
vék uziva jeho pozitkt a vyhyba se nelibosti. Lucretius své
myslenky zachytil v ptisobivé basni nazvané De rerum na-
tura, coz se obvykle pieklada jako O prirodé. Basen ptibli-
zila Lucretiovy myslenky $irokému ¢tenai'stvu. Nebyly to
v8ak mys$lenky nové, tedy ne tak docela. Lucretius ¢astec-
né opakoval a parafrazoval ideje Feckého filozofa Epikura.
V jeho podani piesto nabyly nové jasnosti a krasy. Kdyz
se zhroutila zapadotfimska ¥iSe, Lucretiova slova se zac¢ala
z povédomi lidi zvolna vytracet. Do konce stiedovéku se
uz o Lucretiové existenci védélo jen zprostiedkované, skrz
nepiimé diikazy. Bylo na néj mozné narazit jen ve spisech
jinych ucencu, téch, ktefi se 0 ném zminili nebo z jeho
knihy O prirodé citovali vyzyvavé strohé uryvky.

Po padu zapadotrimské fiSe zmizelo ze svéta mnoho vel-
kych literarnich a védeckych dél starych Rimant a Reki.
Skonéila v plamenech ¢i podlehla jiné zkaze. Anebo —
a to Castéji — se na né zkratka zapomnélo. O néktera dila
jsme nendvratné prisli. O vSechna ale piece ne. Mnoha
z nich opisovali a studovali muslimsti ué¢enci v Byzanci,
dalsi se dochovala v klasterech. Lucretiova basen nastésti
patiila k oném rukopistim, které se zachranily. V roce
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1417 nalezl spis O pFirodé v jednom némeckém klasteie2
neposedny a zvidavy mnich Poggio Bracciolini.

Poggio byl oslnivou krasou Lucretiova dila uchvacen.
Casem mu zac¢alo dochazet, Ze svét, ktery Lucretius li¢i —
svét plny piirozenych slasti a pozitka —, jako by byl v roz-
poru se v§im, co on jako stiedovéky kiestan piijal za své.
Nakonec k basni zaujal kriticky postoj, ale jesté piedtim
nakazal pisaii, aby potidil jeji opis, a tento opis pak $i¥il
ve svém okoli (a nechal potizovat opisy dalsi). V nasle-
dujicich desetiletich dospéli nékteii vzdélanci k tomu,
Ze nazory predstavené v Lucretiové basni lze povazovat
za urc¢ujici vzor pro budoucnost, ktery ma oporu v minu-
losti. Pro jiné byly Lucretiovy ideje hrozbou pro zapadni
civilizaci. Nase postoje ke slasti a materialismu svéta zi-
stavaji dodnes stejné protichtidné, jako byly tehdy. Takové
rozpory ¢asto vyplavou na povrch p¥i mnoha nasich nej-
zpolitizovanéjsich diskusich. My je zde nevyie$ime, ale
muzeme piedstavit onu chybéjici ¢ast — odpovéd na otaz-
ku, pro¢ slast a nelibost viibec existuji. Pocit slasti ma
na svédomi zvlastni smésice chemickych latek v nasem
mozku. Stejné tak kdyZ néco povazujeme za lahodné, tedy
konkrétni pozitek spojeny s chuti jidla. Zivo¢i§ny organis-
mus produkuje tyto chemické latky odmeénou za to, ze
tento Zivocich ¢ini pravé to, co mu pomaha piezit. Diky
tomu si také vytvaii prilezitost pro dalsi reprodukci. Lu-
cretius si uvédomoval, Ze totéz plati pro mysi ¢i ryby, ja-
koz i pro ¢lovéka.3 Nelibost predstavuje pravy opak. Je
to trest za to, Ze se Zivo¢ichové chovaji tak, Ze to snizuje
pravdépodobnost jejich pieziti a reprodukce. Slast a neli-
bost dohromady piedstavuji jednoduchy prostredek, jimz
si piiroda pomaha zajistit, aby se Zivo¢ichové udrzeli pti

zivoté a méli dost ¢asu se rozmnozit a piedat dal své geny.
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Kazdy Zivocich pottebuje kromé jiného vhodnou potra-
vu. A pravé to, jakou potravu ten ktery Zivoc¢isny druh
vyzaduje, nam iika védni obor zvany ekologicka (¢i bio-
logicka) stechiometrie. Ekologickd stechiometrie — jen
tézko si predstavit nudnéjsi nazev pro obor, jehoz badani
tak hluboce pronika ke kofentim fungovani svéta. Je to
obor téméi neznamy. Pokud se ekologickou stechiomet-
rii nezabyvate, pravdépodobné jste o ni nikdy neslyseli.

