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MAITSE

Kas oskate loetleda koiki pohimaitseid? Kindlasti on olemas magus,
hapu, soolane ja moru. Veel midagi? Tanapédeval nimetab suurem osa
uurijaid viienda maitsena umamit. Umami tihendab ,,hérku maitset”
ja selle avastas 1908. aastal Jaapani teadlane Kikunae Ikeda. Seda mait-
set annab edasi glutamiinhape, mis kuulub aminohapete hulka. Ena-
masti seostatakse seda naatriumvesinikglutamaadiga, mis on gluta-
miinhappe derivaat. Monel tekib kiusatus lisada valikusse ka metalne
maitse, rasvhapped, kokumi ja veel kuni 15 pohimaitset —, ehkki isegi
mina ei ole suuremast osast neist kuulnud.! Ja moned teadlased uuri-
vad, kas sellised asjad nagu pohimaitsed on iildse olemas!*

Paljud inimesed teevad aga toidust ja joogist radkides selle vea, et
mainivad puuvilja-, liha-, taime-, tsitruse-, korbe-, suitsu- ja isegi
mullamaitset. Aga need ei ole maitsed. Rangelt vottes on need 16hna-
maitsed ehk mekid.’ Arge muretsege, enamik inimesi ei saa erinevusest
aru. Aga kuidas neil siis vahet teha? Pigistage nina kinni - kéik, mis
alles jadb, on maitse (vihemalt eeldusel, et te ei meki midagi sellist, mis
aktiveerib kolmiknarvi, naiteks t$illi voi mentool). Kui naeme vaeva
juba pohiméistetega, mis lootust on siis keerukamatel meeltevahelistel
interaktsioonidel? Maitsekiisimus oleks lihtne, kui see ei oleks nii
keeruline!
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KAS TE MOTLETE MAITSET VOI MEKKI
(JA ON NEIL ULDSE VAHET)?

Suurem osa sellest, mida inimesed maitseks (taste) nimetavad, on
tegelikult maitselohn ehk mekk (flavour), ja paljud asjad, mida mekki-
dena kirjeldatakse, osutuvad lihemal uurimisel maitseteks.* Méned
keeled pddsevad sellest probleemist, kasutades mélema nahtuse kohta
sama sona.”* Tegelikult tuli luua uus séna - ja see neologism on fleiv
(flave). Nditeks voiks delda ,,Mulle meeldib selle Roquefort’i fleiv®.
Vaatame, kas see laheb massidesse. Viljakutseid pakuvad ka perifeer-
semad stiimulid. Votame nditeks mentooli, mis meenutab minti ja
avaldub ndtsu ndrimisel: kas on see maitse, 16hn voi mekk? Tegelikult
koik kolm ja pealegi tekitab see iseloomuliku suud jahutava tunde.
Metallimaitse, mida markame verd maitstes, paneb uurijad samuti
pead kratsima, sest nad ei oska Gelda, kas see tuleks klassifitseerida
pohimaitseks, aroomiks, mekiks v6i nende mingisuguseks kombi-
natsiooniks.”

Enamik inimesi on kuulnud méistet ,keelekaart®. Seda mainivad
peaaegu koik viimase 75 aasta jooksul avaldatud 6pikud meele teemal.
Pohimotteliselt tunneme koik magusat maitset keele esimese otsaga,
moru iiksnes keele tagaosaga, haput kiilgedega jne. Ent 6pikud eksivad:
teie keel nii ei toota! Selle levinud vddrarusaama pohjus on valesti
tolgitud varane Saksa doktoriviitekiri, mis ilmus populaarses Pohja-
Ameerika psithholoogiadpikus, mille 1942. aastal pani kirja Edwin
Boring.® See on niilid selgeks tehtud, aga lubage kiisida, kas teil on tildse
aimu, kuidas retseptorid keelel asetsevad? Ei, ega ma arvanudki. Nii
fundamentaalne asi, nii téhtis ellujagdmise seisukohast, ja ometi ei ole
kellelgi tegelikult aimu, kuidas see kdik to6tab. Sokeeriv - voi ei?

Maitseretseptorid ei ole jaotunud iihtlaselt, ent ei ole ka tdiuslikult
segmenteeritud, nagu sageli tsiteeritud keelekaart uskuda laseb. Nagu
tihti juhtub, on 6ige vastus kusagil vahepeal. Iga maitsepung tunneb
koiki viit pohimaitset. Need maitsepungad asuvad peamiselt keele
esiosas voi tagaosa kiilgedel. Keele keskel maitsepungi ei ole.” Huvitaval

* Tegelikult on ka eesti keel iiks neist, mis on sellest probleemist paasenud, kuid
tolke voimalikkuse huvides on tdlkija teinud valiku, et faste on ,maitse” ja flavour
on ,,mekk® (Tolkija mérkus.)
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kombel kipuvad paljud inimesed (sealhulgas kokad) kinnitama, et
tunnevad magusat maitset pigem keele esiotsaga, haput kiilgedega ja
morudus voi kootavus ndivat sageli margatavam keele tagaosas.'” Minu
jaoks on puhtal umami-lahendusel suud tditev omadus, mille sarnast ei
paku tikski teine maitse.

