&
o e T
@, 5
“’u b ; \F. -
' - '

Struény priivodce smyslovym uéenim

6%

Slow )Food@)



Autofri:
Carla Barzano a Michele Fossi

Vzdélavaci konzultace: Luisa Marconi
Ilustrace: Cinzia Ghigliano

Preklad: Ondrej Houdek

Graficka Uprava: Andrea Carminati
VytiSténo na recyklovany papir.

© Copyright 2010 - Slow Food® - Bra (CN), Italie
VSechna prava vyhrazena. Zakaz publikace kterékoli z asti tohoto
dokumentu bez vyslovného souhlasu vydavatele.



Obsah

Kapitola 1 - Uvod
1.1 Proc vzdélavat smysly?

Kapitola 2 - Workshopy uceni o chuti

2.1 Metodika
2.1.1 Uceni a zména pomoci zazitkd
2.1.2 Ulohy a cesty
2.1.3 Spolecny jazyk pro porozumeéni a vyménu
2.1.4 Poznat smysly
2.1.5 Jaky vék?
2.1.6 Kolik tcastnikd?
2.1.7 Jaké potraviny?

2.2 Organizace workshopU
221 Cas
2.2.2 Cetnost
2.2.3 Spoluprace a rozdéleni tkold
2.2.4 Prostor
2.2.5 Materidly
2.2.6 Priprava workshopu
2.2.7 Hygiena a bezpecnost

Ramecek: Organizace workshopu: spole¢na rutina

Kapitola 3 - Vicesmyslové vnimani: Emoce, pamétové ulohy
Uloha 3.1: Analyza svaciny
Pisen péti smysll
Zvireci smysly
Vzpominky

Kapitola 4 - Zrak
Uloha 4.1 Divat, ale nesahat!
Krajina venkova
Vizualni pamét
Barvy ro¢nich obdobf
Barevny atlas mistniho ovoce a zeleniny
Uloha 4.2 Na lovu barviv
PFirodni a uméla barviva
Barvy reklam
Ramecek Popis pomoci odi

Kapitola 5 - Cich

Uloha 5.1 Objevovani mistnich aromatickych bylin
Vonf jako...
Vonava prochazka

Uloha 5.2 Voriavé pary
Vzpominka pomoci nosu

Ramecek Chuté

Ramecek Popis pomoci nosu

O W O000~Ooo OO M~ B

Kapitola 6 - Hmat

Korenéne jako

Uloha 6.1 Ochutnavka rukama: Textura potravin
Co je v polstari?

~ Rucevtésteé

Uloha 6.2 Ochutnavka Usty: Konzistence potravin
Chutnost
Tucné nebo libové?

Ramecek Popis pomoci rukou a Ust...

Kapitola 7 - Chut’

Uloha 7.1 Rozpoznani dne ¢ty¥ zakladnich chutf
Rozpoznani chuti umami
Jak se ménf chuté
Preference
Vliv teploty na chut

Uloha 7.2 Hodnoceni prahu vnimani sladké chuti
MéFen( prahu vnimani slané a horké chuti
Sladky jako...

Ramecek Popis pomoci Ust...

Kapitola 8 - Sluch

Uloha 8.1 Kfup a prask: Rozpoznavani potravin pomoci zvuku
Imitace zvukU
Onomatopoicka pisen

Uloha 8.2 Vliv vn&jsiho hluku
Zvuky mist, kde jime
Hlukové znecisténi

Ramecek Popis pomoci usi...

Kapitola 9 - Vicesmyslové vnimani
9.1 RuSeni mezi smysly
Uloha 9.1.1 Kdyz ¢ich narusuje zrak
Uloha 9.1.2 Vliv konzistence na chut
Uloha 9.1.3 Rozpoznavani prichuti: Chut's viini a bez viing
Oslavujme biologickou rozmanitost
9.2 Orchestr smysld
Uloha 9.2.1 Zebfitek potravin
Vizualni skala
Uloha 9.2.2 Kvantitativni a deskriptivni analyza
Srovnavani kvality

Slovni zasoby smysli
Doporucena literatura
Kontakty

Spravné, zdravé, spravedlivé

29
30
30
31
32
32
33
33
34

35
36
38
39
39
40
40
42
42
43

44
44
45
45
46
46
47
47

48
48
49
50
51
52
52
52
54
54
57

59
62
64
65




1.1 Proc vzdélavat smysly?

Smysly hraji v nasich kazdodennich zivotech zasadni roli. Tato role ma kli-
Covy Vliv na to, jak se rozhodujeme a jak zijeme.

Dnes vime, Ze vnimani reality na zakladé vjemU ziskanych prostrednictvim
smysld, ma nevyhnutelny Gc¢inek na vyvoj emoci, védomi a nervového sys-
tému. Smyslové viemy ziskavame jiz v déloze matky od samotného zacat-
ku Zivota. Den co den nasavame nekonecnou sekvenci smyslovych viemd,
které pochazeji z prostredi a kultury, ve kterych zijeme. Tyto vjemy definuji
a formuji spojeni v nasem mozku a paméti.

Prozité zkuSenosti tak maji zasadni konstruktivni ucinek. Mohou vytvorit,
posilit, ale také oslabit synapse a nervové obvody, zasadné ovliviiovat for-
movani a regeneraci neuronovych siti, které zase stoji za lidskou osobnos-
ti, nazory a chutémi. Vzniklé nervoveé obvody jsou unikatni, nenahraditelné
a zcela individualni. Vjemy jsou tedy primarné subjektivni jev a potvrzuji
fakt, ze priroda uprednostnuje rozmanitost. Prostredi, ve kterém zijeme,
vsak vytvari spolecné cesty, které poté urcuji dusevni spriznénost a sdilent.
Cim vice rozmanitych zkugenosti a podnétd ziskdme, tim vétsi sance je,
Ze si vybudujeme vyvazenou osobnost, kterd ndm pomUze porozumét
slozitosti svéta socidlnich vztah(l a spotfeby. Siroké $kala podnétd navic
prispiva k zachovani individudinich rozdil, které jsou Zivotné ddlezitym
katalyzatorem rlstu a vyvoje, a to jak biologicky, tak socidlné a kulturné.
Globalizace a Zivotnf styl zdpadniho svéta se rozsifily zavratnym zpUso-
bem - stadi se jen podivat na vyvoj v oblasti dopravy nebo informacnich
sitl. Tento vyvoj vsak s sebou nese vysoké riziko mensi rozmanitosti, sku-
tecné vjemové deprivace, coz mtze mit pro lidskou spole¢nost nepredvi-
datelné nasledky.

DUlezitym faktorem v tomto ohledu je naSe postupné odlucovani od pri-
rody a jejich rytmd, tisict odliSnych druhd vegetace, barev a vini. Modernf
mestské prostredi se naopak vyznacuje anonymitou, prazdnotou a stan-
dardizaci. Podle nékterych antropologt mUize napfiklad znecisténi v met-
ropolich vyvolat podminény reflex, ktery zpdsobuje druh apnoe (doc¢asné
preruseni dychani), coz vede k postupnému oslabovani ¢ichu. Totéz plati
pro potraviny. Opakovand a vzdy stejna chut' mnoha pramyslovych vyrob-
ki v kombinaci s masivnim naduzivanim sladidel, soli a umélych aromat,
vede k postupnému snizeni citlivosti chuti, coz zase vytvari potrebu jestée
vetsiho pouziti téchto latek. Vysledné navyky se poté promitaji do omeze-
né citlivosti a neschopnosti rozpoznat a ocenit rozmanitost chuti ,prirod-

nich” potravin, jako jsou mistni a sezénni ovoce a zelenina. Prilis ¢asto jsou
tyto vlastnosti opomijeny ve prospech bezkrevnych sklenikovych plodin.
Situace je vazna. Existuje riziko nenavratneé poskozeného potencialu roz-
manitosti a transformace na ,robotické” spotrebitele na pozadi snizené
smyslové kapacity.

Prvnim krokem k obnové je ndvrat k prirodé jako plvodu vseho, co nds
obklopuje, vcetné technologického rozvoje. To povede k obnovené roz-
manitosti a ¢etnosti podnéty, které potrebujeme k obnové smysld, a tim i
emoci a myslenek.

Workshopy smyslového uceni, které popisujeme na nasledujicich stran-
kach, davaji Ucastniklim moznost Ucastnit se fizenych zazitkd v chrané-
ném prostredi. Tyto zkuSenosti Ucastniklim pomohou rozpoznat a inter-
pretovat smyslové podnéty a lépe si uvedomit, jaké potraviny nakupuji. Na

této kognitivni cesté hraji hlavni roli mistni potraviny, protoze jejich kvalita
odrazi samotnou kulturu, ktera je produkuje, a jeji spojeni s rovnovahou
ekosystému. Workshopy jsou pouze zacatkem dlouhé cesty, ktera vede
na misto, kde nas jako zivocisny druh spojuje myslenka odpovednosti za
ochranu a rozvoj prostredi bohatého na podnéty.

Vérime, ze na této cesté se nam podari pomoci i tém nejmensim, aby
toto Sirsi pojeti sveta pochopili a vycvicili své smysly, a tim ziskali moznost
posoudit dopady svych rozhodnuti na viastni budoucnost a Celit vyzvam
ochrany zivotniho prostredi a spoleCenské prosperity, které definuji nase

stolet;.



2.1 Metodika

Workshopy, které navrhujeme, jsou predevsim idealnim mistem pro uceni
a vymeénu. Neni to vsak samotny fyzicky prostor, na ¢em zalezi (workshop
mUZe byt porddan kdekoli, tfeba venku), ale na pouzité metodice. Ta je za-
lozena na zkuSenostech, spolupraci a radosti ze spolecného konani. Pod-
nety, které vyplyvaji ze zkusenosti, umoznuji kazdému ucastnikovi restruk-
turalizovat svou smyslovou pamét. To se déje prostrednictvim celostni
cesty napric smysly, pres emoce, rozvoj manualnich, kreativnich, intuitiv-
nich a imagindrnich dovednosti az k pochopeni nékterych mechanismd,
které urcuji nase volby coby spotrebitele, a jejich obnove.

Workshop je mistem, kde se podporuje jedinecnost a rozmanitost zkuse-
nosti kazdého z nas bez soudd a zabéhlych vzorcl. Zde je nase individuali-
ta vnimana jako dédictvi, které prispiva k obohaceni kolektivni zkusenosti.
To plati zejména pro nejmladsi Ucastniky. Je také dUlezité si uvédomit, Ze
bez ohledu na to, jak nevyznamné nebo neudrzitelné se nase konzumni
navyky mohou zdat, plati, ze jsou nedilnou soucasti osobnosti kazdého
Cloveka a nelze je popirat, pouze obohatit a obnovit prostrednictvim no-
vych zkusenosti. Kazdy ucastnik je tak protagonistou své vlastni individu-
alnf cesty uceni a zaroven je povzbuzovan ke sdileni pravidel a komunikaci,

ktera prispéje ke vzdélavani a vzajemné obnove.

Ddveérnost a obnova

Navrhovana cviceni se zakladaji na zkuSenostech, které integruji prvky
znamé nejmladsim détem (svacina, rychlé obcerstveni, domaci zvyky, re-
klama), a na ty, které jsou pro jejich smyslovy vesmir nové (ochutnavka ty-
pickych vyrobkU, femesina vyroba potravin). To zabranuje nedlvére, kterd
mUzZe vést k uzavieni se a odmitani, zatimco stimuluje zajem.
Jednoduché/slozité

Ulohy za¢inaji v jasné definované situaci (pro zacatek jednoduché a jasné
ohranicené) a nasledné smeruji ven do slozitosti ekosystému a na mista
vyroby a spotreby, ktera znaci skutecny sveét, ve kterem pobyvame.
Spojeni a integrace fazi

Kazdou Ulohu je mozné provést samostatné, nicméne je vhodné zaclenit
je do Sirsiho kontextu cesty o nékolika fazich.

To umoznuje dakladné&jsi zkoumani rdznych smyslovych viemu - nejprve
samostatné a poté spolecné, coz pridadva hodnotu vztahdm a synergiim
mezi rbznymi smysly. V kazdém pripadé plati, Ze neexistuje Zadna cilova
destinace. Senzorické vzdélavani je cesta, ktera trva po cely zivot, a kazdy
jednotlivy viem je soucasti procesu uceni. Cim vice jsou stimuly koherent-
ni, integrované a opakovaneé, tim vétsi je jejich ucinnost pro aktivaci zmeény.
Opakujte a obnovujte zkusenosti

Je proto uzitecné zkusenosti opakovat, jak v ramci workshopu, tak mimo
néj (napriklad doma), zavadét inovace vzniklé z prispévkl Ucastnikd bé-
hem provadéni kurzu a davat Ucastnikim stéle vice moznosti mit vliv na
jejich pldnovani. Pro posileni procesu uceni je také dilezité motivovat
Ucastniky k rozvoji réiznych interpretaci a nahlizet na zkusenosti z rdznych
Uhll pohledu. S timto cilem byly sestaveny dodatecné Ulohy, které nasle-
duji po kazdé zkusenosti.

Nejdrive pochopit, poté se naucit

Pred zahajenim uloh je vhodné si vSechny faze nejméne jednou osobné
projit (idealné s pomoci externiho pozorovatele), abyste pochopili a blize
prozkoumali zamyslené cile.

Osvojeni si slovni zasoby vhodné pro vyjadreni naseho vnimani je nezbyt-
né pro formovani a posileni porozumeéni nasim zkusenostem. Jazyk nam
umoznuje porovnavat a identifikovat podobnosti a rozdily, coz dale posi-
luje logické a kritické dovednosti.

Prvnim krokem je pozadat ucastniky, aby si nasli individualni jazyk a aby
nové viemy popisovali pomoci novych slov. Je dileZité, aby se kazdy mél
moznost svobodné vyjadrit, aniz by byl méren a souzen.

Teprve po rozsireni individualni slovni zasoby je mozné rozvinout spolec-
ny jazyk, a to prostrednictvim vymény a porovnavani udajl, coz umozni
sdilenf vysledk zkuSenosti. Kolektivni hodnoceni je zakladnim krokem
na cesteé poznani, jelikoz pomaha prekonat hranice subjektivniho vnimani
a preferenci a umoznuje dosazeni objektivni predstavy o kvalité. Sdileni
podporuje porozumeéni, napriklad, ze nékteré neoblibené potraviny mo-
hou byt vyjimecné kvality, a naopak, ze nékteré popularni potraviny viast-
ne nemaji valnou kvalitu ani hodnotu.

Ukol v&domého sdileni jazyka presahuje rozmér jidla a umozfiuje ndm
zahdjit dialog mezi sebou a ostatnimi.



To je zakladni premisou, pokud chceme konfrontovat slozitost sveta kon-
zumace.
Nékolik rad:
Spolecné se skupinou si vyjasnéte vyznam jednotlivych pojmd.
K popisu zkoumanych senzorickych vlastnosti pouzivejte presné vyrazy.
DrZte se stanovené slovni zasoby a vyhnéte se synonymdm.
Nepouzivejte implikace nebo subjektivni ¢i potéseni se tykajici vyrazy
(napr. chutna mi, nechutna mi), ale pouze ty, o kterych jste diskutovali.
Na konci kazdé kapitoly najdete kratky seznam slov vztahuijicich se ke zkou-
manému smyslu (ramecek s nazvem ,Popis pomoci...”). Provadéjte ulohy a

./

hry, které pomahaji rozSirovat slovni zasobu odpovidajici véku ditéte.

Vnimani prostredi, které nas obklopuje, a tedy i potravy, se vzdy vaze na
soucasnou aktivaci vicesmyslovych podnétl, které ¢asto interpretujeme
Napriklad v pripadé potravin plati, Ze prestoze muUze byt jeden ze smys-
|G dominantni, celkovy obrdzek si utvorime na zdkladé kombinovaného
pUsobeni vsech smysld. To, spole¢né s kulturou, kterd na nds pulsobi z
okoli, urCuje nase volby. Nicméng, pokud chceme byt schopni rozpoznat a
ocenit kvalitu potravin, je vhodné se naucit interpretovat odlisné smyslove
viemy a porozumeét mechanismdm, kterymi se spojuji a vzajemné reaguiji,
Cimz vytvareji vicesmyslove vnimani.

Po Uvodni vicesmyslové ochutndvce, kterd stimuluje zvédavost Ucastnikd
a ktera jim umozni pochopit nékteré emocionalni aspekty spojené s vybe-
rem jidla, se kurz postupné zameri na jednotlivé smysly, aby se nakonec
vratil k vicesmyslovému hodnoceni. Nove ziskané dovednosti z ného ucini
odlisny, vice informovany zazitek.