Ukolem ekologické stechiometrie je vyvazovani rtz-
nych variant jediné rovnice. V nejjednodussi varianté
tvo¥i levou stranu rovnice téla organismu, které byly po-
zieny (kotist). Vzpomerite si na v§echny Zivoc¢ichy, rostli-
ny, houby a bakterie, jez jste za sviij zivot zkonzumovali.
Na pravé strané rovnice se nachazi télo organismu, ktery
pozrel (predator), spolu se v8§im odpadem, jejz vyprodu-
koval, a veskerou energii, kterou kdy spotteboval. Jak
tekl Lucretius, zvitata si ,navzajem pujéuji Zivot“.4 Jsou
to Stafetovi bézci, kteti si piedavaji zivot ,jako pocho-
den®. Ekologicka stechiometrie se zabyva pravidlem,
podle kterého se tato stafeta predava.

Pravidlo stechiometrie spo¢iva v tom, Ze rovnice musi
byt v rovnovaze; ziviny pritomné v potravé a ziviny
v konzumentovi (plus jeho odpadni latky a spotiebova-
nd energie) se ve finale musi shodovat. Na tomto misté
se v8e za¢ina komplikovat a problém za¢ina p¥ipominat
domaci ulohu ze zakladni $koly, kde na jednom biehu
feky stoji muz a dva psi a na druhém se nachazi Zena
a kanoe. Pokud je napiiklad v organismu predatora vy-
soka koncentrace dusiku, musi ji obsahovat i jeho ko#ist.
Zd4 se to byt tak samoziejmé, Ze to snad ani neni hodno
zaznamu. Brillat-Savarin nam fekl nasledujici: Jste tim,
co jite, a musite jist to, co jste. Zrada v8ak tkvi ve faktu,
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Ze rovnice spojujici predatora a koiist se netyka tie-
ba jen dusiku a uhliku, ale také v8ech ostatnich Zivin,
které si predator nedokaze vyrobit sam. Vysledkem je,
ze predator a ko¥ist musi udrzovat rovnovahu nejen
v pripadé dusiku, ale také hot¢iku, drasliku, fosforu
a vapniku, z nichz kazdy hraje uvniti kazdé Zivoc¢isné
buriky svou roli.

Dokazeme dokonce sepsat pomérny pocet molekul kaz-
dého prvku, ktery je piitomny v télech rtiznych druhui
zivoc¢ichti (a tedy na strané predatora nebo obecnéji kon-
zumenta). Napiiklad pramérného savce lze chemicky
popsat pomoci seznamu prvka v jeho téle a jejich rela-
tivnich poméru. Zde je seznam jednotlivych chemickych
prvka pottebnych k tomu, aby vznikl savec:

H375 000 000, 9132 000 000, €85 700 000, N64 300 000,
Ca1 500 000, P1020 000, S206 000, N183 000, K177 000,

Cl127 000, M940 000, Si38 600, Fe2 680, Zn2 110, Cu7e,
14, Mn13 F13 Cry Se4 Mo3 Co

Savci, kuptikladu lidé, maji ve svém téle 375 0oo oookrat
vice atomti vodiku (H) nez atomt kobaltu (Co). Védci
dnes dokazou s velkou mirou p¥esnosti sestavit seznamy
chemickych prvki v téle ¢lovéka a dalsich savct. Jak si
ale volné zijici savci dokazou najit vSechny tyto prvky
v ptirodé, aby dostali to, co si jejich organismus zada,
a vyvazili vlastni stechiometrické rovnice, tedy rovnice,
v nichz slozky potravy, které konzumuji, odpovidaji tém,
které jejich télo potiebuje?® Jak to ten Zivocich viibec
vi? A jak to vlastné vite vy?

V piipadé predator, kteti se Zivi svaly, organy a kost-

mi své ko¥isti, mize k vyrovnani rovnice stacit hlad
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(a slast, ktera se aktivuje po jeho ukojeni). Delfintim
sta¢i hlad a néjaka mentalni piedstava, jak vypada po-
trava ve srovnani s ,nepotravou® (néco, co jim rekne,
aby nesnédli tteba kdamen).6 V3e je pievazné v rovnovaze.