Aga tegelikult on kiisimus selles, kuidas nii paljud inimesed said
nii kaua nii tosiselt eksida. Osa pohjusest voib peituda ,madalamate®
tajude pikaajalises teaduslikus eiramises. Teine tegur on tdendoliselt
seotud moistuse méngitavate vingerpussidega maitsetajude konst-
rueerimisel, néiteks voib tuua ,,suutunde” ja ,magusa l6hna“ (millest
radgime edaspidi). Nagu ikka ja jélle nii selles kui ka jargmises peatiikis
ndeme, on suus viga vahe tapselt nii, nagu néib.

OOTUSPARASUS

Voite ju kiisida, miks ometi peab iiks kokk, olgu ta siis tdnapdeva kokk,
kes tootab Michelini tdrniga korgema taseme restoranis, voi teie ise, kui
te koogis riigades kiilaliste tulekuks valmistute, teadma, mis toimub
teenindatavate inimeste peas? Miks mitte lihtsalt tugineda kulinaaria-
koolis omandatud voi telerist 16putuid kokandussaateid vaadates nopi-
tud oskustele? Miks mitte keskenduda koostisosade hooajalisusele,
kohalikkusele, ettevalmistusele ja ehk ka serveerimiskunstile? Muud
pole teil ju vaja, ega?'! Gastrofiiiisikuna tean, kui tdhtis on padseda
soojale pihe, et moista ja suunata tema toiduootusi. Uksnes siis, kui
parim toit on kombineeritud igete ootustega, on meil lootust pakkuda
toeliselt hdid maitseelamusi.

Mulle meeldib vaga niha, et jirjest rohkem noori kokkasid motleb
itha hoolikamalt jdrele, kuidas toita kiilastajate moistust ja mitte
tiksnes suid. Olen kindel, et see on suuresti seotud selliste staar-
kokkade nagu Ferran Adria ja Heston Blumenthali méjuga, kellest
molemaga mul on olnud 6nn koos tédtada. Kui nemad midagi ees
teevad, teevad teised kindlasti jarele. Aga see ei vasta ikka fundamen-
taalsemale kiisimusele, mis sundis tippkokkasid iildse kiilastajate
moistuse peale motlema. Loppude 16puks ei ole see tildse see, mida
kokakoolis opetatakse.
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Hestonil sai koik alguse jadtisest. 1990. aastate 16pus valmistas
Heston krabirisoto korvale krabijdatist. Tippkokale see maitse meeldis
ja vdikese nikerdamise jarel tundus talle, et maitsestus on tépselt paras.
Aga mida kiilastajad arvavad? (Tavaliselt proovitakse koiki uusi roogi
jarele restoranist {ile tee asuvas testkoogis. Kui asi on saanud Hestoni
heakskiidu - ja see on aeglane ning tdpsust néudev protsess —, on
jargmine samm proovida rooga paari stammkunde peal, et vaadata,
kuidas see neile meeldib. Vaid siis, kui roog labib kogu kadalipu, tekib
sel voimalus jouda restorani degusteerimismeniiiisse.)

Kujutage niitid ette stseeni: voib peaaegu nédha, kuidas Heston —
tdpselt nagu mones televisiooni kokandussaates — vaatab koogist vilja
ootusdreva ndoga, oodates kiilastajate heakskiitu oma uusimale
kulinaarsele loomingule, mida laua taga istuvatele katsejanestele
parasjagu ette kantakse. Aga vahemalt sel juhul ei olnud reaktsioon
tildse niisugune, mida oodati. ,,066k! See on jole! Kohutavalt soolane.
Noh, voib-olla ma liialdan pisut — aga uskuge mind, reaktsioon ei olnud
hea.

Mis siis valesti laks? Kuidas vois tiks maailma tippkokkasid leida, et
roog maitseb tipselt digesti, kui moned stammkunded pidasid seda
selgelt iile soolatuks? Arvan, et vastus nditab just seda, kui olulised on
toidu- ja joogielamuste korral ootused. Teisisonu, see, mis on rooga
maitsva inimese peas, on sama tahtis kui see, mis on tema suus voi
taldrikul.” Kui einestajad nagid roosakaspunast jaitist (mida laboris
vorreldi ka suitsulohejddtisega), ennustasid nad kohemaid endamisi,
mida neile antakse. Oelge, mis maitset teie eeldaksite tundvat, kui teile
selline roog ette antakse?