Pro Ucast na ulohach neexistuji zadné vekove hranice.

Nezapomente vsak, ze déti do véku 7 az 8 let maji subjektivni, intuitivni a
univerzalni pohled na realitu. Je pro né tedy sloZité oddélit rtizné smyslo-
vé sféry, provadét analytické hodnoceni téchto procest nebo racionalné
posuzovat pohled jinych lidi. Do tohoto veku doporucujeme se zamerit na

faktory, které se vyskytuji v jejich kazdodennich zivotech. Jidlo doma nebo

ve Skole, obcerstveni s prateli, navstévy vyroben nebo farem a priabéh roc-
nich obdobi predstavuji podnéty k uceni se o tom, jak odlisit jeden smysl
od druhého a jak je intuitivné spojit s realitou a obohatit ji o predstavivost
a emociondlnf aspekty. Ty rozhodujicim zpUsobem pfispivaji k vytvareni
smyslové paméti ditéte, ktera urcuje jeho chuté a zvyky.

Od 12 let véku, kdy jsou jiz logické a analytické schopnosti Clovéka roz-
vinutéjsi, dokazi deti kriticky analyzovat smyslové vnimani ve vztahu k zi-
votnimu prostredi a provadét vyménu ndzorl s vrstevniky a porozumét
jejich odlisnému pohledu. To je okamzik, kdy mame déti vést k tomu, aby
konfrontovaly a hodnotily rdzné druhy potravin a jejich vztah ke zdrojim
potrebnym k jejich vyrobé, distribuci a konzumaci.

Kazda z uloh obsahuje navrhy pro rtizné vékové skupiny. Doporuceni o
vékovych skupinach naleznete u symbolu ruky.

&* Indikuje vhodnost pro mladsi déti do 7 let

.,)3* Indikuje vhodnost pro déti ve veku 12 let a vyse

Ulohy se mohou rovnéz provadét s dospélymi ucastniky. Ulohy uréeny tém
nejmensim maji za cil podporovat hravé, intuitivni a emocionalni aspekty,
které jsou Casto dusSeny prisné racionalnimi vzory. Pro dospélé mohou

predstavovat regeneracni zkusenost

Vzhledem k interaktivni povaze Uloh a potrebé sdileni mezi ucastniky jsou
vhodné skupiny do 20 osob. Pokud musite pracovat s véetsi tridou, rozdél-
te ji do mensich skupin a zvolte jednodussi ulohy.

. s

Pokud maji workshopy poslouzit k priblizeni k zivotnimu prostredi a pri-
rodé, je tfeba pouzit kvalitni mistni potraviny vyrobené zpUsoby, které
respektuji zivotni prostredi a mistni tradice. To vsak nesmi byt na ukor
respektovani a ocenovani kulturni a nabozenské identity kazdého jednot-
livce, predevsim pokud jsou skupiny sloZeny z rliznych ndrodnosti a osob

rozlicného etnického pUvodu (jak tomu ¢asto u Skolnich skupin je).



Pramyslové zpracované potraviny Ize pouZit jako priklad k porovnant.
Rozdily délaji hodnoceni zajimavejsSim a dynamictejsim, coz umoznuje
praktikovat rlizné zplsoby analyzy pfi zkoumani senzorické kvality. Pro
dosazeni komplexngjsi vize kvality jako néceho, co zahrnuje etické, envi-
ronmentalni a zdravotni aspekty, je klicové Ucastnikim predstavovat pri-
beh jednotlivych potravin a ukazovat jim cestu, ktera vedla k jejich vztahu
s vyrobcem a prirodou.

Viyrobny, fremeslIni vyrobci, trhy, supermarkety, restaurace a domaci kuchy-
ne jsou vsechno mista, ktera je treba prozkoumat. Exkurze se mohou konat
autonomné za pomoci podpdrnych materiald ve formé domdacich ukold.
DlleZité je sdilet a interpretovat podnéty, které z téchto aktivit vyplyvaiji.

2.2 Organizace workshopu

Pro rozvoj zkusenosti jsou potreba priblizné dveé hodiny, pricemz je treba
respektovat individualni tempo a zajistit radost z prace bez zbytecného
stresu.

Tuto dobu nenfvhodné prodluzovat, zejména u mladsich déti. Pro tyto aktivi-

ty je klicové zajistit koncentraci Ucastnik{, a tu Ize udrzet jen po kratkou dobu.

Pro zvyseni potencialu pro zménu je potreba nejméné Sesti az osmi
workshopU tak, aby doslo k rozvoji smysl{ na Urovni jednotlivce i skupiny.
Mély by se konat kazdy tyden, pripadne dvakrat tydné. Pokud je mozné za-
jistit vétsi pocet workshopt, mohou se konat mési¢né. Sestavte kalendar,
kterym podpofite pravidelnou ucast a dlouhodoby zajem.

Pokud se jedna o jednorazové akce, postaci jakakoli aktivita pro jakoukoli
vékovou skupinu tak, aby se alespon podnitila zvédavost.

Aktivni zapojeni Ucastnik( do kazdé etapy aktivit - od ziskavani surovin
(vylet za surovinami muze byt dobra vzdéldvaci prileZitost) po pripravu
prostoru - muze prispét ke konsolidaci skupiny a rozvoji vnimani a manu-
alnich a organizacnich dovednosti. Pred zacatkem kazdého testu upozor-
néte na spolecné cile, které maji byt sdileny, a na rtizné faze, kterymi se
ma projit, a nasledné kazdému pridélte ukoly tak, aby citili spoluodpoveéd-
nost za konecny vysledek.

Doporucujeme ucastniky rozdelit do malych skupin a poté ukoly mezi
nimi rotovat - chystani stoll, aranzovani mistnosti, zapis vysledkd, zdznam
vzorkd (slovy nebo obrazky), priprava tackd atd.

Nejlepsi je zvolit mistnost s umyvadlem a moznosti pohodIného sezeni.

Pro recyklaci odpadu zajistéte vhodné nadoby.

Aktivity se provadeji snadnegji, pokud mate po ruce zakladni sadu materia-
10 uloZenych v rdznych krabicich podle funkce.
Béhem workshopu se vyhnéte plytvani potravinami a jinymi materialy a
peclive tridte vznikly odpad (sklo, papir atd.).
Zde je seznam zakladniho vybavent:
Ndstroje a nadobi:
Talire, sklenice, pribory
Papirove ubrousky a rucniky na cisteni
ROzné velikosti nozd (ne prilis ostré pro malé déti), velké I1Zice na michanf
Mérici nadoby pro skladovani a mereni tekutin
Misy a tacy
Lis na citrusy, struhadlo
Zdkladni ingredience:
S0l, cukr, tradi¢ni mistni korenf (napf. extra panensky olivovy olej pro
stredomorské zeme), ocet, susené bylinky a koreni, kakaovy prasek,
kofein, kyselina citrénova a kyselina jablecna (dostupné v lékarnach),
citrony, limetky, aromatické byliny, ovoce a zelenina
Cistici prostredky:
Hadry a houbicky (udrzované v Cistém stavu a ¢asto méneéne), misy
rznych velikosti, cistici prostfedky pro dezinfekci nddobi a povrchi
Papirnické zboZi:
Papir, tuzky, barevna pera a pastelky, hodnotici formulare pro smyslo-
vé testy (viz nasleduijici kapitola), lepici stitky, poznamkoveé bloky
Papirova tabule na stojanu nebo na zdi pro zaznam pozorovani a
podporu skupinové diskuze.
Rizné:
Digitalni fotoaparat a pocita¢ pomohou vytvorit presnou dokumenta-
ci, ktera prijde vhod pro budouci reference a rozvoj aktivity.



Pro vSechny workshopy plati, Ze priprava predstavuje dllezitou komuni-
kacni prilezitost. Je uzitecné vytvorit urcitou rutinu, ktera umozni, aby se
Ucastnici szili s prostfedim a vhodné naladili mysl. Nez zacnete, peclivé
usporadejte prostory a ujisteéte se, ze materialy potfebné pro zamyslené
aktivity jsou dobre organizované a dostupné.

Pri prezentaci potravin dbejte na vzhled, barvy a tvary, které umoznuiji oka-
mzité spojeni s urcitym mistem nebo rocnim obdobim. Toto je nejlepsi
zpUsob, jak zajistit, Ze se vtisknou do paméti Gcastnikl a vytvori se asocia-
ce a spojeni, kterd jsou dulezitd pro budouci volby.

Dodrzovani urcitych pravidel zaruci hygienu a bezpecnost pfi manipulaci

a konzumaci potravin. Tato pravidla by se méla stat zakladni soucasti za-

vedenych procesU pfi realizaci workshopu.

Osobni hygiena:
Pred jakoukoli aktivitou si odlozte prsteny, naramky a hodinky a pecli-
vé si umyjte ruce mydlem, oplachnéte je a osuste ru¢nikem.
Pokud je to mozné, poskytnéte Ucastniklim jednotny odév: zastéru a
klobouk (napr. jednorazové z papiru), které zlepsi hygienu a zaroven
pomohou szit se s pridelenou roli.

Uklid:
Kazdy ucastnik by se mél zapojit do Uklidu a ¢isténi nadobi, pribord a
pracovnich ploch.

Bezpecnost vyrobku:
Zkontrolujte datum trvanlivosti vSech potravin a ty méne trvanlivé
uchovavejte v chladnicce (kterou udrzujte v Cistote).
Potraviny ochutnejte ihned po priprave a béhem workshopu se vy-
hnéte konzumaci potravin varenych doma a ze zbytk( z chladnicky.
Nepouzivejte potraviny se zvysenym rizikem nebezpedi, jako jsou ta
obsahujici syrova vejce (majonéza a nekteré krémy), Cerstvé, neba-
lené syry, ryby a jiné zbozi podléhajici rychlé zkaze bez obalu a doby
pouzitelnosti. Tyto produkty Ize bezpecné ochutnat doma nebo pri-
mo od vyrobce nebo prodejce.

.

Informujte se u Ucastnikd, zda maji néjaké potravinové alergie, a v
pripadé potreby se poradte s rodici a vyberte takové potraviny, které

mUze konzumovat kazdy.

Organizace workshopu: spole€na rutina
Nekolik rad pro sdileni s Uc¢astniky béhem workshopu.

Pfiprava:
Pred zacatkem pripravte spolecné veSkeré materialy. Nadobi, pfibory a dalsi potreby by
mely byt Cisté a bez zapachu, aby se zabranilo nezadouci smyslové kontaminaci. Je vhod-
né vzorky oznacit napriklad pomoci tfi pismen nebo cisel. Teplota ingredienci mize mit
znacny vliv na jejich smyslové vlastnosti. Proto mezi ochutnavkami zkontrolujte, zda jsou
konstantni.

Probudte smysly:
Nejméné hodinu pred ochutnavkou by se Ucastnici méli zacit pripravovat tim, Ze nebudou
konzumovat zadné potraviny a napoje (zejména kavu, ovocné stavy, sladkosti, cokolady, zvy-
kacky apod.) a nebudou si Cistit zuby pastou nebo pouzivat parfémy.

Dochvilnost:
Dochvilnost je ddlezita, protoze pozdni prichody mohou skupinu rozptylovat.

Vysvétleni programu:
Po objasnéni spolecnych cilt a postupl nezbytnych k jejich dosazeni, zejména pokud jde
o pouziti forem a aspektl popisného jazyka, by mél kazdy dostat moznost se vyjadrit a
polozit dotazy.

Ticho:
Ticho je pri aktivitach dllezité, jelikoz kazdy hluk mUze Ucastniky rusit. Pfed dokoncenim
testl si mohou Ucastnici ndzory vymeérovat pouze v rdmci skupiny.

Béhem ochutndvky:
Nedovolte zadna rozptyleni a nabadejte Ucastniky, aby zvykali pomalu a tiSe, a pokud
mozno se zavienymi Usty. Kazdy Ucastnik peclivé zaznamena své viemy do hodnoticiho
formulare.

Mezi ochutndvkami:
ViyCistéte si Usta tim, Ze snite maly kousek chleba (nejlépe nesoleného) nebo vypijete
dousek nemineralizované vody.

Na konci testd:
Toto je okamzik pro kolektivni vyménu nézord a skupinovou diskusi o vysledcich se shr-
nutim na tabuli nebo jiném misté, na které vSichni dobre vidi. Pfestoze mohou uUcastnici
dospét k odlisnym nazortim, je dllezité aktivitu zakoncit nékolika zavérecnymi slovy, kte-
rd shrnou ddleZitost prozité zkusenosti. U¢astnikiim také mizete zadat doméaci tkoly.

Archivujte shromdZdény materidl:
Poznamky, fotografie a dalSi materialy shromazdéné béhem workshopu nebo doma by
mely byt uchovany (nebo jesté |épe archivovany na pocitaci) pro pozdéjsi pouziti.




Uloha 3.1: Analyza svaciny

Cilem této pocatecni ulohy je objevit nékteré vazby mezi smysly a potese-
nim a spontanné se spolehnout na smyslove vjemy a emocni vlivy spojené
se subjektivnim prozitkem. Béhem ochutnavky jsou ucastnici vedeni k tomu,
aby urcili roli jednotlivych smysld v rdmci celkového viemu a zamérili se na
nekteré pocity a emoce s tim spojené. Pro¢ mi toto jidlo chutna? S jakymi
vzpominkami a okamziky ho mam spojené? Jaké myslenky ve meé evokuje?

Cilem neni ziskat presné kvantitativni hodnoceni smyslovych vlastnosti po-
travin (viz uloha 9.2.1 na str. 52 a Uloha 9.2.2 na str. 54), ale podnitit zvéda-
vost, naucit se zakladni pravidla ochutnavek a stanovit potrebu rozvoje spo-
lecné slovni zasoby, ktera jim umozni komunikovat a sdilet vjemove zazitky.
S détmi mladsimi 6 nebo 7 let se zamérte na rozliSovani jednotlivych smy-
sld, coZz mUzZe byt nesnadny Ukol.

Pro kazdéeho ucastnika zajistéte kousek bézné konzumovaneé a oblibené
prijemného potraviny, napr. typicky mistni produkt (sezonni ovoce, syr,
chléb nebo jiné pecivo), pripadné balenou svacinu

Malé talire, papirove ubrousky, sklenicky, nemineralizovanou vodu a for-
muldr pro individudini hodnoceni (obr. 3.1) pro zdznam udajl (pouze
pokud jsou ucastnici starsi 7 let)

Papirova tabule nebo velky papir s kopii hodnoticiho formulare (obr. 3.1)
ke spole¢nému sbéru udaji skupiny.

Pozadejte kazdého Ucastnika, aby ochutnal svij vzorek a nasledné oka-
mzité zaznamenal své vjemy, zatimco bude podle uvedeného poradi
zkoumat jednotlive smysly.

Pokud pracujete s malymi détmi, nechte je své viemy vyjadrit slovné a
sami je zapiste na tabuli nebo papir.

Na tabuli nebo papir zapiste vysledky a okomentujte je.

Sdélte, které viemy byly nejvyznamnéjsi (vzhled, viiné atd.) a které méné
vyrazneé (zvuk).

ZdUraznéte rozdily, které se objevily mezi Ucastniky, a vyzvéte Gcastniky,
aby své sva konecna rozhodnuti vysveétlili.

Je

ZdUraznéte potfebu vzniku spole¢né slovni zasoby, aby Ucastnici byl
schopni pochopit subjektivni pocity ostatnich. Jak presné popsat tuto
barvu? Jak moc sladké je toto jidlo?

Shrrite smyslové aspekty, které nebyly ur¢eny z déivodu nedostate¢ného roz-
vinutf smyslU, aby se podnftila zvédavost a motivace k jejich procvicovant.

Pisen péti smysli

Spolecné s détmi vymyslete pisnicku nebo rymovacku, ktera se bude ty-
kat ochutnanych potravin. Musi obsahovat pét verst, kazdy o jednom ze
smysld. Priklad:

Pisnicka o jablku

Meéla babka ctyri jabka a dédousek jen dvé.

Dej mi, babko, jedno jabko,

budeme mit stejné!

Zvireci smysly

Pokladejte otazky tykajici se smyslU zvifat (v obtiZznosti podle véku Ucastni-
k(). Ktery smysl ma pes nejvice rozvinuty? A co orel? Slysf ryby zvuky? apod.

Vzpominky

Co vam ochutnané potraviny pfipominaji? Zdiraznéte skutecnost, Ze ra-
dost z jidla je Casto spojena s prijemnym vzpominkami, z nichz nékteré
sahaji hluboko do détstvi..

