Umami, czyli jakie to pyszne!

Stowo umami powstalo z polaczenia stow “umai”, czyli pysznos¢ oraz “mi” - smak.
Umami mozemy poczu¢, kosztujac bulionu dashi, dan z dodatkiem sosu sojowego,
wodorostow czy suszonych grzybow. Jego walory sa tak wyraziste, ze w 2000 roku
zostalo oficjalnie ogloszone piatym smakiem - obok stonego, gorzkiego, stodkiego
i kwasnego. Gdzie tkwi sekret umami? Odpowiedz na to pytanie przynosi nam...
chemia.

Nie bez przyczyny smak umami jest charakterystyczny wtasnie dla kuchni japonskiej. Stynie
ona przeciez z dlugo gotowanych bulionéw, wodorostow, suszonych ryb, fermentowanych
warzyw czy produktow sojowych. Caty sekret umami tkwi w sktadzie chemicznym - to
znaczy w potaczeniu kwasu glutaminowego z wybranymi nukleotydami. To wtasnie te
zwigzki odpowiadajq za nasze odczucia i sprawiajg, ze jedzenie bogatej w nie potrawy wiaze
sie dla cztowieka z przyjemnoscia.

Jak rozpozna¢ umami? Smak ten jest najczesciej opisywany jako “rosotowy” lub “miesny”,
stony, ale w nieco inny sposéb. Pozostawia tez wrazenie ttustosci na jezyku. A jesli juz

o jezyku mowa, to warto wiedzie¢, ze posiadamy na jego powierzchni specjalne receptory
odpowiedzialne za odbiér umami.

Umami a wzmacniacze smaku

Czy umami ma zwigzek z owianymi zlg stawa wzmacniaczami smaku i zapachu,

np. glutaminianem sodu? Okazuje sie, ze tak. Glutaminian sodu to powszechnie stosowana
przyprawa do zywnosci i jedna z wazniejszych substancji w chemii spozywczej. Jej produkcja
na masowaq skale wigze sie wtasnie z odkryciem umami. Co ciekawe, glutaminian sodu nie
jest klasyfikowany jako substancja szkodliwa, a jego toksycznos¢ jest kilkanascie razy nizsza
niz soli kuchennej. Dlatego tak jak ze wszystkim - w spozyciu zalecany jest po prostu umiar.

Umami po raz pierwszy nazwat japonski badacz Kikunae Ikeda, ktory zastanawiat sie,
dlaczego tradycyjny bulion dashi jest wyjatkowo... pyszny. Zbadal wiec wywar z kombu

i odkryl, ze jest bogaty wlasnie w sél organiczng kwasu glutaminowego. Wszystko odbylo sie
na poczatku XX wieku. Dzisiaj w Japonii ten wzmacniacz smaku jest nieodtacznym
skltadnikiem w kuchni i dodaje sie go do dan tak jak sél czy pieprz.

Nalezy jednak pamietac, ze glutaminian wystepuje przede wszystkim naturalnie - w wielu
produktach, ktore spozywamy na co dzien. Co wazne, procesy ich fermentacji czy suszenia
dodatkowo wydobywajg umami, dlatego jesli chcemy “podbi¢” smak danej potrawy, warto
doda¢ do niej okreslone sktadniki.
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Zupa miso z tososiem

Naturalne zrodla umami:

» dojrzewajaca szynka i kietbasy

» dtugo gotowane sosy, buliony i wywary

» parmezan i inne dojrzewajace sery

» gotowane ziemniaki, kapusta pekinska, szparagi, cebula, kalafior, ogérek
» kiszonki - kiszona kapusta, kimchi, ogorki
orzechy wioskie

pomidor

zakwasy, ocet ryzowy, sos Sojowy

shitake i inne suszone grzyby

wodorosty

* ryby i owoce morza

Sushi jest pelne umami!

Umami ttumaczy, dlaczego sushi tak nam smakuje i zdobyto popularnos¢ praktycznie

na calym swiecie. Faktem jest przeciez, ze potrawa ta sktada sie w wiekszosci ze sktadnikow
o wysokiej zawartosci glutaminianu. Mamy tu nori, ryby i owoce morza, sos sojowy, ocet
ryzowy i ogorka. Nic wiec dziwnego, ze jedzone razem sa tak pelne smaku i po prostu -
pyszne.

Masz ochote na sushi? Sprawdz liste naszych SUSHI BAROW! Jestesmy
w calej Polsce



https://kokusushi.pl/sushi-bary/