Mezi zivocichy, jejichz jidelni¢ek poskytuje $irsi vybér,
je situace slozit&jsi. Zivocichové, kteti se 7ivi rostlinami
(byloZravci) nebo jinymi Zivo¢ichy a rostlinami (v8eZrav-
ci), maji zivot obzvlast tézky. Jak vidime na nakresu 1.1,
mnoho chemickych prvka se mezi Zivodichy vyskytuje
v mnohem vyssich koncentracich nez u rostlin. Pokud
vSezravec ndhodné zkonzumuje nékteré rostliny a Zivo-
¢ichy, snadno skonéi u stravy, ktera je chuda na sodik,
fosfor, dusik a vapnik. Stejné o$emetné je to i pro bylo-
Zravce. Jak bylozravci a v8eZravci védi, jak vyrovnat své
stechiometrické rovnice? Do zna¢né miry se rozhoduji
na zadkladé chuti. Chut v $ir$§im slova smyslu je souhr-
nem vSech smyslovych vjemii, které vznikaji v astech
zivo¢ichu. Takova chut zahrnuje vini, ,pocit na jazyku®
a také chut v uz$im slova smyslu.l”l Kazd4 z téchto slo-
zek chuti v $ir§im slova smyslu je dtlezita, aby privedla
zivoéichy k tomu, co potiebuji. Chut zde ale sehrava
ulohu zcela specifickou.

Anglické slovo taste pochazi z lidové latiny ze slova
tastare. To je podle nékterych slovnikéi obménou la-
tinského slova taxtare, ,nakladat [s né¢im] & uchopit®.
Tato zména miiZe byt zptisobena vlivem latinského slova
gustare, jez znamena ,ochutnavat®. Kdyz néco ochutna-
vame, uchopujeme to jazykem. Jazyk je pokryt papilami
(hrbolky ¢i ,bradavkami®, které miizete vidét v zrcadle)
a z nich vybihajicimi chutovymi poharky, z nichz kazdy
obsahuje chutové butiky s chutovymi receptory, které
jsou na sobé navrstveny jako okvétni listky.” Bunky se
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kazdych devét az patnact dni obnovuji. I kdyz obratlovci
starnou, jejich jazyk se stale znovu obnovuje. Z kazdé
chutové bunky vystupuji tykadlovité vlasky. Na konci
téchto vlaskt se nachdazeji vlastni chutové receptory,
které se vlni v rozbouieném moti dutiny dstni.

Kazdy typ receptoru je jako zamek, ktery lze oteviit
pouze uréitym kli¢em. Oteviete zamek spravnym kli¢em
a z chutového receptoru se vysle signal po okolnich neu-
ronech. Odtud se signal rozdéli a putuje samostatnymi
nervy do kazdé z nékolika ¢asti mozku. Jedna z cest
signalu se dostane do primitivni, prastaré ,rybi“ ¢asti
mozku, ktera ¥idi dychani, srde¢ni pulz a dal$i nevédo-
mé, ale nezbytné slozky fungovani téla. U chuti spoje-
nych s dalezitymi prvky — jako je stil nebo cukr — je jed-
nim z G¢inkua prichodu signalu do této primitivni ¢asti
mozku uvolnéni dopaminu. Dopamin vyvolava ptival
endorfind, ktery ¢lovék proziva jako nejasné zakouseny
pocit slasti; je to slast, které odménuje zvirata za to, ze
nasla, co potiebuji. Vyvolava také touhu po jidle: ,,To-
hle mi chutnd, chci vic.“ Dalsi z cest signalu se dostava
do védomé ¢éasti mozku, do mozkové kury. Jakmile se
tam dostane, vyvola specificky pocit spojeny s tim, co
bylo ochutnano, naptiklad ,slané“ nebo ,sladké*.8

Tento systém chuti funguje, protoze prvky, které kon-
krétni zivoc¢ich pottebuje, jsou pomérné piedvidatelné.
Jsou piedvidatelné na zakladé minulosti: to, co potie-
bovali piedkové Zivoc¢icha, bude pravdépodobné potte-
bovat i tento jedinec. Chutové preference tedy mohou
byt pevné vstipené. Vezméme si sodik (Na). V télech su-
chozemskych obratlovcii, véetné savcii, byva koncent-
race sodiku téméi padesatkrat vy$si nez u primarnich

producentti na sousi — u rostlin (obrazek 1.1). Caste¢né
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proto, ze obratlovci vznikli v moii, a tak se u nich vyvi-
nuly buriky zavislé na slozkach, které byly v mo#i bézné,
véetné sodiku. Aby bylozravci vyrovnali rozdil mezi svou
potiebou sodiku a jeho dostupnosti v rostlinach, mohou
zkonzumovat aZ padesatkrat vice rostlinného materialu,
nez jinak pottebuji (a piebytek vylou¢i). Nebo mohou
vyhledavat jiné zdroje sodiku. Receptor chuti soli od-
meénuje zivocichy za to, Ze se rozhodnou pro druhou
moznost a vyhledavaji sill, aby sladili svou silnou potte-
bu a vyrovnali svou Zivotni stechiometrickou rovnici.