Popis
Zrak
Chut
Cich
Hmat
Sluch
Co mi potravina pfipomina?
Pro¢ mi chutna?

Obrazek 3.1 Individualni formular pro emocni a subjektivni hodnoceni potravin




4

Lrak

Ve stale vice pocitaci a médii ovladaném svéte zapadni civilizace je zrak do-
minantnim smyslem. Odhaduje se, ze az 80 % informaci, které se dostanou
do naseho mozku, pochéazi z vizudlnich podnétl. Organem zraku je oko.
Oko transformuje energii elektromagnetickych paprski na elektrické im-
pulsy, které jsou prenaseny do mozku optickym nervem a tam dekddovany.
Tvar, barva a vzhled nam mohou pfi vybéru potravin poskytnout uzitecné
informace. Umoznuji napriklad vyhodnotit jejich Cerstvost a pritazlivost.
Ocekavani o chuti se vazi predevsim k barvam. Ocekavame, ze zelené ra-
jCe bude kyselé nebo ze hnédy dezert bude chutnat po cokoladé. Jiz od
utlého véku se ucime byt obezretni, pokud nema potravina ocekavanou
barvu. Pokud by z krabice s mlékem vytekla fialova tekutina, dobrovolné
bychom ji zfejmé nevypili, i kdyby méla normalni vani.

Vizualni vlastnosti potravinarského vyrobku, jako je tvar, pritazlivost obalu
a predevsim barvy, hraji klicovou roli v jeho komercnim Uspéechu. Potravi-
narsky pramysl, ktery k Upravé vyrobk{ hojné vyuziva pridatné latky podle
chuti spotrebiteld, s témito vizuadlnim aspekty pracuje. Podle téchto vyrob-
cl by potravina méla odpovidat nasim oc¢ekavanim.

To je divod, proc¢ jsou matovy sirup nebo citrénovy bonbdn uméle nabar-
veny na zeleno nebo Zluto, prestoze to jejich pfirozenému stavu vibec
neodpovida. Barva vyrobku musi byt také konstantni a nesmi podléhat
zadné prirozené variabilité tak, aby ji spotrebitel snadno rozpoznal a vy-
tvoril si k ni vazbu. Neni ndhodou, Ze jsou priimyslové vyrobky ¢asto umé-
le barveny, aby se obnovily prirodni barvy ztracené behem zpracovani.
Spotrebitelé jsou na tyto umeélé upravy natolik zvykli, ze ¢asto jiz nejsou
ani schopni urcit plvodni barvu potravin. Zadny z nds nezavéha, pokud
ma dany produkt tu spravnou zelenou, zlutou nebo cervenou barvu, ale
zarazime se, pokud by najednou umeélé barvivo chybélo.

Toto nerozvazné naduzivani barviv vsak nema vliv pouze na vizualni kvalitu
potravin, ale ovliviuje i jejich vini a chut (viz rdmecek o chuti v kapitole 5
na str. 27). Odhaduje se, Ze americky potravinarsky priimys| kazdoroc¢né
pouzije 3 000 tun barviv. Nicméné umeni zvysSovani pritazlivosti potravin
prostrednictvim barevnych pfisad nenf nic nového. Jiz staff Rimané pouZi-
vali velké mnozstvi Safrdnu k barveni svych pokrm0, aby jim dali pozitivni
a uklidnujici zlutou barvu.

Nékteré barvy jsou nepochybné lakavejsi nez jiné, a proto maji vliv na nasi
predstavivost. Zelena pripomina prirodu a uklidnujici cerstvost rostlinnych
produktdl. Déti siji viak casto spojuji s ovocem a zeleninou, které odmitaji. Cer-

vena ve vsech rliznych odstinech apeluje zejména na mladsi déti (proto jsou
Casto bonbodny, sirupy a jiné vyrobky urcené pro déti zbarveny do Cervena).

Cervend barva vdak mizZe rovn&z evokovat silny odpor (jako ¢ervend barva
masa). Cernd a hnéda podnécuji negativni reakci, protoZe jsou to barvy, které
jsou Casto spojeny se zkazou nebo spaleninou. Je treba mit na paméti, ze
atraktivni vzhled neznamena vzdy kvalitu a bezpecnost. Napriklad v prirode
existuji lesni plody, které mohou byt velice krasné, ale jsou jedovaté, a stejné
tak nékteré prlimyslové vyrobky, které jsou obzviasté esteticky prijemné (na-
priklad nékteré druhy cukrovinek), jsou z hlediska vyzivy zcela nehodnotné.

Uloha 4.1 Divat, ale nesahat!

(pro vsechny vekové kateqorie)

Toto cviceni ma stimulovat schopnost pozorovan( a vizulni paméti. U¢ast-
nici jsou vyzvani, aby vypracovali priikaz totoZnosti pro tfi nebo vice potra-
vin stejné kategorie a zdUraznili, v ¢em jsou si podobné a naopak odlisné,
pokud jde o vzhled. To jim pomaha zkoumat vlastnosti spojené s vizual-
nim vnimanim, jako jsou drobné odliSnosti v barvach a tvarech, a rozvijeli
vizualni slovni zdsobu. Vyberte si typické mistni vyrobky rostlinného pavo-
du, jako je ovoce, zelenina, obiloviny nebo lusténiny, a podporujte aspekty
tykajici se biologické rozmanitosti.

Pokud je vyrobek vhodny, mohou si Ucastnici vytvorit spojeni mezi jeho
vizualnim viemem a chuti.

Materialy:

® Né&kolik riznych potravin stejné kategorie (napf. jablka, pomerance, fa-
zole nebo pSenice)

® Papir, tuzky a pastelky

® Malé talife, papirové ubrousky, sklenice a nemineralizovana voda, po-
kud bude zavérecna ochutnavka

® Papirovéa tabule nebo velky kus papfru na zdi pro sbér (dajt ve skupiné

Postup:
® Umistéte potraviny na stoly tak, aby byly dobre viditelné. Pozadejte
Ucastniky (ve skupinach 4 az 5 osob nebo samostatné), aby je nakreslili
a pomoci nejvhodnéjsich pridavnych jmen popsali, pficemz se zaméri
na vzajemné podobnosti a rozdily.




® Po vyhotoveni prikazl totoZznosti se Ucastnici podéli o vysledky a zapisi je
na papirovou tabuli nebo kus papiru na zdi. Poté o nich budou diskutovat a
zameri se na nejcastejsi a nejzvlastnéjsi poznatky.

® Deti do 7 let mohou vyrobky pouze nakreslit. VSechny nakresy pridelejte na
velky kus papiru a spolecné naleznéte slova pro popis jejich nejzajimavej-
Sich viastnosti.

® Nakonec mUZete vyrobky ochutnat.

Krajina venkova
(pro déti od veku 12 let)

Vizudlni cesta mUze byt rozsifena i na zemédélskou krajinu, kde vznikajf zkou-
mané potraviny. Cviceni se mlze stat vychozim bodem pro diskusi o Zivot-
nim prostiedi a primyslové a femesiné vwyrobé. Napriklad mdze byt zajimavé
diskutovat o pricinach odlisného vzhledu ovoce a zeleniny péstované ekolo-
gickym a intenzivnim zemeédélstvim (napr. ovoce, které se péstovalo venku,
mé na rozdil od toho ze sklenfku obvykle nepravidelny tvar a obsahuje rdzné

nedokonalosti).

Vizualni pamét’

(pro vsechny vékové kategorie)
Usporadejte nékteré z drive pouZitych potravin na stdl a dejte Gcastnikdim jed-
nu minutu na to, aby si zapamatovali jejich vizualni atributy. Potraviny poté
prikryjte latkou. Na zakladé své paméti by Ucastnili méli sestavit vizualni priikaz
totoznosti pro jednotlivé potraviny. Zkuste soutézit! Vysvétlete, ze pro tuto ulo-
hu je zasadni koncentrace.

Barvy rocnich obdobi

(pro déti od véku 7 let)
Zvolte si priblizné 20 mistnich druhl ovoce a zeleniny a spolu s Ucastniky urce-
te mésice, ve kterych prirozené zraji. Sestavte tabulku s 12 sloupdi, jednim pro
kazdy meésic v roce, a radky pro kazdé ovoce a zeleninu (obr. 4.1).
U kazdeho ovoce nebo zeleniny vyplnte meésice, kdy jsou k dispozici, pomoci
barvy tohoto ovoce a zeleniny a ostatni mésice nechte prazdneé.

Spole¢né prodiskutujte barevnou pestrost jednotlivych mésic roku. Je
nekteré rocni obdobi barevngjsi nez ostatni? Existuji rostliny, které béhem
svého Zivotniho cyklu méni barvu (napf. psenice)? Stejné cviceni mUizete
proveést s fotografiemi, kresbami nebo kolazemi ovoce a zeleniny, krajin a
rocnich obdobi.

Nakonec vyzvete ucastniky, aby se zamysleli nad dopadem nakupu ne-
sezonniho dovazeného ovoce a zeleniny na zivotni prostredi v kontextu
globalniho oteplovani.

Potravina Leden | Unor | Bfezen | Duben | Kvéten | Cerven |Cervened Srpen | Zaff Rijen |Listopad |Prosinec

Jablko
Hruska

Broskev

Obrazek 4.1 Barevny kalendar mistniho ovoce a zeleniny

Barevny atlas mistniho ovoce a zeleniny

(pro déti od veku 12 let)
Vezmete si mapu mistni oblasti, sestavte seznam typickych zemeédélskych
produktd a priradte je k prislusné produkéni zéné. Pokuste se presné po-
psat barvy kazdého vyrobku, vetnée odstinu, tonu a intenzity.

Uloha 4.2 Na lovu barviv

(pro déti od véku 7 let)

Tato uloha zkouma barviva v potravinach a vyznam barev v atraktivité po-
travin. Naslednd fizend diskuze mulze podnitit zajimavou debatu o umé-
lych barvivech, svétu priimyslové vyroby potravin a marketingovych stra-
tegiich spojenych se vzhledem.

Vychozim bodem je laboratorni test, ktery odhali pritomnost umeélych bar-
viv v potravinach.




Materidly:

® Nékolik ndpojl stejné kategorie, jedna s umélym barvivem a jedna bez
barviv (napr. smaragdove zeleny matovy sirup a bio matovy sirup té-
mer bez barvy, uméle zbarvena pomerancova Stava z krabice a Cers-
tvé vymackana pomerancova Stava atd.) Pozor: mnoho priimyslovych
vyrobkd dnes obsahuje prirodni barviva, kterd nejsou pro toto cvi¢enf
vhodna. Pred nakupem si pozorneé prectéte etiketu.

Kousky surové, nebarvené viny

Kousky lakmusového papiru pro mereni pH (dostupné v lékarnach)
Bily ocet

® Sporak nebo varna deska se dvéma horaky a dvé malé panve

Postup:

® Napoje umistete do panvi a pridejte kousek viny. Po kapkach pridavejte
bily ocet, dokud pH roztoku nedosahne priblizné hodnotu 3 nebo 4
(kontrolujte pomoci lakmusoveho papiru).

® Roztoky privedte do varu, varte 30 minut a poté odstavte a vyjméte vinu.
Oplachnéte ji pod studenou vodou... kouzlo! Vina, ktera byla v roztoku
s umelym barvenim, si zachovala umélou barvu i po oplachnuti vodou.

® Pro zvlasté mladé vekové skupiny doporucujeme pouziti barevnych
bonbdénd. Umistéte jich asi 10 do nddoby s vodou a vinou a privedte
k varu. Nechte zcela rozpustit a vina se obarvi. Kazdému ditéti dejte
kousek viny a nechte je vinu namocit do roztoku, vyndat a oplachnout.
Nakonec vdm zbude mnozstvi obarvené viny, kterou mUizZete pouzit ve

vytvarne vychove.

J&» PFirodni a uméla barviva

(pro déti od veku 12 let)
Ucastnici budou zkoumat pffrodni pigmenty pouzivané v mistni kuchyni
pro zvySeni atraktivity pokrmU (napf. safran, kari, atd.) a nasledné ty umélé
(karotenoidy, antokyanin, kurkumin, atd.), kterd se pouzivaji v pramysiu.

p&' Barvy reklam

(pro déti od veku 12 let)
Ucastnik&im poskytnéte vetsf mnoZstvi ¢asopist a pozadejte je, aby vystfi-
hli reklamy na potravinarské vyrobky a usporadali je podle barev. Ze vznik-
lych vystrizk( vytvorte plakat. Stejné cviceni Ize provést s prdmyslovymi
obaly potravin.

Popis pomoci oci
Pozadejte ucastniky, aby vymysleli nova pridavna jména a primeéry (napr. zakaleny jako silny
vyvar).

Fyzicky stav mUze byt...
kapalny jako voda, pevny jako nugat, kompaktni jako tvrdy syr, praskovy jako kakao, krystalic-
ky jako cukr nebo sul, Sumivy, téstovity, husty, tekuty...

Povrch mUze byt...
jednolity jako maslo, drsny jako pomerancova kira, vrascity jako list zeli, praskly, hruby,
uschly, hladky, chlupaty, lestény, sametovy, vihky, puchyrovity...

Predmét mlze mit tvar a velikost...
dlouhy jako Spagety, kulaty a plochy jako pizza, nadychany jako suflé, klenuty, maly, obrov-
sky...

Svétlo vytvari efekty, které ¢ini predmét...
neprUhledny jako hroznova réva, leskly a jasny jako tresen, krystalicky, prahledny
jako sklenice vody, kalny jako...

Odstin barvy mUze byt...

mlécny, slonovinovy, slamovy, snézny, kifidovy, perlovy... kadmiovy, citronovy, bananovy, ka-
narkové Zluty, pudinkovy, vajecny, okrova zluty... tfeSfovy, rubinovy, granatovy, jahodovy,
koralovy, pelargdniovy, cihlovy, rezavy, amarantovy, vinovy, karminovy, nachovy, karminovy,
bordeaux, plamenny, Sarlatovy, rumélkovy, kastanové Cerveny... fialovy, Sefikowvy, liliovy... Sal-
véjovy, hraskovy, jablkovy, smaragdovy, médény, kapradinovy, zeleny... ultramarinovy, tyrky-
sovy, kobaltové modry... hlinény, kastanovy, cokoladovy, kavovy, sépiové hnédy... kourovy,
ebenovy, hroznové cerny...

Na zakladé intenzity m{ze byt barva...
jasna, svétla, kriklava, hustad, silng, ziva, okazald, krasna, zarici, fadni, bleda, mdla, nevyrazna,
matnd, Serd, tmava, tepld, studend, jemna, prihlednd, svitiva...

Na zakladé vzoru mUze byt barva...
pravidelnd, vzorovand, kombinovand, teckovana, pruhovang, skvrnita...
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Cich

Tajemny, intuitivni a instinktivni - takovy je nas nejstarsi smysl, Cich. Vice nez
kterykoli jiny smysl, ¢ich ovliviiuje nasi iracionalni a emocni stranku, a tim i
nasi naladu. Mdze vyvolat vzruseni nebo klid, pocity sympatie nebo instink-
tivni odmitnuti signalizujici blizkost hrozby nebo nebezpedi. Zamyslete se
nad tim, jak pach horeni v zivociSich vzbuzuje ostrazitost. Tato vlastnost ma
neurofyziologické vysvétleni: Cichové podnéty se dostavaji primo do mozko-
vé kdry, aniz by byly nejprve filtrovany v talamu, tedy ¢asti mozku, ktera je
zodpoveédna za racionalizaci informaci ze vsech ostatnich smyslU a jejich
predavani do mozkové kiry. Proto je velmi tézké popsat vine a pfifazovat
jim nazvy, zatimco popsat obrazek nebo melodie je relativneé snadné. Smy-
sly s nejvice racionalnim zakladem jsou zrak a sluch.

Abychom tento nedostatek vykompenzovali, ukladaji se cichové vjemy ne-
smazatelneé do nasi paméti a casto staci jen zavan znamého pachu a oka-
mZité se vybavi zaZitek z ddvné minulosti plny pocitQ, které dlouhé roky le-
zely bez povSimnuti.