Suuremale osale lddnemaailma elanikest seostub roosakaspunane,
pealtnidha kiilmutatud magusroog magusa puuviljajaidtisega, millel on
arvatavasti maasika maik. ,Magus, puuviljamaitseline, see meeldib
mulle, aga see ei ole mulle kuigi hea, koik see kiib kiilastajal iithe
silmapilgu jooksul peast labi. Loppude 16puks on aju iiks peamisi iiles-
andeid vilja moelda, millised toidud on toitvad ja vddrivad tihelepanu
(ja ehk ka puu otsa ronimise vaeva) ning millised voivad olla miirgised
ja seetottu vadrt pigem valtimist. Ent harvadel juhtudel, kui ennustused
osutuvad valeks, voib jargnev iillatus voi ,ootuse tiihjaks osutumine®
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tulla suure $okina. Tegelikult voib see olla lausa ebameeldiv."* Hestoni
restorani kiilastajad eeldasid arvatavasti, et hakkavad maitsma midagi
magusat, aga see, mis koogist vdlja toodi, oli hoopis soolane jda.
Teisisonu eeldasid nad maasikat ja said hoopis kiilmutatud krabileent!
Soolane jaatis vois ju olla Inglismaal saja aasta eest populaarne, aga
praeguseks on see unustusehélma vajunud.”

Voimsas gastrofiitisikaliste eksperimentide seerias néditas Martin
Yeomans koos Sussexi iilikooli meeskonna ja Hestoniga, et inimeste
ootusi on vdimalik radikaalselt méjutada ja neid kiilmutatud roosat
maiust armastama meelitada iiksnes roa nime muutes.'® Laborikatsetes
ei olnud osaliste ootuste muutmiseks vaja muud, kui neile 6elda, et see
on soolane jdi, voi anda roale salaparane nimi ,,Toit 386“. Nime voi
toidu kirjeldusega kaasnevad ootused viisid selleni, et inimesed nauti-
sid jaatist oluliselt rohkem kui need, kellele polnud roa kohta enne
maitsmist midagi 6eldud. Mis koige olulisem, nende meelest ei olnud
see ka liialt soolane.

Teadusuuringud néitavad, et esimene kokkupuude mekiga mojutab
ka hilisemaid kokkupuuteid, isegi kui me hiljem tépselt teame, mida
maitseme. Ehkki toime ei pruugi alati olla nii dramaatiline kui Hestoni
roosa ja soolase jaitisega, oleme koik arvatavasti midagi sddrast koge-
nud. Miletan, kuidas ma 15 aasta eest esimest korda Jaapanis kiies
ostsin tanavalt helerohelise jdatise. Oli kuum kevadpiev ja need virs-
kendava vdlimusega jddtised olid koigil kdes. Mul polnud mingit kaht-
lust, et see on miindimaitseline, tdpselt nagu Suurbritannias. Aga proo-
vides tabas mind $okk, sest selgus midagi tdiesti ootamatut: see oli
hoopis rohelise tee jadtis. Omamoodi maitsev, kuid pean tunnistama, et
ma pole esmasest iillatusest iile saanudki ja see meenub iga kord, kui
mulle Jaapanis kausitéis ette pannakse.

Olgu roa nimi voi kirjeldus milline tahes ja nahku see vilja milline
tahes, vihjed on alati olemas ning aitavad ootusi suunata."” Ootused aga
mojutavad otsuseid ja taju, ehkki monikord vaevumargatavalt. Isegi
kodus stiiia tehes oleneb soojate toidukogemus samavord sellest, mis
toimub nende peas, kuivord sellest, mida nad endale suhu panevad.

Ent ootusi ei médra iiksnes toidu virvus ega muud nédhtavad
omadused.’
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MibA UTLEB NIMI?

Kujutage ette, et viibite peenes restoranis ja otsite meniiiist midagi stiiia.
Te teate juba, et tahate kala, aga millist? Oletame, et te ndete meniiiis
patagoonia kihvkala. Kas telliksite seda? Ei, ega ma arvanudki. Keegi
teine ka ei tellinud. Toelise ,stigavike koletise“ miitiginumbrid olid
aastaid masendavad. Polnud vahet, kuidas kokad seda valmistasid,
kiilastajad tombasid nina kirtsu ja valisid hoopis midagi muud. Nende
pilk kammis meniiiid, otsides midagi, mis kolaks ... noh, titleme, veidi
ligitombavamalt.