Vét§ina saveti ma podle véeho dva druhy receptori,
které reaguji na sodik (Na) v soli (NaCl). Jeden z chuto-
vych receptort reaguje na sodik nad uréitou minimalni
prahovou koncentraci. Pokud je sodik piitomen nad
touto koncentraci, vysle do mozku signal. Nasleduje
pocit slasti a védomé vnimani ,slanosti®. Predstavte si,
ze se zakousnete do velkého mékkého Laugenbrezelu
v malém obchudku mezi letistém a nadrazim v Berliné
(alesponi na to jsme mysleli pii psani tohoto odstavce).
Tento prvni receptor privede savce k soli. Napriklad
sloni chodi stovky kilometra k bahnitym mistim se
slanou ptidou. P¥itom hluboko v zemi za sebou necha-
vaji otisky svych chodidel, otisky, které sleduji geografii
jejich potteb.

Jako je chybna nedostate¢na konzumace soli (a tedy
isodiku), stejné tak muize byt chybna i p#ilisna spotieba
soli. U savcu, kteii ziji v blizkosti moie, mtze snadno
dojit k poziti p#ili§ velkého mnoZstvi soli, pokud svou
zizen hasi slanou moiskou vodou. Aby se savci s timto
potencialnim problémem vyporadali, maji druhy chu-
tovy receptor pro suil, ktery detekuje vysokou koncent-
raci sodiku. KdyZ se tak stane, receptor vysle do mozku
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signal nelibosti a vznika védomy pocit ,,p¥ili§ mnoho!“.
Pokud se zakousnete do obzvlast slaného kusu Laugen-
brezelu a pocitite nutkani zbytek soli z néj setiit, jedna
se o onen druhy receptor, ktery se pravé aktivoval. Re-
ceptory slanosti navadéji suchozemské savce, at uz jde
o mysi, veverky, nebo o lidi, k takové koncentraci soli,
kterou v praméru oni i ostatni suchozemsti obratlovci
za poslednich nékolik desitek milionti let nejcastéji po-
trebovali. Vedou je pravé k témto koncentracim a sou-
¢asné je odvraceji od piilisné koncentrace.

Lucretius si predstavoval, Ze tuéna jidla jsou nejspis
tvoiena hladkymi atomy a hotka ¢&i kysela jidla atomy
ktivymi, drsnymi a ostnatymi. Neni tomu tak. Misto
toho zkusenost, kterou ma jakykoli Zivo¢ich s urc¢itou
potravinou, odrazi to, jak jsou jeho chutové receptory
propojeny s mozkem. Vjem, ktery zazivame v souvislosti
se soli, vjem ,slanosti®, je zcela libovolny. Mozn4 Ze vime,
Ze jini Zivo¢ichové maji chutové receptory pro stl stejné
jako my, a vime, Ze tyto receptory vyvolavaji chut a slast
(na zakladé podrobnych vyzkumt mysi a potkanti), a do-
konce v jakych koncentracich, ale nemtizeme védét, jak
tyto odlisné Zivoc¢i$né druhy pocituji ,slanost®. Nevime
piesné, jaky je pozitek ze setkani s takovou chuti u téch-
to jinych druhii. Ani nevime nic o prozitku chuti ¢i slasti
u jinych lidi, nez jsme my sami. Jen piedpokladame, Ze
jsou vidy tytéz.