Tento Ucinek na podvédomi a emocni vzpominky hraje dulezitou roli pfi
vybéru potravin jiz od prvni dnti naseho Zivota, kdy novorozenci jsou schop-
ni rozpoznat pach matcina téla a mléka. V pribéhu Zivota si vici rlznym
potravindm vytvorime odpor pravé na zakladé toho, jakou majf vini. Casto
je to ve skutecnosti viiné dodana umélymi prisadami, ktera z primyslovych
vyrobkU ¢inf néco prijatelného, ackoli by bez nich plsobily velice mdle nebo
nemély vini Zddnou. Na druhou stranu plati, Ze komplexni ¢ichovy vjem
mnoha kvalitnich femesinych vyrobkd, jako je olej, med, vino nebo syr, je
jednim z jejich nejdulezitéjsich definujicich prvkl a napomahaji pfi rozpo-
znani jejich vysoké hodnoty.

Z fyziologického hlediska je viiné chemickym smyslem. Receptorové buriky,
které se nachazeji na povrchu cichového epitelu (oblast nosni dutiny mezi
nosem a Usty), jsou citlivé na chemické stimuly tékavych molekul pacht, kte-
ré se uvoliujf z predmétd. T kdyz pocet chuti je pomérné omezeny, existuje
vice nez 400 000 latek, které spolu mezi sebou vytvareji nescetné kombina-
ce vini, jez dokadzeme vnimat. Cichové podnéty Ize rozdélit na vnéjsi a vnitt-
ni. Vnéjsi podnéty se skrze nosni dirky dostavaji do cichového epitelu. Aby
je bylo mozné vnimat s maximalni intenzitou, je tfeba je vdechovat rychle a
opakované, stejne jako to délaji zvirata.

Vnitfnf podnéty jsou naopak ty, které se k ¢ichovym receptortim dostavaji
skrze vnitrni nozdry, coz jsou otvory, které prenaseji vzduch z nosu do krku

Uloha 5.1 Objevovani mistnich aromatickych bylin

a také odvadeéji do nosu vypary vzniklé pri zvykani. Jejich vnimani je intenziv-
nejSi béhem vydechu, kdyz zvykame s uzavienymi Usty.

Cich ndm mize poskytnout informace o jidle na dalku, jelikoZ kdyz dyché-
me, vnimame molekuly, které z nich unikaji. Cich pouzivdme i pfi samotné
konzumaci, kdy interné registrujeme radu aromatickych nuanci v Ustech,
které, pokud se zkombinuji s chutémi (které skutecné vnimame pomoci
smyslu chuti, viz kapitola 7), urcuji konecny celkovy vjem znamy jako chut
potraviny (viz 9.1).

Pachové molekuly se prenasi prostrednictvim par. Teplé nebo horké latky
maji silnéjsi vini nezZ ty, které jsou studené, protoZe s teplotou se zvySu-
je i tékavost potravin. Zvykani miize tuto teplotu zvysit. Napfiklad zmrzlina
ma jen nepatrnou vdni, avsak jakmile se dostane do pusy, pocitite velmi
urceni komplexnosti chuti potravin. Podle nékterych neurofyziologt je vni-
mani chuti zplsobeno a7 z 90 % receptory v nosni dutiné a pouze z 10 %
chutovymi poharky.

Citlivost Cichu se lisi od clovéka k clovéku a rozdily mohou byt az takové, ze
néktefi jedinci potrebuji az 100nasobné koncentrace, aby vdni vibec za-
registrovali. Avsak tento jev nelze zobecriovat, nékdo mize mit ,nos" na
urcity pach a sou¢asné necitit pach jiny. Cich je jednim ze smysld, které jsou
silné ovlivnény Unavou a adaptaci. Pokud se ocitneme na misté se silnym
zapachem, nase cichova citlivost se rychle snizi. Z tohoto dlvodu lidé, kteff
Ziji na mistech s velmi znecistenym vzduchem, jako jsou velka mésta plna
nepfijemnych a nesourodych pacht, maji casto omezenou funkci cichu.
Stejny Uc¢inek mohou zplsobovat deodoranty, parfémy a uméle ochucené
potraviny.

(pro vsechny vékoveé kategorie)

Cilem je, aby ucastnici Iépe porozumeéli svym cichovym dovednostem po-
moci testu poznavani mistnich bylin. Toto cviceni pomaha zamérit pozor-
nost na ¢ich a pochopit jeho vyznam pri vybéru potravin.
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Materidly:

® 5-6 rlznych aromatickych bylin, ideadlné takovych, které se pouzivaji v
mistni kuchyni,

Priblizné 20 prazdnych plastovych nddob nebo jogurtovych kelimkd
Priblizné 20 malych ctvereckd latky (4 cm x 4 cm)

Priblizné 20 gumicek nebo par metrt provazku

Stitky

Papir a tuzky, formular (obr. 5.1)

Papirovéa tabule nebo kus papiru pro sbér Udajd ve skupiné

Postup:

® Vezméte malé mnozstvi kazdé bylinky a rozdélte jej do dvou nadob.
Nechte jednu odkrytou a druhou zakryjte kouskem latky prichycené gu-
mickou nebo kouskem provazku. Zakryté nadoby oznacte kédem. Po-
kud je mnoho uUcastniky, udélejte nékolik vzorkl pro kazdou bylinu, aby
se Ucastnici nezdrzovali.

® Pred zacatkem Ucastnikim vysvétlete, Ze je nutné vzorek vdechnout
opakovaneé s kratkymi prestavkami tak, aby co nejlépe zachytili vini.

® Bylinky podavejte jednu po druhé v otevrenych nadobach. Ktera bylina
ma nejsilngjsi vini? Kterd bylina voni nejlépe? Spolecné vytvorte kla-
sifikaci prijemnosti pro jednotlivé bylinky. Zvyraznéte pripadné rozdily.
Poté zacnéte poznavat byliny v zavfenych nadobach. Podavejte ucast-
nikdm prekryté nddoby s bylinkami a poZadejte je, aby si zapsali, co
jednotlivé nadoby obsahuiji, pomoci formulare na obr. 5.1.

® Pokud jsou Ucastnici mladsi 7 nebo 8 let, pouzijte pouze tfi nebo Ctyri
vzorky snadno identifikovatelnych bylin.

® Starsi déti mohou urcovat vice vzorkd a nasledné absolvovat diskuzi.
Evokuji ve vas viiné néjakou konkrétni vzpominku? Jaké bylinky pouziva-
te doma? ZdUlraznéte také skutecnost, Ze popis viné je sloZity proces,
ktery vyzaduje dobrou znalosti spravnych pridavnych jmen. Shromaz-
déte Udaje a zapiSte je na papirovou tabuli nebo papir na zdi.

Bylinka Kod vzorku

Rozmaryn

Salvé]

Bobkovy list

Bazalka

Obrazek 5.1 ZpUsoby ¢ichového rozpoznavani aromatickych bylin.

Voni jako...

(pro vsechny vékové kategorie)
Cvi¢enf opakujte s rtiznymi ingrediencemi: koreni, kdira, nakrajena zelenina
(nakrajeni pomaha uvolnovat viing). Mlzete také pouzit vonné vzorky z kaz-
dodenniho zivota (mydlo, kava, guma, vihky papir atd.) nebo z prirody (listy,
kvéty, trdva, hlina atd.) a hledat podobnosti s viinémi potravin.
Pozor: vyhnéte se latkdm, které mohou zpUsobit podrazdéni (pikantni kore-
ni, Cisticl prostredky atd.).
Jakmile ziskate vysledky, vytvorte ,plakat vini’, na ktery pfipevnite jednotlivé
vzorky.

Vonava prochazka

(pro vsechny vékové kategorie)
V tomto cviceni se pokusime ,zapnout nos” tim, ze ucastnici budou do po-
znamkoveho bloku zaznamenavat viemy béhem prochazky v prirodé (v
lese, na poli atd.) nebo ve meésté. Stranky poznamkového bloku se rozdél
na dva sloupce. V jednom Ucastnici urci zdroj viiné a do druhého vepisi
vhodna pridavna jména a priméry. Pokud je néktera viiné obzvlasté obtizné
popsatelna, staci uvést zdroj a na slozita pridavna jména se pozdéji podivaji
spolecné.
Stejné cviceni mUZete provést na mistech, kde se pfipravuje jidlo. Vysle-
te Ucastniky na ,Cichovou misi” do pekarstvi, restaurace, kavarny, rychlého
obcerstveni apod, aby porovnali kvalitu vani pfipravovanych nebo prodava-
nych potravin.
S détmi mladsimi nez 7 let si poznamenejte pridavna jména, ktera béhem
cviceni zaznéla, a poté z nich slozte pisnicku nebo rymovacku.
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Uloha 5.2 Vofavé pexeso
(pro déti od véku 7 let)

Materidly:

® Stejné jako pro ulohu 5.1, ale s rlznymi vonavymi latkami namisto byli-
nek. Nemusi to byt nutné potraviny a mUze se jednat napfiklad o levan-
duli, kavu, ¢aj, mydlo apod.

Postup:

® Zajistéte priblizné 20 nebo 30 plastovych nadob nebo jogurtovych ke-
limkd napInénych rdznymi aromatickymi latkami, jak je popsano v Uloze
5.1, tak aby kazda latka byla obsazena ve dvou nadobach. Vsechny na-
doby uzavrete pomoci kouskU latky.

e Ucastniky posadte okolo stolu. Nechte G¢astniky, aby postupné pricichli
ke vSem nddobdm, a poté je poloZte na urcité misto na stole, které zd-
stane stejné po celou dobu cviceni (napr. v fradach po Sesti nebo sedmi
nadobach - jako, kdyz se hraje pexeso).

® Po dokonceni senzorického testu mohou ucastnici zacit hledat vonavé
pary. Kazdy ucastnik si zvoli dvé nadoby, o kterych si mysli, ze maji stej-
nou vani. Pokud maji dobrou pamét a podafri se jim urcit spravnou pozi-
ci dvou nadob se stejnou vini, dostanou bod a tento pdr se odstrani ze
stolu. Pokud se vsak myli, vrati se nddoby na pdvodni misto a Uc¢astnici
se znovu rychle ocichaji, aby si osvezili ,Cichovou pamét”. Vitézem je ten,
kdo ziska nejvice bodd.

® Na konci hry odhalte obsah nadob.

Vzpominka pomoci nosu...
(pro déti od veku 12 let)

Pripravte si Ctyri nebo pét krabic, z nichz kazda bude obsahovat jinou potravi-
nu o prijemné a snadno rozeznatelné vani (chléb, pomerang, jablko, syr atd.).
Rozdélte ucastniky do skupin. Kazdé skupiné priradte jednu a ucastnici budou
pomoci ¢ichu naslepo urcovat jejich obsah. Kazdy clen skupiny by si mél pred-
stavit nebo vzpomenou na urcitou prileZitost nebo pribéh, ktery se poji s vani
z krabice.

Na zakladé odpovédi ucastnikd mizete podnitit diskuzi, kdy budou Ucastnici
sdélovat své zkuSenosti a premyslet o spojeni mezi potravinami a zvyky, emoce-
mi a vzpominkami. Toto Ize provést i prostrednictvim rozhovord.

Pokud je skupina slozena z osob rlznych ndrodnosti a kultur, nékteré viané jim
mohou pfijit zvldstni nebo je mohou spojovat s neobvyklymi situacemi. To mize
vest k zajimavym diskuzim.

Chuté

Konzervované ovoce pridané do jogurtu dlouho po sklizni, hluboce mrazena zelenina v po-
lévce, hovézi vyvar bez hovéziho masa, rychlé zrani... ,Chutovy design” prdmyslovych vyrob-
k(O casto zahrnuje vyrobni procesy, které nezvratné ni¢i prirodni aroma potravin, které je
velice nachylné a zavisi na obrovském poctu lidskych a prirodnich faktord. Pozadované chuti
se poté dosahuje pridanim standardnich, dlouhotrvajicich a neznicitelnych ochucovadel.
VSudypritomné pridavné latky v balenych vyrobcich (odhaduje se, ze predstavuji az 90 %
chutové ,iluze” vyrobku) a latky urcené k aromatizaci pridavané do potravin jsou podle zako-
na rozdéleny do rdznych kategorif.

Umeélé aromatické latky jsou molekuly, které zcela vytvoril ¢lovek. Neexistuji v pfirodé, ale
jsou ziskany chemickou syntézou v laboratofi.

Aromatické latky identické s prirodnimi aromatickymi latkami jsou rovnéz vysledkem che-
mické syntézy, ale jsou to stejné latky jako ty, které se nachazi v prirodé. Prirodni aromatické
latky se ziskavaji chemickou extrakci, nikoli syntézou. Casto pochdzeji z pfirodnich ltek pro-
dukovanych bakteridlnimi kulturami nebo ze surovin, které nemaiji nic spole¢ného s jidlem.
Prirodni malinova prichut se napriklad ziskava z cedrovych hoblin. Kromé Skodlivosti pro Cich
je naduzivani pridatnych aromatickych latek povazovano za mozny rizikovy faktor pro urcité
potravinové nesnasenlivosti, které jsou Casté v détstvi a které mohou prispivat k nekterym
porucham chovani.




Popis pomoci nosu...

Pozadejte Ucastniky, aby vymysleli nova pfidavna jména a priméry (napr. vonavy jako
rozmaryn).

S Ucastniky starsimi 12 let také mUzZete prodiskutovat nize uvedené ,kategorie viiné” a
pro kazdou vymyslet co nejvice bézné konzumovanych potravin.

PFijemna viné (synonyma: parfém, vonavka) mize byt...
vonava jako citréon, ovocna jako vino, pizmova jako houba, koufova, vonici po jantaru,
intenzivni, lahodna, jemna, balzamikova, aromaticka, nezaménitelna...

NepFijemna vliné (synonyma: smrad, pach, puch) mdze byt...
zkazeny, odporny, nechutny, hnusny, zlukly, Stiplavy, kysely, sirovy, cesnekovy...

Kategorie viné zahrnuiji...

kvétinova (fialky, rdze), rostlinna (tréva), ovocna (jablka, hrusky), ofechova (vlasské ore-
chy), pecena (prazené mandle), chemicka, étericka, zivocisna, drevita, balzamikova, ko-
fenéna...

Hmat

Stejné jako cich, i hmat je prastarym smyslovym systémem, ktery je pri-
tomen jiz v membrandch jednobunécnych organismd. U naseho Zivocis-
ného druhu se vyvinul do pokrocilé podoby. Napfiklad nase Spicky prstl
nam pomahaji snimat povrchové nepravidelnosti nebo detaily struktury
latky, které zrak samotny nedokaze rozpoznat.

Hmatové viemy hraji v nasem vnimant jidla zasadni roli a Ize je rozdélit na
koZni a Ustni. Ty kozni vznikaji na zdkladé stimulace mechanoreceptort v
kUZi, zejména na koneccich prstd. Dnes je hmat ponékud upozadovan ve
jménu hygieny, ktera zakazuje dotykat se potravin, kdyz je nakupujeme
nebo kdyz je jime. Ustni hmatové viemy pochézeji z mechanoreceptorti
pritomnych v Ustni duting, predevsim na jazyku, coz nam umoznuje po-
soudit konzistenci a strukturu potravin, také nazyvanou textura. Textura
je dUlezita vlastnost potravin, kterd odrazi prostorovou dispozici molekul,
které ji tvori. Prispiva k urcCeni celkového vjemu, ktery se dotvari pri zvy-
kani a polykani. Konzistence potravin ma ve skutec¢nosti hluboky dopad
na ndmi vnimanou droven prijatelnosti a poZitku (,chutnost”) a mize mit
psychologické, emocionalni a fyziologické ucinky. Ukazalo se napriklad, ze
Cim hustsi omacka je, tim silnéjsi ma chut.

Clov&k obecné oceruje kiupavost a drolivost, protoze potraviny s t&mi-
to vlastnostmi pri konzumaci poskytuji silny pocit uspokojeni. Mékkost a
krémovitost jsou uklidnujici vliastnosti diky jejich spojeni s kojeneckou vy-
zivou. Mame tendenci odmitat potraviny, které jsou prilis tvrdé, protoze
nutnost zvykat v nas vyvolava neprijemny pocit selhani.

Obsah tuku je jednim z faktord, které mohou ovliviiovat konzistenci po-
travin. Tuc¢na jidla jsou chutnéjsi a jejich konzumace je prijemnégjsi (stejné
jako v pripadé vysokého obsahu kalorii).

Do hmatovych smysld jsou casto zahrnovany smyslové podnéty, které
technicky patfi k jinym smyslovym oblastem. Patri mezi né napriklad teplo,
které ma svdj vlastni smysl, tepelné vnimani, nebo vnimani bolesti, které
patri do smyslu nocicepce vnimani bolesti. Tento druhy smysl je mimo jiné
zodpoveédny za pocit korenénosti, kterou mame, kdyz jime pokrmy ochu-
cené peprem nebo chilli paprikou.