Aga kas reaktsioon oleks teie meelest teistsugune, kui kiilastajad
nédeksid mentiiis T$iili meriahvenat? See kolab kahtlemata palju pare-
mini, eks ole? Asi on selles, et need kaks nime tdhistavad iiht ja seda-
sama kala! Selle praegu jatkusuutlikult ptiiitava kala miiik on tous-
nud -mitmel maailma turul (sh Pohja-Ameerikas, Suurbritannias ja
Austraalias) kovasti tile 1000 protsendi - jah, kolme nulliga arv. Nipp
oli lihtne: vaheta nimi dra. See on iiks parimaid néiteid, kuidas ,,nime
abil niigida“, nagu kéitumisokonomistid armastavad 6elda.” Konealune
kala ilmus otsemaid parimate restoranide meniiiisse ja see suundumus
ei paista senini jarele andvat. Taas oleneb koik sellest, mis on kiilastaja
motteis ja milliseid seoseid ta erinevate siltide voi kirjelduste vahel
loob.

Kiilmutatud krabileeme voi suitsulohejéddtise ja Patagoonia kihvkala
juhtumid on erandlikud: need said valitud, et kirjeldada teatud
pohimaotet nimetuste olulisuse kohta toiduelamuses. Vaadake ringi ja
leiate argiseid néiteid, mis toestavad sedasama. Kas olete nditeks kunagi
moelnud, miks on kuldne vikerforell palju populaarsem kui tavaline
joeforell? Traditsioonilise koolitusega koka motteis voivad otsemaid
hakata méngima maitse- voi tekstuurierinevused, samuti voib ta huvi
tunda, kuidas seda kala tapetakse.?” Aga miks piirduda kaladega? Millal
te viimati soite ugli-nimelist puuvilja (greipfruudi voi pomelo hiibriidi
apelsini ja mandariiniga)? Just nimelt. Paneb moétlema, kui palju
populaarsem see tsitruste perekonna liige voiks olla, kui talle oleks
pandud teine nimi. Mitme toiduaine populaarsuse languse viimastel
aastatel, olgu need siis frikadellid (ingl k faggot, pede), pollak (sarnaneb
ingl k sonaga bollock, munand) voi rosinapuding (ingl k spotted dick,
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laiguline noku) voib osaliselt panna nende ebadnnestunud nimede
arvele.”!

SUURED OOTUSED

Mboned teist voivad juba mdelda, kas samasuguse nimetamisméngu abil
saaks tdiustada inimeste elamust toidust voi joogist, mida te neile
juhtumisi pakute. Kahjuks kahtlen stigavalt, kas suudate enamiku argi-
toitude miiliki suurendada sedavord, nagu patagoonia kihvkala —
vabandust, tsiili meriahvena — ndide uskuda laseb. Kui teie nina pole
torgatud just vaga sligavale modernistlike kokaraamatute vahele, ei
onnestu teil koduste toitude s66jaid varvidega nii pohjalikult vale-
jalgedele eksitada, nagu Hestoni kiilmutatud roa roosakaspunane vir-
vus seda kahtlemata tegi.”> Eeldan, et teie jairgmise 6htusoogi road ei
peta kedagi dra. Tavapéraste roogade varvus on tdendolise maitsepaleti
iisna usaldusvddrne nditaja. Asjad hakkavad viltu minema peamiselt
modernistlikes restoranides voi kaugel vilismaal. Nii et drge muret-
sege!

Roale vastav nimi voi kirjeldus vddrib kindlasti selle viljamotle-
misele kulutatud aega, ka siis, kui valmistate seda kodus. Jairgmine
ndide: liksnes pastasalati nimetamine salatiks pastaga (muutes seega
vaid sonade jarjekorda) paneb inimesi seda pidama pisut tervisliku-
maks. Kui lisada veel kirjeldavaid elemente, néditeks kui restoranipidaja
kirjeldab rooga ,,Napoli pasta krompsuva viarske mahesalatiga®, saab
roog tdendoliselt rohkem positiivseid kommentaare.”

Ootuspérasus on sama tihtis ka supermarketis. Miks muidu on
need hakanud toidupakendite etikettidel kasutama védljamoeldud
farmide nimesid?** Pean silmas selliseid nimesid nagu Rosedene ja
Nightingale,¥, mis voivad kiill silme ette manada pilte maaldhedasest
idillist, aga tegelikult pole seda olemas. Miks moned supermarketid
seda siis teevad? Selgub, et me maksame tdpselt sama toidu, nditeks
einevdileiva eest rohkem, kui juustu selle vahel on vdidetavalt tootnud
Cumbria Duxfieldi talunik John Biggs. Loomulikult ei ole teil ega
minul aimugi, kuidas selle taluniku juust maitseb, sest ma métlesin ta

*  Eestis nditeks Kodukoha, Farmi jt. (Tolkija mérkus.)