Jak vidite na obrazku 1.1, sodik (Na) neni jedinym prv-
kem, ktery se v télech obratlovcii, napiiklad savcd, vy-
skytuje castéji nez v rostlinach. Stejné je tomu tak i u du-
siku (N). U rostlin a Zivo¢icht se dusik nachazi spise
v aminokyselinach a v nukleotidech. Aminokyseliny
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Obrazek 1.1 Hmotnostni procento, které prvky jsou
nejhojnéji zastoupeny a biologicky ,nezbytné“ u Zivocich(
(vodorovna osa), a jejich srovnani s jejich zastoupenim

u rostlin (svisla osa). Prvky s kladnymi hodnotami jsou
koncentrovanéjsi v zivoc€iSnych nez rostlinnych tkanich.
Napfiklad sodik (Na) je v télech savcl témér padesatkrat
(neboli 0 5000 %) koncentrovanéjsi nez v tkanich rostlin.
Naopak oxid kfemicity (Si) je o néco koncentrovanéjsi

v rostlinach nez v zZivocisich.

jsou jako dilky Lega, z nichz se tvoii bilkoviny, a nuk-
leotidy dilky, z nichz se stavi DNA a RNA.
Zivo¢ichové, kteti se zivi uré¢itymi rostlinami, at jsou

to prasata, lidé, nebo medvédi, mohou snadno skoncit
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s jidelni¢ckem chudym na dusik. V praméru maji Zivoci-
chové v poméru k télesné hmotnosti asi dvakrat vice du-
siku nez rostliny. Jak se s timto nedostatkem vyrovnavaji
vSezravci a byloZravci? Nékteré druhy prosté zkonzumu-
ji dvakrat (nebo jesté vickrat) tolik potravy, nez pottebu-
ji, a piebytek vylouci. Jako naptiklad msice nebo ¢ervci,
kteti saji sacharozu (cukr) proudici v Zilnatém systému
floém1t rostlin. Pritom z toho, co nasali, shromazdi men-
$i mnozstvi dusiku a tolik cukru, co pottebuiji, a zbytek
vylou¢i v podobé cukernaté vodic¢ky. Prebytky, které
vylouéi, nasledné sbiraji mravenci a nékteri lidé jako
pochoutku. (P¥edpoklada se, Ze biblickda mana mohla
byt prebytkem padajicim z ¢ervcti manovych, Trabutina
mannipara, kteti se zivi tamarysky.) Pro savce vSak tato
metoda vyvazovani zivin neni dobrym ¥e$enim. Jako
lepsi piistup se jevi chutovy receptor pro dusik nebo pro
tu ¢i onu sloudeninu, ktera indikuje potraviny s dusi-
kem. Ale az do roku 1907 nebyla u lidi znama zadna chut,
ktera by odpovidala ptitomnosti dusiku nebo aminoky-
selin a bilkovin v potravinach, v nichz se dusik nachazi.
V roce 1907 si Kikunae Ikeda, profesor chemie na cisai-
ské Tokijské univerzité, pochutnaval na misce s vyvarem,
ktery mél zménit jeho zivot. Byl to vyvar dasi. Ikeda uz
dasi jedl diive, ale pii této prileZitosti ho ohromila jeho
lahodnost. Byl slany, trochu sladky a byl v ném i naznak
néceho jiného, nééeho velmi dobrého. Tkeda se rozhodl,
Ze chce zjistit pavod této zvlastni chuti, velmi lahodné
chuti, kterou pozdéji nazval ,umami“. Slovo ,,umami®
ma koteny v japonskych slovech pro chutny, delikatni
(umai) a esenci (mi). Znamena ale také ,Jahodnou chut
a jeji miru® a rovnéz ,umnou véc, kterou si lze vychut-

{13

nat, zejména ve vztahu k technikam v uméni®.
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Poznamky

PREDMLUVA: EKO-EVOLUCNI GASTRONOMIE

1 Michael Tordoff, specialista na chut z Monellova
stiediska chemického smyslového vnimani, se po precteni
tohoto odstavce podélil o pribéh ze setkani Society for

the Study of Ingestive Behavior (Spolec¢nosti pro studium
stravovacich navyk(, coz je elegantni zplsob, jak fici
,Spoleénost pro studium jidla“). Clenové této spole¢nosti
byli pozadani, aby predlozili tfi az deset klicovych slov,
ktera popisuji jejich zajmy. Podle Michaela $lo o spoustu
specifickych, technickych klicovych slov, jako napriklad
.mozkové mechanismy", ,cholecystokinin“ a ,vzorce
stravovani“. Ale pouze jeden védec ze tfi set predem
zaslanych zminil slovo ,potéseni”. Odpovéd tohoto védce se
mezi ostatnimi natolik vyjimala, Ze si Tordoff i po dvaceti
letech pamatoval jeho jméno.
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2 To by bylo trochu dlouhé, i kdyz jako podtitul by to
fungovat mohlo. Vlastni Brillat-Savarin(yv podtitul je sam

0 sobé skvostnym soustem: ,Meditace o transcendentalni
gastronomii. Teoretické, historické a aktualni dilo vénované
parizské gastronomii od profesora, ¢lena nékolika
literarnich spole¢nosti®.