1%




Korenéné jako...
(pro déti od véku 7 let)

Ackoliv je korenénost ¢asto vnimana jako chut, ve skutecnosti se jedna o
palivy viem zplsobeny pritomnosti urcitych drazdivych latek, které jsou
vnimany receptory bolesti v Ustech. Pouziti pikantniho koreni v kuchyni
mUzZe byt spojeno s hygienou - pdliva jidla maji antibakteridlni a vazodila-
tacni Ucinek, coz znamena, ze pomahaji predchazet onemocnénim pre-
nasenym potravinami a zmirnuji ucinky vysokych teplot. Neni nahoda, ze
korenénost se nejcastéji vyskytuje ve strave zemi s teplym klimatem. Pro
vyzkouseni vnimani palivosti ochutnejte Spetku mistnich aromatickych by-
lin. Pokud vam to nestaci, mizete vyzkouset nékteré palivé druhy zeleniny

Ci koreni. Spojte tyto potraviny s kuchyni a tradicemi mistni oblasti.

Uloha 6.1 Ochutnavka rukama: Textura potravin

(pro vsechny vékoveé kategorie)

Toto cviceni pomahd Ucastnikdm docenit hmat jako kognitivni smysl.
Ucastnici jsou vyzvani k tomu, aby pomoci hmatu urcili zvolené predméty
skryté uvnitr krabic.

Materidly:
Pro krabice:
® Priblizné 10 krabic od bot, ntizky, tmava latka, lepici paska
Predmeéty do krabic:
Pro mladsi déti:
® ROzné druhy ovoce a zeleniny

ﬁ Pro osoby nad 12 let:

® 7Zvolte rdzné predméty, které nejsou snadno rozpoznatelné hmatem,
napr. mouka nebo mleté suroviny (napr. kukuricna mouka) nebo zrna a
luSténiny rdznych tvart a velikosti (pSenice, Spalda, merlik, cocka atd.).

Dalsi materidly:
® Papir, tuzky, individualni formulare (obr. 6.1)
® Papirovéa tabule nebo kus papiru pro sbér vysledk(

Postup:

® \/ytvorte krabice. Do boku kazdé krabice vystrihnete diru dostatecné vel-
kou pro vlozeni ruky. Latku nastrihejte na prouzky, které jsou dostatecné
velke, aby zakryly otvor a prilepte je ke krabici lepici paskou. Do kazdého
kusu latky vystrihnnéte 10cm otvor. Krabice odislujte.

e UkaZte Ucastnikdm rdzné predméty a zdUraznéte jejich hmatové rozdily,
jako je tvar, konzistence, velikost, teplota, povrch atd. Pozadejte Ucastni-
ky, aby se postupné dotkli kazdého z predméta.

® Do kazdeé krabice vlozte jeden predmeét, aniz to Ucastnici uvidi.

® Krabice podejte Ucastnikiim, ktefi do nich viozi ruku a pokusi se uhddnou,
co obsahuiji. Pro zdznam vlastnosti predmétt Gcastnici pouZziji formular.

® Pokud se jedna o deti mladsi nez 7 let, popisi predmeét pouze slovy a vy
jejich odpovedi zaznamenate na tabuli nebo papir.

® Spolecné si projdéte vysledky a ty shrite na velky kus papiru. Vitezem je
ten, kdo spravné uhodl vétSinu predmétd a vymyslel nejvétsi pocet pri-
davnych jmen k popisu jejich hmatovych vlastnosti.

Hmatové vlastnosti Popis

Tvar

Konzistence
Velikost
Povrch

Teplota

Predmeét je:

Obrazek 6.1 Zplsoby rozpoznavani potravin/predmétl pomoci jejich hmatovych vlastnosti.

Co je v polstari?

(pro vsechny vékoveé kategorie)
polStare a jeho naplnéni péti nebo Sesti predmeéty vice & méné rliznych tvard
(v zavislosti na véku Ucastniky). PolStar nasledné uzavrete a nechte Ucastniky,
aby pomoci hmatu urcili, co obsahuje. Zeptejte se Ucastnik{, které hmatové
vlastnosti (tvar, velikost atd.) Ize takovymto zptisobem vnimat a které nikoli. Lze
predméty vnimat vice, nebo méne v porovnani's ulohou 6.1?




Ruce v tésté
(pro vsechny vékoveé kategorie)

Kozni hmatové viemy Ize snadno stimulovat pfi pfipravé tésta. Tuto akti-
vitu si oblibi predevsim déti. Tato prakticka zkouska umoznuje pozorovat,
jak se ménfi konzistence tésta v rlznych fazich michani a hnéteni. MUze
se jednat o tésto na chléb, vajecné téstoviny, dortovy korpus, kolac apod.
Pokud je pridano maslo nebo olej, zkuste tésto posoudit pred a po prida-
ni tuku. Zméni se néco? A co? Je dllezité, aby Ucastnici tésto pripravili a
ochutnavali spolecné.

Uloha 6.2 Ochutnavka Usty: Konzistence potravin

(pro déti od veku 12 let)

Ucastnici absolvuiji test, ve kterém budou rozpoznavat a popisovat Ustni
hmatoveé viemy. Cilem je naucit se popisovat konzistenci jidla a tuto vlast-
nost spojit s vnimanim chuti potravin.

Materidly:

Pro krabice:

® 4-5 mistnich vyrobkd s velmi odliSnou konzistenci (napf. syry, pecivo,
ovoce a zelenina) o dostatecném mnozstvi, aby kazdy ucastnik ochutnal
kazdy vzorek

® Talife, tacky, papirové ubrousky, sklenice, voda na vyplachnuti ust mezi
ochutnavkami

® Papir, tuzky, hodnotici formular pro Ustni hmatové vlastnosti (obr. 6.2)

® Papirova tabule pro sbér tidajl

Poznamka: Pro vysvétleni konceptu ,chutnosti’ pridejte nékolik platkd chle-

ba a trochu masla.

Postup:

® Rozdélte ucastniky do skupin a kazdé skupiné priradte jeden talif se Ctyr-
mi az péti potravinami rdzné konzistence. Pozadejte je, aby ochutnali
jednotlivé potraviny a zamérili se na hmatové vjemy vnimané v ustech.
Pouzijte pridavna jména v ramecku se slovni zasobou na konci kapitoly
(str. 34) v otazkach, jako jsou: Je povrch hruby? Ma bubliny? Je konzisten-
ce viskozni? Tvrda? Mekka? Ktera z téchto vlastnosti je nejprijemnejsi? Po-

zadejte skupiny, aby si zvolily nejvhodnéjsi pridavna jména a pro kazdou
potravinu sepiste samostatny formular (obr. 6.2). Pozadejte Ucastniky,
aby vymysleli dvé az tri jiné potraviny o stejnych hmatovych vlastnostech
(napr. hruska ma konzistenci podobnou jablku, ale obvykle je vice Stavna-

@. ta a zrnita.
[ ]

Jsou-li Ucastnici starsi 12 let, pozadejte je, aby podrobné popsali konzis-
tenci vzork( a nasledné posoudili jejich zakladni vlastnosti (tvrdost, sou-
drznost, viskozita, pruznost, lepkavost, drolivost, zvykavost, gumovitost
atd.), poté, co jste jim poskytli definici kazdeé z téchto vlastnosti s pomoci
glosare (str. 34). Vzdy pouzivejte potraviny s vyraznymi charakteristikami
(napr. viskdzni jako med, tvrdy jako stary chléb apod.) a pozadejte ucast-
niky, aby sami poskytli dal$i priklady. Cinf tyto hmatové vlastnosti potra-
vinu chutnéjsi? Mze byt jedna vlastnost pozitivni u jedné potraviny a
negativni u jiné?

® Jakmile ziskate vesSkeré formulare, zapiste Udaje na papirovou tabuli nebo
kus papiru a urcete, ktera pridavna jména byly pouzita nejcastéji a nejme-
ne v jednotlivych skupinach.

Potravina Hmatova vlastnost Popis
. Povrch Jemny...
Zelené jablko : - - -
Konzistence Stavnatd, masova...

Potraviny s podobnymi vlastnostmi: ...

Obrazek 6.2 Zplsoby hodnoceni potraviny na zékladé ,internich” hmatovych viemda.

Chutnost

(pro déti od veku 12 let)
Nakonec predstavte koncept chutnosti s pouzitim definice v glosari (str.
34). Pro usnadnéni porozuméni poskytnéte Gcastnikiim malé vzorky chle-
ba s maslem a bez masla, které ilustruji, jak tuky zvysuji chutnost jidel. V
tomto bodé zvazte pouziti potravin z ulohy 6.2 a okomentujte jejich chut.
Které z nich jsou nejchutnéjsi?

Tu€né nebo libové?
(pro déti od veku 12 let)

Usporadejte ochutndvku syrl (nejlépe mistnich) s rdznym obsahem tuku

a pozadejte ucastniky, aby si zapsali rozdily v jejich mékkosti a chutnosti.

1%
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Popis pomoci rukou a ust...

Pozadejte Ucastniky, aby vymysleli nova pfidavna jména a priméry (napr. kiupavy jako
krekr).

Konzistence muzZe byt...

lepkava jako med nebo prevarené téstoviny, krémova jako Cerstvy syr, vodnata, krystalic-
ka, kfupava, tvrda, pruzna, moucna, vlaknitd, droliva, bublinata, gumova, zrnita, mekka,
tucna, povadld, piscitd, hedvabna, hladka, pénova, houbovitd, stavnata, delikatni, slizka,
viskozni...

Teplota muze byt...
ledova jako zmrzlina, studena jako dren, tepld, horka, varici...

Povrch muze byt...
hruby, hladky, chlupaty, bublinovity, oblazkovy, vinity...

Chut

Chut, stejné jako viné, poskytuje informace o chemickém sloZeni potra-
vin pomoci chemoreceptorU, které pfi pritomnosti specifickych moleku-
larnich rodin posilaji do mozku signaly. Chutové receptory umisténé na
jazyku a v Ustni dutiné jsou citlivé na urcité latky, jako jsou cukry, bilkoviny
nebo chlorid sodny. Ve srovnani s vini, ktera dokaze detekovat stovky ti-
sic rdznych pach(, je chut relativné omezeny smysl. Jeho receptory jsou
schopny poskytnout informace pouze o omezeném poctu vlastnosti, kte-
ré nazyvame zakladni chuté. Dosud byly rozpoznany smyslové receptory
pro sladkou, slanou, horkou a kyselou chut' a umami (delikatnost). V ne-
davné dobé také pribila chut'tuku. Ne vSechny chutijsou vsak docenovany
stejnym zplsobem. Ve vétsiné pripadu jsou sladka a sland chut'a umami
spojené s molekulami nezbytnymi pro preziti (tj. cukry, sodik a aminokyse-
liny), a tedy i s prijemnymi a uspokojujicimi pocity. Ve skutecnosti se clovek
s témito preferencemi jiz rodi. Totéz plati pro tuk, ktery télu poskytuje vy-
sokou Uroven energie. Tento zdroj energie byl v davné minulosti, kdy jidla
byl nedostatek, zasadni pro preziti.

Horka a kysela chut jsou naopak casto spojovany s jedovatymi latkami,
jako jsou alkaloidy nebo zkazené potraviny, a instinktivné je odmitame.
Tyto chuté se u¢ime docenovat az po fadném rozvinuti smysla.
Organismus nam casto sdéluje, které nutricni latky potrebuje, prostred-
nictvim pFijemnych pocitd spojenych s chuti. Napfiklad poZitek ze slanosti
se zvysuje, pokud je horko a télo se poti, jelikoz organismus potrebuje
doplnit vétsi mnozstvi sodiku.

Prahova hodnota vnimani rlznych chuti, kterd se obrovsky lisi od ¢lovéka
k ¢lovéku, zavisi na mnoha rdznych faktorech, z nichZ nékteré jsou vroze-
né a jiné spojené napriklad se stravovacimi navyky. U latky, jako je chinin
nebo cukr, se citlivost mdze lisit od 1 do 500 v zavislosti na jednotlivci.
Podobné jako cCichové receptory, i ty chutové se mohou unavit a jejich
citlivost sniZit, pokud jsou vystaveny pfilisSnému poctu stimulll. Z tohoto
ddvodUt bychom neméli prilis sladit a solit, protoZe jinak se nase receptory
unavi a jejich citlivost snizi, coz nas uvrhne do za¢arovaného kruhu dalsi-
ho slazenf a solenf. Velka spotfeba slazenych vyrobkU je také povaZzovana
za jednu z hlavnich pficin zubnich kazd a vSudypfitomné obezity, zatimco
nadmérny prisun sodiku mUze zpUsobit vysoky krevni tlak.
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Uloha 7.1 Rozpoznani EtyF zakladnich chuti

(pro vsechny vékové kategorie)

Tato aktivita pomaha ucastnikiim rozlisit ¢tyri zakladni chuté (sladkou, sla-

ou, horkou a kyselou) a izolovat a lokalizovat smysl| chuti a odlisit ho od
statnich smysld, zejména cichu. Viné bude vzdy dulezitym faktorem chuti.

V anglictiné se dokonce slovo ,prichut” (flavour) pouziva pro popis aroma
vyrobku (liskoofiskova prichut, kavova prichut' apod.).

f‘«? U nejmladsich Gcastnikl se zamérte na rozpoznavani rliznych chuti a spoj-

n
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echte je potravinu nakreslit a sami na velky kus papiru zaznamenavejte

jejich postrehy.

Jos

Ucastniky ve véku 10 - 12 let mUzZe byt zajimavé porovnat rliznou citli-

vost na chuté a spojit je s individualnimi stravovacimi navyky, diky cemuz se
Vytvori spojeni mezi osobnimi preferencemi a individualni citlivosti.
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Materidly:

ro ochutndvku doporucujeme pouzit dvé rdzné sady reSeni v zavislosti
a véku ucastnikd:
oztok pro mladsi déti (do 12 let)
* Stava z jednoho citrénu
® 1 |zicka soli
® 4 Cajové lzicky cukru
® 1 Cajova lzicka instantni kavy
oztok pro starsi ucastniky (12 a vice let)
Jedna se o stejny roztok, jaka jsou podavan v predbéznych testech pro
zacinajici profesionalni degustatory k ovérenti jejich citlivosti.
® 20 g sacharozy
2 g chloridu sodného
0,7 g kyseliny citronové (dostupna v lékarnach)
0,8 g kofeinu (dostupny v lékarnach)

Pro vsechny testy:

® 5 meéricich nadobek o obsahu 1,5 litru

5 litré vody s nizkou mineralizaci (bez chuti, idedlné bez chléru)
4 velké |zice na michani

5 84lk na jedno pouZiti pro kazdého ucastnika

Stitky

® Papir a tuzky
® Papirova tabule nebo velky kus papiru pro zaznam vysledkd
® Formuldrd pro individualni hodnoceni (obr. 7.1)

Postup:

Na Ctyri nadobky prilepte Stitky s pismeny a vlozte do nich po jedné z pri-
pravenych ingredienci.

Postupné za stalého michani pridejte 1 litr vody tak, aby se roztok zcela
promichal a nevznikly usazeniny.

Nadobky dolijte Cistou vodu.

Kazdému ucastnikovi rozdejte Ctyri Salky a oznacte je stejnymi pismeny
jako nadobky. Pridejte jeden Salek bez Stitku a naplnte ho cistou vodou.
Do hrnkd s pfislusnym oznacenim nalijte obsah nadobek.

Nechte kazdého Ucastnika ochutnat kaZdy z roztokUl a vyzvéte je, aby chut
zaznamenali do formulare a uvedli intenzitu prozitého vjemu. Po kazdém
vzorku si ucastnici vyplachnou usta cistou vodou.

Na konci testu spolec¢né porovnejte vysledky a zddraznéte individudinf
rozdily. Je néktery z Ucastnik vysoce citlivy na hofkou chut? Mél néktery
Ucastnik obtize pri odliseni slané a sladké chuti? Jake jsou jejich stravovaci
navyky? Nesoli pflis? Jedi hodné sladkého? Uvedte rlizna zjisténi do kon-
textu s ostatnimi a vysvétlete, ze individualni rozdily jsou castecné odra-
zem genetiky, a tedy jsou vrozenég, a takeé osobnimi stravovacimi navyky.

Roztok Chut Intenzita

A

B

C

D

Obrazek 7.1 ZpUsoby zaznamendvani chuti a intenzity béhem rozpoznavaciho testu Ctyr za-
kladnich chutf (sladka, slana, horka a kyseld). Oznacte intenzitu pomoci + (mirnd), ++ (stfedni)

n

ebo+++ (silnd).




@» Rozpoznani chuti umami

(pro déti od veku 12 let)
Predstavte Ucastnikim ,glutamdtovou chut”, zndmou jako umami (viz
uvod do chuti, str. 35). Ochutnejte nasleduijici potraviny v uvedeném pora-
di spolu s kouskem chleba:
® Stejny syr (napf. parmazan) ve trech stadiich zralosti - zacnéte nejmlad-
Simi.
® Bio sdjova omacka bez glutamatu a sojové omacka s pridanym gluta-
matem.

Diky ochutndvce vzork{ ve stanoveném poradi se Ucastnici nauci rozpo-
znat chut umami a identifikovat jeji riznou intenzitu ve spojeni s rozdily
mezi pouzitymi potravinami.

Chut umami je nejintenzivnéjsi v bezné sojové omacce s umele zvySenou
koncentraci glutamatu. Stejné na tom budou zralé syry, protoze se v nich
obsah glutamétu zvysi prirozenym procesem zrani diky autolyze proteind.
Vysvétlete, ze v prirode se umami jako samostatna chut nevyskytuje a ze je
vzdy kombinovana s jinymi chutémi, zejména slanou, za kterou je ¢asto za-
ménovana. Pri ochutndvce séjové omacky a syrt se objevuji odlisné chuté.
Vénujte pozornost jejich intenzité a pozitku ve vztahu ke kvalité vyrobka.
Nakonec pozadejte Ucastniky, aby prozkoumali lednice ve svych domo-
vech a zbozi v supermarketech a podivali se na etikety, zda obsahuji zvy-
razfovace chuti, jako je glutamat sodny. Proc se pridavaji do pramyslové
zpracovanych potravin? Jaké prirodni latky by je mohly nahradit?

Jak se méni chuté

(pro vSechny vékové kategorie)
Vlyberte si nékteré mistni ovoce a zeleninu, jez Ize konzumovat syrové a
obsahuje radu chuti, které jste zkoumali v predeslé aktivité.
Ovoce a zeleninu umyjte a nakrajejte, aby kazdy ucastnik ochutnal kou-
sek kazdého vzorku. Vzorky usporadejte na tacky a rozdélte je podle do-
minantni chuti. Nékteré kusy ovoce a zeleniny nechte v celku na ukaz-
ku. Ucastnici se je tak lépe zapamatuji. Pokracujte ochutnévkou ovoce a
zeleniny a pozadejte ucastniky, aby identifikovali chuté, které jednotlivé
vzorky charakterizuji. Pfipomente jim, ze spolecné s chuti zaznamenavaji |
¢ichové (vané v Ustech), hmatové (textura) a bolestivé (kofenénost) viemy.
Pozadejte je, aby se pokusili izolovat a identifikovat pravou chut (pro dalsi
cviceniviz Ulohy 9.1.2 a2 9.1.3).
Ochutnavku poté zopakujte s pikantni omackou (napr. olej a sdl) pro zele-
ninu a sladkou omackou (napr. med a citronova stava) pro ovoce.
S Ucastniky ve véku 10-12 let a starsimi diskutujte o vysledcich testl po-
moci stejnych otazek jako v predchozi aktivité. Upozornéte na roli koreni
(sUl, cukr, ocet, citronova Stava) a skutecnost, Ze mize nejen pomocdi zlep-
Sit chut, ale také ji zménit, a dale na velice silné viiné a snizujici se citlivost
na chut.
Na zavér pripravte velky plakat vénovany mistnimu ovoci a zeleniné se-
skupené podle jejich chutovych vlastnosti, véetné receptti zdomova nebo
vymyslenych béhem workshopu.

Preference

(pro déti od véku 7 let)
Sestavte seznam jidel a potravin, které jsou bézné doma nebo ve Skole
v poradi od nejvice oblibenych po nejméné oblibené, pokud jde o chut.
Ktera chut'je na prvnim miste? A které na poslednim?




Vliv teploty na chut’

(pro déti od veku 12 let)
Citlivost na kyselost se se zméeénou teploty potraviny prilis neméni. Avsak
citlivost na slanost se zvySuje linearné a citlivost na sladkost dokonce ex-
ponencialné s tim, jako roste teplota. Horkost vnimame lépe pfi nizsich
teplotach nebo teplotach nad 37 °C.
Tyto skutecnosti Ize snadno ovérit doma v kuchyni. Napriklad zmrzlina je
sladsi nez horky napoj, protoze chlad minimalizuje sladici Ucinek cukru a
neslazeny ledovy Caj je vice horky nez horky ¢aj. Nechte skupinu ochutnat
kyselé, sladké, slané a horké roztoky pri tfech rliznych teplotach (5 °C, 20
°C, 40 °C). Roztoky pfipravte podle vySe uvedenych pokynd. Kterd chut
nejvice meni intenzitu s menici se teplotou? Citlivost, na kterou se chut
snizuje s rostouci teplotou? Pozadejte ucastniky o navrhy potravin a napo-
j0, které ztraceji pritazlivost, kdyz se zménf teplota.

Uloha 7.2 Hodnoceni prahu vnimani sladké chuti
(pro déti od veku 12 let)

Tato aktivita nas vraci zpét k tématu individualni citlivosti na chut' se zamérenim
na sladkost a navazuje na témata predchozich aktivit. Prahova hodnota vnima-
ni rdznych chutf se mUze znacné liSit od ¢lovéka k ¢lovéku. To vysvétluje, proc si
nékteri lidé mohou myslet, ze urcité jidlo je bez chuti nebo prilis slané, zatimco
jini pokrm povazuji na ochuceny k dokonalosti. Znovu zdUraznéte vliv stravova-
cich ndvykd na citlivost a uvedte, Ze osoby, které jedi mnoZstvi primyslove zpra-
covanych potravin, jako jsou balené sladkosti, maji snizenou citlivost na chut.

Materidly:

® 100 g cukru

6 litrt vody s nizkou mineralizaci

1 pipeta nebo injekcni strikacka s obsahem 25 cm?

10 hrnkd pro kazdého Ucastnika

9 cistych lahvi o stejné velikosti

1 dzban

1 velka Izice

Stitky

Papir a tuzky, formular pro individualni hodnoceni (obr. 7.2)
Papfrova tabule nebo velky kus papiru pro zaznamenani vysledkd

Postup:

® Pripravte roztoky s rostoucimi koncentracemi:

® Do dzbanu pripravte zakladni roztok a rozpustte v nem 100 g cukru v 1
litr vody.

® Naplnte 9 lahvi cca 500 ml vody. Pomoci pipety nebo strikacky vyjmete
z prvni lahve 2,5 cm?® vody a nahradte ji stejnym objemem zakladniho
roztoku. Pokracujte s ostatnimi lahvemi tim, ze postupné odstranite 5,
7,5, 10,125, 15, 20 a 22,5 cm3 vody, kterou nahradite zakladnim roz-
tokem. Nyni méate devét roztokd se zvysSujicimi se koncentracemi, které
odpovidaji obsahtim 0,5, 1, 1,5, 2, 2,5, 3, 3,5, 4 a 4,5 gramd na litr. Lahve
ocislujte ve vzristajicim poradi od 1 do 9.

® QOcislujte hrnky od 0 do 9. Naplnte hrnek 0 cistou vodou a ostatni od-
povidajicimi roztoky. Ochutnejte vzorky v pFislusném poradi. U¢astnici
byli informovani, ze prvni hrnek obsahuje cistou vodu a maji za ukol
uhadnout obsah hrnkl a odpovédi zaznamenat do formulare.

® Na konci cviceni prodiskutujte vysledky a vytvorte klasifikaci individu-
alnich prahd vnimani. Zamyslete se nad vztahy mezi témito Udaji a vy-
bérem potravin. Kdo ze skupiny vnima sladkou chut nejvice? Jaké jsou
jeho/jeji stravovaci navyky?

Vzorek €. Nézev chuti Intenzita

© N O U A W N = O
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Obrazek 7.2 Formular pro individuadini hodnoceni prahu vnimanf sladké chuti. Vzorek 0 obsa-
huje Cistou vodu. Ve sloupci ,Nazev chuti” uvedte ,voda”, pokud se chut vzorku nelisi od chuti
vzorku 0, pfipadné ,?", pokud jste chut nerozpoznali.




Méreni prahu vnimani slané a horké chuti

(Od 10 let pro slany test, od 12 let pro horky test)
Ulohu 7.2 mGzete zopakovat, pokud chcete zméFit prahy vnimani i pro
slanou a horkou chut. Opét pripravte 9 roztokd se zvysujicimi se koncen-
tracemi, pricemz zakladni roztok pripravite z 20 g chloridu sodného pro
slany test a 5 g kofeinu pro horky test. Viytvorte nasledujici koncentrace:

Slany test: 0,1,0,2,0,3,0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9 gram/litr.
Horky test: 0,025, 0,05, 0,075, 0,1, 0,125, 0,15, 0,175, 0,2, 0,225 gramd/litr

Pouziti extrémné zfedénych roztokd pro horky test ve srovnani se slad-
kymi a slanymi testy by nemélo byt prekvapujici, protoze tato chut, ktera
ma dUlezity Ukol signalizovat toxicitu potraviny, je lidskym télem vnimana
v mnohem vetsim rozsahu nez ostatni chuté.

Sladky jako...

® Ovoce
(pro vsechny vékové kategorie)
Usporadejte ochutnavku cerstvého a suseného ovoce s rdznymi koncentra-
cemi cukru a vyhodnotte pozitek ve vztahu k vnimané sladkosti.
(pro déti od véku 12 let)
Jak se méni intenzita sladké chuti béhem zrani? Porovnejte stejny druh ovo-
ce pfi rdznych drovnich zralosti. Tato Uloha mUZe byt vychozim bodem pro
aktivity, jako je péstovani, sklizeni a skladovani plodd péstovanych na polich, v
sadech nebo ve sklenicich.

® Sladidla
(pro déti od véku 12 let)
Obstarejte si fadu prirodnich sladidel (bily cukr, surovy cukr, hneédy cukr,
melasa, med, javorovy sirup, datlovy sirup atd.). Porovnejte jejich chut po-
moci chutového testu a diskutujte o jejich pouziti v kuchyni. Prozkoumejte,
odkud pochazeji a jak jsou vyrabény. Vytvorte velky plakat, na které uvedete
vSechny informace.
Podobné cviceni mlzete provést i s pomoci rdznych druhd soli (morska sull,
kamenna sul atd.) pfi rznych Urovnich hrubosti krystalC.

Popis pomoci uUst...
Pozadejte Ucastniky, aby vymysleli nova pfidavna jména a priméry (napr. kysely jako citrono-
va Stava).

Chut' muze byt...
prijemna, delikdtni, dobra, Spatnd, jednoducha, slozita, neprijemna, prijemna, silnd, slaba,
intenzivni, vyrazna, nezajimava, decentni...

Chut' mlze...
zakryvat, maskovat, nic¢it, dominovat, posilovat jinou chut.

Pokrm, v z3vislosti na dominanci jedné chuti, m@ze byt... horky, kysely, ostry, nakysly, trpky,
Stiplavy, slany, sladky, preslazeny, chutny...

Chut pokrmu, podle toho, jak harmonicky jsou rdzné chuté zkombinovany, mize byt...
vytfibena nebo surova, jednoducha nebo sofistikovanad, prosta nebo slozita, delikatnf, struk-
turovana...




Sluch

Stejné jako oko prevadi energii elektromagnetickych svételnych vin na
nervoveé impulsy, tak ucho je schopno prevést mechanickou energii zvuko-
vych vin na zvukové informace. Zvukové viny se tvori, pokud stlacené mo-
lekuly vzduchu tlaci na sousedni molekuly, cimz vznikaji vibrace. Kdyz jime,
pomahaji nam zvukové podnéety obohatit smyslovy vjem, ktery mozek pri-
jima o potravinach. Podnéty mohou byt vnitrni i vnejsi. Vnitrni (které se vy-
tvari uvnitr ust pri zvykani) spolecné s hmatovymi podnéty pomahaji moz-
ku posoudit konzistenci potravin. Napriklad, kdyz zvykame mékky, Cerstvy

//////
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nosti vénujeme sluchovym podnétlim vétsi pozornost nez tém hmatovym
v Ustech. Tato skutecnost byla potvrzena v experimentu, ve kterém osoby
pomoci sluchatek poslouchali zesileny zvuk ze svych vlastnich ust, kdyz
jedlirtizné druhy brambdrek. Bylo zjisténo, Ze pokud byl do sluchatek pus-
teén upraveny zvuk se silngjsim krupanim, hodnotily subjekty vzorky jako
kfupavejsi, prestoze tomu ve skutecnosti nebylo.

[ vngjsi zvuky nesouvisejici s jidlem, jako je hudba a hlasy, mohou silné
ovlivnit to, co nam chutna. Premyslejte o hudbé v supermarketech a re-
stauracich, ktera ma za cil zprijemnit zazitek a podporit nakup. Béhem jid-
la mohou hlasité nebo dlouhé vnéjsi podnéty narusovat ¢innost ostatnich
smysld, véetné chuti. Napriklad ve velmi hlu¢ném prostredi se snizuje cit-
livost na chut, coz nam brani vnimat jejich plnou chut. Na druhou stranu,
uvolnénd hudba v pozadi prijemné restaurace mdze zvysit apetit a zlepsit
traven.

Uloha 8.1 Kfup a prask: Rozpoznavani potravin pomoci zvuku
(pro vsechny vekové kategorie)

RUzné potraviny mohou vydavat rlizné zvuky v zavislosti na jejich konzis-
tenci. Zname zvuky potravin? Tato uloha testuje nase povédomi.

Materialy:

® Potraviny s rliznou konzistenci (syrova a varena zelenina a ovoce, tycin-
ky, brambdrky, krekry, susenky atd.)

o Satky nebo latka na zavazani o¢f Gicastnik{

® Mikrofon se stojanem a zesilovac (volitelné)
® Papir a tuzky

Postup:

® Ochutnejte vSechny testované potraviny. Vyzvéte Ucastniky, aby véno-
vali pozornost rtiznym zvukdm, které vznikaji béhem prvniho kousnuti
a nasledné béhem zvykani, kdyz sliny potravinu zmekcily a zmenily jeji
konzistenci.

® Zavazte Ucastnikdm odi.

® Postupné vybirejte jednoho Ucastnika, ktery si rozvaze oci, stoupne
pred mikrofon a zacne jist jeden ze vzorkd, nejlépe s otevienou pusou,
aby byly zvuky zretelngjsi.
Ostatni Ucastnici (stale se zavazanyma ocima) se pokousi uhadnout, o
jakou potravinu se jednalo. Pro zaznamenani svych odpovedi a onoma-
topoickych slov, ktera popisuji zvuk, si Ucastnici mohou rozvazat oci.

® Nakonec Ucastnikim potraviny odhalte a spolecné se podivejte na vy-
sledky. Kdo toho uhadl nejvice? Jaké zvukoveé viastnosti by mohly nazna-
Covat, zda se jednalo o tu ¢i onu potravinu? Kdo ma ve skupiné nejlepsi
sluch? Lisi se odpovédi ucastnik(?

Imitace zvukd

(pro vSechny vékové kategorie)
Usporadejte soutéz, abyste zjistili, kdo dokaze nejlépe napodobit zvuky spojené
s jidlem. Kdo je nejlepsi v napodobovani zvuku bramborového lupinku? A co
takhle zvuk kavovaru? Snahy napodobit zvuk mixéru na plny vykon zpravidla
vyvolaji mnozstvi dsméva...

b Onomatopoicka pisefi

(pro déti od 4 do 7 let)
Pozadejte mladsi déti, aby vymyslely pisert ze zvukd, které vydavaji potraviny,
napr. jablko nebo mléko zni takto...




Uloha 8.2 Vliv vn&jsiho hluku J& Hiukové znetisteni

(pro déti od véku 8 let) (pro déti od véku 12 let)
Zadejte Ucastnikdm ukol, aby prosetfili hlukové znecisténi v okolnim prostred.
Tento test, ktery se provede b&hem obéda nebo svaciny, mé za cil stimulovat Jake neprijemné zvuky jsou behem dne slyset? Jake zvuky jsou naopak prijemne?
tvahu o problému hlukového znecistént. Jist v piilis hlu¢ném prostredi méize Pozadejte ucastniky, aby vypracovali zvukovy denik s komentari a spolecné o

nem diskutujte. Pro dalsi cviceni je nutné vypracovat klasifikaci toho, jak jednot-

yrazne snizit smyslové schopnosti, a tim i schopnost si jidlo vwchutnat. PR T . o R
v y P P J v livé lidské Cinnosti zpusobuji hlasité a drazdivé zvuky.