3 Slovo ,lahodny” (angl. ,delicious”, pozn. prekl.) pochazi
z latinského deliciosus, které oznacuje néco prijemného,
smyslného, nebo dokonce pozitkarského.

S JAZYKEM ZA ZUBY

1 Nebo jak to vyjadril sdm Lucretius: ,Vétsi pozorovatelna
télesa — Slunce a Mésic — jsou sloZena z atomd, stejné jako
lidé, sidla a zrnka pisku.”

2 Historici se domnivaji, ze k nalezu rukopisu doslo

v klastere Fulda. Mnoho fuldskych mnichl se vénovalo
opisovani rukopisd. Rukopisy se zapljcovaly k opisim (aby
se rozsirila knihovna) a kromé toho se opisovaly ty, které

se jiz v knihovné nachazely, aby se neztratily. V knihovné se
nakonec nachazelo nejméné 2 000 starobylych rukopisu.

3 David Norbrook, emeritni profesor literatury

na Oxfordské univerzité, nds upozornil, Ze pro Lucretia
neexistovala zadna hierarchie mezi zivo¢iSnymi druhy

a typy pozitkd, které zakousely. Lidé, mysi i ryby byli
predevsim animantum, zivi tvorové, zivé bytosti vedené
slastmi. Jak vSak Norbrook dale poznamenal, Lucretius se
domnival, Ze véci, v nichz lidé nachazeji potéseni, lze vybirat
a zdokonalovat. Stejné jako ostatni ZivoCichové se Fidime
svymi smysly a jejich projevy v nasi mysli, ale mGzeme

se také naucit milovat nové véci nebo staré véci novym
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zplsobem, coz je skutecnost, které se podrobnéji vénujeme
ve treti kapitole.

4 To vystihuje japonsky zvyk rikat pred jidlem itadakimasu,
dékuji. Podékovani nesméruje ke kuchari, ale k organismam,
jejichz prvky prechazeji do téla stravnika. ltadakimasu,
dékuji ti za tvadj zivot.

5 A aby to nebylo tak jednoduché, nejenom Ze Zivocisné
druhy musi tyto prvky najit ve spravném poméru, ale

musi také vyhledat vSechny slouéeniny, které si jejich télo
nedokaze vytvorit samo, a to ani pomoci téchto prvkd.
Napriklad lidska téla ani téla nékterych dalSich druh si
nedokazou vytvorit vitamin C, i kdyz k tomu maji spravné
slozky. Musi najit a snist organismy, které vitamin C obsahuji.
6 Viceméné. Cim vy3si je postaveni v trofické

hladiné (od bylozravce k predatorovi, od predatora

k hyperpredatorovi), tim vyssi je relativni koncentrace
fosforu a dusiku v télech zivocichu. V disledku toho

kocka, kterd sezere mys, musi stale kompenzovat vyssi
koncentraci fosforu ve svém téle nez v téle mysi. Viz
Gonzalez, Angélica L. — Céréghino, Régis — Dézerald,
Olivier — Farjalla, Vinicius F. — Leroy, Céline — Richardson,
Barbara A. — Richardson, Michael J. — Romero, Gustavo Q. —
Srivastava, Diane S.: ,Ecological mechanisms and phylogeny
shape invertebrate steichiometry: A test using detritus-
based communities across Central and South America“,
Functional Ecology, roc. 32, ¢. 10, 2018, s. 2448-2463.

7 Jednotlivé chutové receptory se nachazeji také

v travicim traktu, dutinach, a dokonce v plicich. Tyto
izolované chutové receptory pomahaji tridit kousky svéta

na dobré a $patné, ale délaji to rizné. Nevyvolavaji védomé
chutové vjemy. Zda se, Ze jejich Uloha spociva spise v tom,
ze pomahaji télu rici, jak ma s uréitymi slouc¢eninami nalozit,
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nez zda ma potravinu pozfit, nebo ne. Breslin, Paul A. S.:
Chemical Senses in Feeding, Belonging, and Surviving: Or, Are
You Going to Eat That? Cambridge: Cambridge University
Press 2019.

8 Navzdory tomu, co jste se pravdépodobné ucili

na stredni Skole v biologii, neni to tak, ze rizné casti jazyka
vnimaji rizné chuté. Kazdy chutovy poharek podle vseho
obsahuje ve svych bunkach podobnych okvétnim listkim
vSechny typy chutovych receptord.
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