Materialy:

® 2-3 zvukové prehravace

® Obéd nebo svacina, ktera chutna véem Gcastnikiim Popis pomoci usi... o - _

* Talife,papifove ubrousky,pribory, skenice, nemineralizovand vod P PRk b e el S A A
L Paplr a tUZky Su§enky)_

® Papirovéa tabule nebo velky kus papiru pro sbér udaj

Zvuk muze byt...
jasny, zastreny, krystalicky, pronikavy, chraptivy, pfijemny, neprijemny, vibracni, jemny, tvrdy,

Pos/tup.' o N 5 o drsny, hlasity, nizky, silny, intenzivni, nevyrazny, vzdaleny, tlumeny, neznatelny...
¢ Jidlo naservirujte na talife a rozdélte ho na dvé stejné casti.
® Zapnéte nékolik zvukovych prehravact nardz s rdznymi zvukovymi na- Hluk mdze byt.. )
. - v . 0 O S PR . T ohlusuijici, nepfijemny, obrovsky...
hravkami, abyste vytvorili kakofonii zvuku. Pozadejte Ucastniky, aby snédli
prvni ¢ast jidla. Zvuky a hluky, které pfimo vytvareji potraviny zahrnuij...
o Nasledné vypnéte hudbu a poiédejte J‘e o ticho. Poté mohou snist i dru- lupani popcornu, bublani polévky, prskanf oleje, praskani susenych ceredlii ve studeném
hou c“:éstjl’dla mléku, Sumeéni sycené vody, bublani vrouci vody...
® Zaznamenejte odpovedi. V které situaci jidlo chutnalo vice? Zaznamenali Zvuky a hiuky typické pro mista, kde se jidlo pfipravuje a ji, zahrnuji...
ucastnici béhem druhé casti ngjaké smyslové viastnosti, které nepostre- piskan( tlakového hrnce nebo varné konvice, Unik pary z pod vika, tikani kuchyfiské minutky,
hli b&hem té prvnl'? hucenf kdvovaru, bzuceni elektrickych spotrebicd...

Zvuky mist, kde jime

(pro déti od véku 7 let)
Zajdéte na misto, kde se vyrabi nebo konzumuji potraviny (kuchyné, kavarna,
restaurace, rychlé obcerstveni, supermarket, pekarna, vyrobna atd.) a pomoci
digitalniho nahravace zaznamenavejte zvuky, jako je bublani kdvovaru, vzplanuti
plynového horéku, zvuk mixéru atd. Prehrajte tyto zvuky Ucastnikiim a poZadejte
je, aby uhadli, odkud pochazi. Dokazi vymyslet slova, ktera by zvuky popsala?
Mladsi déti mohou zvuky napodobovat pusou.




9.1 Ruseni mezi smysly

Tvorba vjemu v mozku je vicesmyslovy proces. Prijaté smyslové podnéty
prochdazeji rznymi nervovymi centry, az se dostanou do mozkové kdry, coz
je dilezita ¢ast mozku, kterd ovladda funkce jako pamét, koncentrace, mysle-
ni, jazyk nebo védomi. Mozkové kira je rozdélena do rliznych ,oddéleni”, z
nichz kazdé je zodpovédné za interpretaci podnétd z rdznych smysld. Pres-
toze jsou tyto podnéty na Urovni mozkové kdry oddéleny, mohou se mezi
sebou michat po cesté od smyslového orgdnu do mozkové kliry v procesu,
kdy jsou nejdrive rozlozeny a nasledné opét slozeny. Diky tomu mohou byt
v procesu tvorby viemu chuté a viané silné ovlivnény zrakem a sluchem. To
vysvétluje nekteré jevy, jako ten, kdy osoby, které hledi na nadobu se svétlou
tekutinou, tvrdi, Ze citf vini, prestoZe je tekutina zcela bez viné. Smyslové
rusenije silngjsi, pokud citime strach. Napriklad neprijemny pach jinak zcela
nezavadného kusu masa prehlusi vsechny ostatni smysly. Existuji také inte-
rakce v rdmci samotnych smysld. Pro chut je dobrym prikladem glutamat
sodny (ktery je odpovédny za chut' umami), ktery zvysuje vnimani slanosti a
maskuje horkost. Podobneé slanost zmirnuje horkost, zatimco kyselost zvy-
Suje citlivost na sladkost a sladkost naopak snizuje citlivost na kyselost a
horkost. To je dUvod, proc IZice dZzemu chutna sladsi po poziti IZice citronové
Stavy nebo proc se po snedeni susenky jevi neslazena ovocna Stava méné
kysela nebo kadva méné horka.

Vnimani chuti srovnatelné intenzity mezi sebou je obecné slabsi, nez pokud
jsou vnimany samostatne - tedy pokud jedna z nich nedominuje. V tomto
pripadé mlze druhd, méné vyrazna chut tu druhou doplnovat, jako v pri-
padeé Spetky soli pridané do tésta na kolac nebo Spetka cukru pridana do
polévky.

Zatimco chut, zrak a sluch mohou byt castecné ,naruseny” ostatnimi smys-
lovymi viemy, cich je vici smyslovému ruseni pomérné odolny. To nenf pre-
kvapuijici, vzhledem k tomu, ze jednou z jeho hlavnich funkci je nas varovat
pred blizicim se nebezpedi. To znamenad, ze dokazeme citit kour, i pokud
jsme ponoreni do knihy nebo se nachazime ve zvlasté hlucném prostredi.

Uloha 9.1.1 KdyZ €ich naru3uje zrak

Tato Uloha ma za cil posoudit atraktivitu dvou senzoricky identickych potra-
vin s rtiznymi barvami. Tento test umozni Ucastnikm uvédomit si, jak barvy

./

ovliviuji jejich vnimani pritazlivosti potravin.

2 kartony mléka stejné znacky

2 baleni nebo lahvicka potravinarského barviva bez chuti, jedno zluté a
druhé modre

3 prazdné dzbany

2 litry vody

4 sklenice pro kazdého ucastnika

2 Izice na michani

Papirové ubrousky

Papir a tuzky, formular pro individualni hodnoceni (obr. 9.1)

Papirova tabule nebo velky kus papiru pro zaznamenani vysledkd

Do tfi dZband rozdélte mléko. Do jednoho pridejte Zlutou nebo oran-
z0ovou barvu a druhou obarveéte na modro. Pokud pouzivate praskove
barvivo, nejprve smichejte prasek s malym mnozstvim mléka v hrnku a
poté pridejte do zbytku mléka. Dobre promichejte. Kazdy dzban ozna-
Cte pismenem.

Stejnd pismena napiste na sklenice Ucastnikd. Jeden dzban nechte
bez popisu a naplnte ho vodou. Do odpovidajicich sklenic nalijte malé
mnozstvi zbarveného mléka.

Pozadejte ucastniky, aby ochutnali napoje jeden po druhém a mezi jed-
notlivymi vzorky si vyplachli Gsta. U¢astnici poté vyplni formul&r, ve kte-
réem uvedou rozdily a podobnosti a také jim preferovany vzorek.

Po skonceni ochutndvky Ucastnikiim odhalte, Ze jedinym rozdilem mezi
vzorky byla jejich barva. Byli si vedomi této optické iluze? Ktera barva

/e

byla nejprijemnéjsi a ktera byla nejméné oblibena?




Vzorek Vzhled Vané Chut Vinév Ustech Konzistence Uloha 9.1.3 Rozpoznavani pfichuti: Chut's viini a bez viiné

A
B o . .

c Tento test pomaha Ucastnikum rozdélit viemy, které tvori ,prichut” do tri
Nejvice mi chutnalo ....... protoe ...... slozek: chutové podnéty, vnéjsi Cichové podnéty a vnitrni cichové podnéty

(neboli chut'v Ustech).

Obrazek 9.1 Formular pro individudini hodnoceni pro testovani vlivu barvy na vnimani chuti

Uloha 9.1.2 Vliv konzistence na chut’

Tato uloha ukazuje, ze krupavé potraviny jsou obvykle chutnéjsi nez potra-
viny stejné chuti s mekci konzistendi.

Kfupavost a drolivost jsou popularni vlastnosti potravin. Funguji jako sy-
nonyma cerstvosti a nuti nas k dalsi konzumaci tim, ze vylucuiji sliny (zavla-
zovani ust), coz je mechanismus motivace k jidlu. Rovnéz pomahaji zmirnit
nervové napeti.

Krajice chleba na pulky, jedna pulka opecend. Pro Uspéch testu je ne-
zbytné, aby vSechny krajice pochazely ze stejného bochniku. Konzisten-
ce totiz musi byt jedinym smyslovym atributem, ktery se lisi. Nechte
opeceny chléb vychladnout, aby mél stejnou teplotu jak ten zbyly. Dejte
pozor, abyste chleba nepfripalili. I drobné znamky spaleniny by narusily
vysledky.

1 sklenice dzemu nebo jiné sladké pomazanky

Dzemem natrete kousky opeceného i neopeceného chleba a rozdejte
je ucastnikiim, aby ochutnali oba vzorky. Ktery ze dvou dZzemu chutnd
lépe? Nakonec testu odhalte, ze se jednalo o stejny dzem i chléb.

2 rlzné odrudy stejného ovoce (jablka, hrusky, broskve apod., nejlépe
mistni) o stejné Urovni zralosti a teploté.

Malé talire, vidlicky, noze na rezani ovoce

Voda a sklenice na vyplachnuti Ust

Papirové ubrousky

Papir a tuzky, papirova tabule nebo velky kus papiru pro zaznamenani
vysledk

Priprava vzorkU

Umyjte ovoce. Kazdé odrddé pridélte pismeno. Nékteré ovoce nechte
vcelku a nékteré nakrajejte. Odridy nemichejte a ponechte slupku.
Vzorky rozdejte na samostatnych talitich a kazdém ucastnikovi dejte Ctyri malé
kousky od kazdého druhu. Ujistéte se, ze vSichni maji sklenici vody a ubrousky.
Vnimani pouze chutovych podnétd

Nechte ucastniky ochutnat ovoce s ucpanym nosem. Dokazi poznat roz-
dil mezi dvéma odrldami? ZdUraznéte, Ze v tomto pripadé jsou zastou-
peny chut'a hmat, a tudiz jsou schopni vnimat jak chut, tak konzistenci.
Vnimani pouze vnéjsich cichovych podnétd

Nechte Ucastniky pficichnout k obéma vzorkm pomoci techniky uve-
deneé v uloze 5.1. Dokazi rozeznat rozdil mezi obéma vzorky pouze po-
moci ¢ichu, aniz by je ochutnali?

Vnimani viné v Ustech

Ucastnici ochutnaji vzorky, tentokrat s volnym nosem. Viné v Ustech
je nejvyrazngjsi, kdyz zvykame se zavrenou pusou, a pri vydechu, kdy
vzduch prinasi pary vyloucené potravinou do cichového epitelu. Jaky je
rozdil ve vini obou odrdd?

Vnimani celkové chuti

Nyni Gcastniky pozadejte, aby se zaméfili jak na chut, tak na vdni v Ustech.




Ktera je lepsi?

Béhem cviceni zapisujte postrehy Ucastnikl na papirovou tabuli a diskutuj-
te o nich. Nakonec jim ukaZte celé ovoce, popiste jejich plivod a pridejte par
klicovych slov o jejich vlastnostech.

Oslavujme biologickou rozmanitost

Pro diskuzi o biologické rozmanitosti pouzijte Ulohu 9.1.3 jako vychozi bod.
ZdUraznéte, Ze ve svété existuji desitky, ne-li stovky rliznych odrdd stejného
ovoce a zeleniny a Ze z hospodarskych divodd jich v supermarketu nalez-
nete pouze pdr. Zadejte Ucastnikdim ukol prozkoumat biologickou rozma-
nitost a jednu konkrétni odriidu ovoce. Které odrdy se péstuji v mistni ob-
lasti? Kolik odrdd existuje po celém svété? Kolik odrid existovalo v minulosti
ve srovnani s dneskem?

9.2 Orchestr smysl

V tomto okam?ziku jiZz Gcastnici védi o kazdém ze svych péti smyslU, a to jak
individualng, tak z hlediska jejich vzdjemného plsobeni a ovliviiovani. Toto
je prilezitost k vychutndni si jidla pomoci vsech péti smysld, a proto pro
ucastniky prichystate dalsi test s ochutnavkou. Na rozdil od vychoziho bodu
nasi cesty, tedy ulohy 3.1 zalozené na subjektivnim vnimani a emocional-
nich a prijemnych podnétech potravin, se nyni zamérime na pouziti slovni
zasoby za Ucelem stanoveni spole¢né, objektivni definice kvality. U¢astnici
se zameri na podobnosti a rozdily mezi vlastnim hodnocenim a hodnoce-
nim ostatnich Ucastnikd a vytvori si schopnosti k rozliSovani, hodnoceni a
ocenovani kvality potravin.

Uloha 9.2.1 ZebFicek potravin

Tento test sestava z vytvoreni klasifikace potravin na zakladé predem stano-
vené senzorickeé vlastnosti (tj. sladkosti nebo horkosti, kfupavosti atd.). Jed-
na se o predbézny krok smérem k informovanému vicesmyslovému hod-
nocent, jelikoz Ucastnikiim pomaha identifikovat jednotlivé viemy a vyjadrit
jejich intenzitu.

4-5 mistnich potravin pro kazdou zkoumanou senzorickou vlastnost.
Potraviny mohou byt vSechny stejného druhu (napf. rdzné druhy chle-
ba, syrt, suSenek atd.) nebo z rliznych kategorif.

Pro kazdou vlastnost je dulezité zajistit vzorky, ve kterych je tato vlast-
nost bud velmi silna, nebo velmi slaba. Napriklad pro hodnoceni tvrdo-
sti mazete zvolit rGizné druhy ovoce, véetné stejného druhu o rdznych
Urovnich zralosti nebo rézné mistni syry rzného stavu zrani. Pro skalu
od prazdné chuti po slanou muzete zacit ryzi, poté pokracovat chlebem
se soli, olivami a zakoncit rGzné zralymi syry. Pro hodnoceni kfupavosti
mUZete pouzit smetanu, maslo, parmazan, chléb, susenky, brambdrky,
orechy atd. Sklenice a voda pro vyplachnuti Ust, malé talife a ubrousky.
Papir, tuzky, formulare pro individualni hodnoceni (obr. 9.3) Papirova
tabule nebo kus papiru pro zaznamenani vysledka.

Dohodnéte se na kritériich pro bodové hodnoceni potravin: 1 bod
odpovida nejnizsi intenzité vlastnosti a 10 nejvyssi intenzité.

Pozadejte Ucastniky, aby ochutnali vzorky a potraviny seradili a poté
vyplnili formular.

Shromazdéte vsechny vyplnené formulare a vysledky preneste do sku-
pinového formuldre (obr. 9.4), abyste mohli vypocitat pramérné skére.
Cviceni zakoncete nékolika klicovymi slovy.

Zkoumané vlastnosti (napf. pikantnost)

Nazev potraviny Skére (1-10)
Potravina 1 58
Potravina 2 7,2

Obrazek 9.3 Formular pro individudIni srovnavaci hodnoceni potravin (zebficek potravin).




Vzorek Vzhled Vané Chut Viné v Ustech

Ucastnik 1 5,8 7.2
Ucastnik 2

Celkové skoére
Primérné skére

Obrazek 9.4 FormulaF pro sbér individulnich hodnoceni v Uloze ZebFicek potravin a pro vypo-
Cet pramérného skore.

Vizualni skala

S mladsimi Ucastniky bude snazsi sestavit Skalu pomoci ingredienci z rdiz-
nych kategorii (napf. olivy, zrajici syr, chléb apod. pro slanost). Po ochutnav-
ce a sbéru Udaju spolecné wytvorte velky plakat s kresbami ochutnanych
potravin usporadanych do sloupcového grafu v poradi podle intenzity.

Uloha 9.2.2 Kvantitativni a deskriptivni analyza

vvvvvv

vlastnosti zkoumanych vyrobkd, provedou kvantitativni hodnoceni produktd
pomoci ochutndvek a skdre. Diskuse pred cvicenim Ucastnikiim pomdze za-
merit se na nejvhodnéjsi parametry pro hodnoceni viastnosti vyrobku.

Pro kazdého ucastnika porce potraviny, ktera je bézné konzumovana
jako svacina. Bud typicky mistni vyrobek (sezénni ovoce, syr, chléb nebo
jiné pecivo).

Malé talife, papirové ubrousky, sklenice, nemineralizovana voda na
vyplachnuti Ust.

Formular pro individualni hodnocenf (obr. 9.5) pro zdznam Udajl
Papirova tabule nebo kus papiru pro sbér Udajd ve skupiné

Kazdému rozdejte vzorek potraviny. S odkazem na pét smyslU vysvétlete
vlastnosti, které urcuji kvalitu, a uvedte slova, ktera je popisuji. Napriklad
pokud se jednd o jablko (obr. 9.6) - Je viné vice ¢i méné ovocnd nebo
kvétinova? Je chut'vice ¢i méne kyselad? apod. Vlastnosti, které urcuji kva-
litu, se budou liSit vyrobek od vyrobku. Pro konzistenci susenky nebo
peciva mUzete napriklad pouzit kfupavost a drolivost, zatimco u jogurtu
to bude jemnost a krémovitost.

Pro kazdy zvoleny parametr urcete skalu od 1 do 10. Pozadejte ucast-
niky, aby ochutnali potraviny, peclivé vyhodnotili vSechny stanovené
smyslové vlastnosti a do formulare zapsali skore (obr. 9.5).

Vytvorte podobny formular a preneste ho na papirovou tabuli nebo kus
papiru. Do néj vepiste individudlni hodnoceni Gcastnikl a vypocitejte
primérné hodnoty. Kterd vlastnost obdrzela nejvyssi skore? A proc?
Upozornéte na rozdil mezi jednotlivymi chutémi zpUsobené indivi-
dualnimi navyky a objektivni kvalitou.

Vlastnosti Potravina 1 Potravina 2 Potravina 3
Vzhled 7,2 6,0 4,5
Vaneé 8,8 8,0 6,2
Chut 8,0 4,0 6,5
Vané v Ustech 7,0 5,0 6,5
Chutnost 4,0 8,0 7,5

Konzistence

Obrazek 9.5 Formular pro individualni hodnoceni senzorickych vlastnosti potravin. Stejny for-
muldr mUZete pouZit pro sbér primeérného skére vypocteného na zakladé odpovédi Ucastnikd.
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Vlastnost Pridavna jména Hodnoceni
Zrak
Tvar kulovity
Velikost mal3, velka vyska (cm), Sitka (cm)
Barva Cervend, zelend, Zlutd, jednolitd,
rliznorodd, intenzivni, mdla...
Povrch dokonaly, naruseny destém a
vétrem, rozkousany Cervy, svrastély...
Cich

Viné/viné v Ustech medu

Skala pot&seni (1 - 10)

Vané/viné v Ustech jasminu

Skala pot&seni (1 - 10)

Viné/viné v Ustech lipy

Skala poté&seni (1 - 10)

Vané/viné v Ustech meruriky

Skala pot&seni (1 - 10)

Viné/viné v Ustech hliny

Skala poté&seni (1 - 10)

Hmat
Povrch Hladky, vrascity Skala potéseni (1 - 10)
Tvrdost Skala potéseni (1 - 10)
Stavnatost Skala poté&seni (1 - 10)
Moud¢natost Skala pot&seni (1 - 10)
KFupavost Skala potéseni (1 - 10)
Drolivost Skéla potéseni (1 - 10)
Chut’
Sladka Skala pot&seni (1 - 10)
Kysela Skala potéseni (1 - 10)
Sluch
KFupavost Skala pot&seni (1 - 10)

Obrazek 9.6 Priklad formulare pro individualni hodnoceni senzorickych vlastnosti jablka.

Jgr srovnavani kvality

(pro déti od véku 12 let)
Test bude vice podnétny, pokud budou porovnavany rizné potraviny stejné
kategorie, stejné jako to délaji vyrobni podniky pfi optimalizaci produktt.
Provedte komparativni porovnani, napriklad tfi druhy mléka nebo jogurtu,
tfi jablka z rznych oblasti apod. PouZijte podobny formular jako na obr. 9.5
pro zaznamenani skore pro jednotlivé vlastnosti kazdého vyrobku. Porov-
navat podobné vyrobky s velmi odliSnou kvalitou maze byt velmi poucné,
napr. Cerstvé mléko versus mléko UHT.
V pripadé mnoha vyrobkd, jako je extra panensky olivovy olej, cokolada, syr
nebo kava, byly jiz smyslové viastnosti stanoveny a kodifikovany profesio-
nalnimi degustatory a mUZete je pouZit jako referencni bod.
Pro tento typ srovnavani je vhodné pouzit paprskovy graf (obr. 9.7.)
Kazdy z grafli predstavuje analyzu jiného vzorku kdvy. V tomto pripadé bylo
analyzovano osm vlastnosti (horkost, kyselost atd.), a tudiz maji grafy podo-
bu osmidhelnikl. Pro zjednoduSeni testu mlzete zvolit mensi pocet pro-
mennych, snizit pocCet senzorickych vlastnosti nebo je omezit pouze na jed-
nu kategorii, jako je chut (horka, kyseld, sladka, slana, umami), ¢imz ziskate
petidhelniky nebo jiné tvary.
Vice vzorkU Ize pouZit, pokud je na graf dokreslite jinou barvou nebo, jak je
uvedeno, pokud pouzijete dalsi grafy vedle sebe. Paprskovy graf znazormu-
je tvary profilt potravin a umoZzfiuje vizualizaci vysledka.
Napriklad v pripadé vzorku kavy A (obr. 9.7A) je vidét, Ze se jedna o kavu s
velmi bohatym, plnym a komplexnim smyslovym profilem, ale soucasné se
dvéma zjevnymi nedostatky, kyselosti a trpkosti, jak ukazuje zUzeni grafu.
Stejné se tyka horkosti.
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A Horkost

Aromaticka

sloZitost \ Kyselost

Aromaticka
vytrvalost

Arc.)matlc'ka Meékkost
intenzita

Sviravost

Herkost

Sviravost

c HctJrkost

Aromaticka
slozitost . Kyselost

Aromaticka
vytrvalost

Aromaticka
intenzita

Sviravost

Obrazek 9.7 Paprskovy graf pro analyzu tff vzork( kévy.

Slovni zasoba
smyslii

Kysely: chutova vlastnost, kterd urcuje koncentraci vodikovych iont0 v po-
travine.

Anosmie: porucha cichového systému charakterizovana kompletni absen-
ci cichu.

Horky: chutova vlastnost zpUsobena stimulaci urcitych receptort pritom-
nych na jazyku pomoci Siroké skaly molekul, nekdy (nikoli nutné) toxickych
pro cloveka, jako jsou napriklad alkaloidy. Je to vlastnost, ktera nas dokaze
chranit pred konzumaci potravin s jedovatymi latkami.

Barviva: pridatné latky, které meéni barvy potravin. Mohou byt pfirodni, jako
je Safran (zluty) nebo chlorofyl (zeleny), nebo umélg, jako je chinolinova zlut
(E104) nebo patentni modr V (E131).

Konzistence: vlastnost potraviny, kterd oznacuje kolektivni vjem pocitovany
pri zvykani a polykani. Dvé potraviny se stejnym chemickym slozenim mo-
hou mit rdzné konzistence v zavislosti na prostorovém usporadani svych
molekul. Prikladem je maslo a smetana.

Drolivost: mechanicka vlastnost potravin souvisejici s jeji tendenci rozpa-
dat se na vice casti pri zacatku zvykani.

Kfupavost: mechanicka vlastnost potravin tykajici se zvuku béhem zvykani.
prvkl, spolu se sacharidy, bilkovinami a minerdlnimi solemi. Maiji zadsadni
vliv na konzistenci potravin a zvysuiji jejich chut. Dnes vime, Ze tuky jsou také
charakteristikou skutecné chuti, jelikoz stimuluji receptory citlivé na lipidy
na jazyku.

Prichut’ tento pojem se pouziva pro komplexni vjem, ktery je vysledkem
spojeni chuti vnimané chutovymi poharky a vini vnimanych retronasalnimi
¢ichovymi burikami poté, co potravina vstoupf do Ust (viné v Ustech).
Glutamat: aminokyselina zodpovédna za chut umami. Ve formé glutama-
nu sodného predstavuje daleZitou latku, kterad zvyraznuje chut.
Hypergeuzie: porucha vnimani chuti charakterizovana zvysenou citlivosti.
Hyperosmie: porucha cichoveho systemu charakterizovana prilis vysokou
citlivosti.

Hypogeuzie: porucha vnimani chuti charakterizovana snizenou citlivosti.
Viné v Gstech: ¢ichové vnimani na retronasalni (vnitini) drovni v disledku
podnétl cichovy receptorl zpUsobenych parami, které vylucujf potraviny v
Ustech, prenasené nosnimi otvory zvanymi choany.




Pocit v ustech: celkovy hmatovy vjem potraviny nebo napoje v ustech.
Neuroplasticita: neuralni jev, pomoci néhoz se morfologicka a funkcni
struktura lidského mozku pretvariv reakci na podnéty, kterym je dlouhodo-
bé vystaven.

Nocicepce: smysl zodpovédny za vnimani fyzickych podnétl, které aktivujf
receptory bolesti. Vykondva dUlezitou funkci upozorfiovani na nebezpedi a
je zodpovedny za urcité vjemy, které byvaji mylné klasifikovany jako chut,
napr. korenenost.

Hluk: zvuk, zvlasté neprijemny a obteézujici.

Vané: cichovy vjem vyvolany urcitymi latkami.

Chutnost: pojem pouzivany k oznaceni celkového ucinku hmatovych viast-
nosti potraviny, které zptsobuiji pfitaZlivost a radost pfi Zvykani. Podobné
jako pocit v Ustech. Cim v&t3i chutnost, tim vice jidlo chutnd v Ustech. Jedna
se predevsim o vlastnost spojenou s texturou potravin.

Prahova hodnota vnimani: koncentrace nezbytna pro vnimatelnost latky.
Prahové hodnoty se mohou mezi lidmi znacné lisit. U stejné latky se mdze
jednat o rozdily o faktoru 1 az 500.

Prahova hodnota rozpoznavani: koncentrace nezbytna nejen pro vnima-
telnost, ale také spravné urceni latky.

Slany: chutova vlastnost zplsobend stimulaci receptorl slanosti na jazyku
sodnymi solemi, jako je béZna kuchynskéa sl (chlorid sodny), nebo drasel-
nymi, hore¢natymi a amonnymi solemi, a dokonce i nékterymi organickymi
slouceninami.

Index sytosti: mereni schopnosti potraviny zasytit.

Smysl: systém konstruovany na zakladé receptorovych (nebo smyslovych)
bunek, které reaguiji na urcitou formu fyzické energie nebo chemicke latky a
které produkuji nervové stimuly, které jsou prijimany a interpretovany spe-
cifickou oblasti mozku.

Smyslové receptory. membranové proteiny, které jsou schopné prena-
Set nervovy stimul jako funkci vnéjsiho podnétu, at' uz chemické (chut nebo
Cich) nebo fyzické (zrak, sluch, hmat atd.) povahy.

Zrak: smys| zodpovédny za vnimani vizualnich podnétt v disledku interak-
ce mezi elektromagnetickymi vinami v zorném poli a receptory v oku. Déli
se na dva druhy: ty, které vnimaji barvu, a ty, které vnimaji sveételnost (inten-
zitu svételného podnétu).

Zvuk: viem vnimany uchem pochazejici z kmitajiciho predmétu.
Kofenénost: také znamy jako pikantnost je nociceptivni (bolest zptsobu-
jich) podnét v dusledku stiplavého plsobenti potraviny, jako jsou pepf nebo
chilli, v Gstech. Casto je nespravné kategorizovana jako chut.

Vlaknitost: geometricka vlastnost potraviny vztahujici se k vjemu proziva-
ném béhem zvykani castic o neobvyklé konzistenci a tvaru.

Stavnatost: také znam4 jako duznatost, je hmatova vlastnost vztahujici se
k vihkému viemu v Ustech, ktery potravina vyda, pokud je vystavena tlakové
sile.

Sladky: chutova vlastnost vznikla stimulaci sladkych receptord na jazyku
cukry nebo jinymi molekulami se sladicim ucinkem, jako jsou sladidla.
Chut'(smysl): smysl| zodpovéedny za vnimani chemickych chutovych podné-
tl vzniklych kontaktem urcitych latek obsaZenych v potravinach s chutovy-
mi poharky v Ustech. Bézné se oznacuje za celkovy smyslovy viem a vazi se
k ni negativni i pozitivni konotace (dobra chut/spatna chut).

Chut (vlastnost): smyslova vlastnost potraviny vztahujici se k jednomu ze
Sesti chuti: sladka, slana, kysela, horka, umami (delikatnost) a tukova.
Chutovy design: metoda vytvareni primyslovych potravinarskych vyrob-
kU, které uprednostnuji hodnoceni fyziologickych a psychologickych Gcinkd
vnimani chuti.

Teplota: fyzikalni viastnost, kterd mize vyrazné ovlivnit chut. Cim niz&i tep-
lota, tim slabsije vnimani sladkych a slanych chuti (napriklad roztavena zmr-
zlina bude pocitové sladsi nez zmrazena, zatimco horka chut se zvySuije.
Intenzita kyselych chuti se v zavislosti na teploté prilis nemeéni.

Textura: viz konzistence.

Tepelné Citi: smysl, ktery ndm umoznuje posoudit teplotu kiZe. Je zakla-
dem pocitl tepla nebo chladu.

Umami: chut vnimana diky stimulaci specifickych receptort na jazyku citli-
vych na pfitomnost aminokyselin a ribonukleotidd. Nazev pochazi z japon-
ského slova pro ,delikatni” a je zodpoveédna za chut nékterych potravin, jako
je parmazan, maso obecng, s6jova omacka, japonske rasy kombu nebo zvy-
raznovac chuti glutaman sodny.
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Seuil, Pariz (1999)

E. Morin, Les Sept savoirs Nécessaires a 'Education du futur, Seuil, Pariz (2000)
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Historie a kultura potravin
A. Brillat Savarin, The Physiology of Taste, or Meditations on Transcendental
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Dobrv Clstv Soravedlivy
Komiks pro dospéle

Prosim o kratkou pozornost!
Pojdme se bavit o

KVALITE JIDLA

a trech zékladnich faktorech,
které za nf stoji.

Prvmm znich e
sejidlo musf byt

DOBRE je to,

které potési

Musime si své SMYSLY znovu vytrénovat, abychom
dokazali rozpoznat kvalitu pomoci CHUTI. ZNALOST

DOBRE jidlo nalezneme
v nasi kulture ﬂ]

DOBRE je RESPEKTOVAT SEBE
i OSTATNI. Respekt si zaslouz{ kazdy.

Za druhé, o
KVALITNI JIDLO...

tedy, ze
respektuje
ZIVOTNT
PROSTREDI. J

e P, o

Jidlo je Cisté, pokud jeho vyroba nebo zpracovani
neznecistuji, neplytvaji a nevykofistuji pfirodnf zdroje.
e —— e

V takovém pripadé ho ;
mUzeme nazyvat UDRZITELNE.

4 Kratkd
preprava
potravin...

Pole, kterému Zvifata chovana

Zpracovani bez
déme odpotinout... PRIROZENE...

chemickych latek...

| . 1
i "-:L_.-E:

...Znamena
Cerstvost
a plvodni
vlastnosti.

... 1épe
zachovava
chut.

s |-'.
... 1épe ) . chutnaji
plodi. _,1 neskonale lépe.
L™

il

+___“'.'- _':r -
Bez CISTYCH potravin
to jiz NEPUJDE: Nase
4planeta umiréd! Cistota je
] respekt vici ostatnim i ndm
C samotnym CISTE znamens

CIVILIZOVANE.




POZNAMKY/KRESBY

Tretim predpokladem
kvality potravin je

FEROVOST}

Hovofim o
spolecenské
spravedInosti...

FARMAR je vzdy ten posledni, kdy? pfijde na odménu,

prestoZe je to on, kdo sazi, peCuje, péstuje a sklizi. Bez
néj se vsak neobejdeme...

#  musime se naucit SPRAVEDLIVE odmériovat
ty, kdo vyrabf nase jidlo.

S

Je prece FER starat se o podminky, ve kterych Zijf

miliony zemédélcl po celém svété. A zacit mizeme
s témi v naSem okolf.

Podporme ty kteri
vyrabéji DOBRE a
CISTE potraviny...

ER je RESPEKTOVAT
OSTATNI.

FER je zanechat po sobé lepsf svét pro nase déti

] = chovat se jako PARTNER, nikoli jako LHOSTEJNY
spotrebitel.

ORI
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The contents of this publication are the sole responsibility of the author and can
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