joka tarttuu makureseptoriin niin voimakkaasti, etti ma-
kean aistimukseen tarvitaan makeutusainetta tuhannes-
osia tarvittavan sokerin maarista.

Sokerialkoholien makeus on suurin piirtein samaa luok-
kaa kuin sakkaroosin, mutta intensiivimakeuttajat, kuten
kahdesta aminohaposta muodostunut aspartaami, ovat
satoja kertoja sakkaroosia makeampia. Uusimmat, niin sa-
notut supermakeuttajat ovat tuhansia kertoja sakkaroosia
makeampia, mutta niilld makeutettuja ruokia ei viela 16ydy
kaupan hyllyilta.

Makeaa ilman kaloreita ~ eikd se ole toiveiden taytty-
mys? Ei ihan viel, sill4 jokaisesta keksitysti makeutusai-
neesta tuntuu puuttuvan jokin sakkaroosin arvokkaista
ominaisuuksista. Joskus makeaan sekoittuu karvas jil-
kimaku, toisinaan makeus katoaa suusta nopeasti. Ja jos
maku saadaan kohdalleen, se katoaa leivinuunissa. Tama
kokki turvautuu edelleen hunajapurkkiin.

Hapan

Hapan, hapokas, kirpei, muikea, pirskahtele-
va... Happamuus on yllittivin monipuolinen aistimus.
Erityisesti yhdistettyni muihin makuihin miellyttavan
lempea hapokkuus kuuluu hyvin ruoan makuelamyksiin.
Happamuus aistitaan, kun haposta vesiliuoksessa va-
pautuva vetyioni léytaa kielen makureseptorin. Kaikilla
luonnon hapoilla on kuitenkin oma erityinen arominsa,
johon vaikuttavat happomolekyylin muut osat. Timin
on kokenut moni kotiviinin tekiji, jonka viinin raikkaat
hedelmihapot ovat virhekidymisen seurauksena muut-
tuneet jogurttiin ja piimdin paremmin sopivaksi maito-
hapoksi tai pahimmillaan drhikiksi etikkahapoksi, kun

146 KEMIAA KEITTIOSSA

kaymissammioon on paissyt hiivan lisiksi asettumaan
etikkahappobakteerikasvusto.

Marjoista ja hedelmisti esimerkiksi omenoissa on
omenahappoa, rypileissi viinihappoa ja herukoissa sit-
ruunahappoa. Syksyn sadossa skaalaa riittia lempeasta
omenasta ikiisen kirpedin mustaan viinimarjaan sekd
raparperiin, jonka oksaalihappo on kirpeydessdan omaa
luokkaansa.

Osa ruokapdydian kirpeistd aromeista on tuotettu ha-
pattamalla maitohappo- tai etikkahappobakteerien avulla.
Niin voidaan merkittivisti parantaa vihannesten, leivin,
kalan ja lihan siilyvyyttd. Ilman hapattamista ne ovat
hyvii kasvualustoja pilaajabakteereille, joista suurin osa
viihtyy neutraaleissa oloissa eli pH 7:n tuntumassa. Esi-
merkiksi maitohappobakteerien tuottama maitohappo
lisaa ymparistén happamuutta sen verran, etteivit muut
bakteerit pysty lisidntymaan. Maitohappobakteerit eivat
vihenni ruoan ravintoarvoa, silld ne kayttavit hapon tuot-
tamiseen vain ruoan hiilihydraatteja ja jattavit esimerkiksi
ravitsemuksellisesti arvokkaat proteiinit rauhaan.

Hapattaminen on yksi vanhimmista ruokien siilémis-
menetelmisti, ja sitd on hyddynnetty kaikissa ruokakult-
tuureissa tuhansia vuosia. Edelleenkin hapattaminen on
kuivaamisen ohella helpoin ja ympéristoystavallisin tapa
suojata ruokaa pilaantumiselta. Mieltymyksemme ovat
kuitenkin miedontuneet jaikaapin ja muiden tehokkaiden
sailytysmenetelmien myotd. Tyypillisen lansimaisen ruo-
kavalion hapatetut herkut - juustot, jogurtit ja hapanleipa
- ovat laimeita muutaman vuosisadan takaisiin edeltajiinsa
verrattuna. Harvalla enii kostuu suu esimerkiksi hapansi-

lakkaa ajatellessa.
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Suolainen Jos vesi jatetaan pois laskuista, suola on
kautta aikojen eniten kiytetty ruoan raaka-aine. Maail-
masta léytyy vain muutamia kansoja, kuten afrikkalainen
masai-heimo, joiden ruokavalioon ei kuulu lisittyid suolaa.
Natriumkloridikide on ollut tirkei osa elimiimme, se on
saanut aikaan sotia, vallankumouksia, kauppaliittoutumia
ja loytoretkii. Se on ollut lisna uskonnoissa, lauluissa, tari-
noissa ja sananlaskuissa. Se on kauan sitten antanut merki-
tyksen asioille, joiden kanssa sill4 ei en3a ole tekemista: kun
Rooman legioonalaiselle maksettiin osa palkasta suolana
- salarium argentum — on palkkaa tarkoittava sana edelleen
monessa kielessi timan asian johdannainen (engl. salary).

Suolalla on ruoassa monta tehtivii, joista meille tirkein
on maku. Maistamme suolan maun kielellimme, koska ve-
teen liuenneet natrium-ionit ldpdisevit makureseptorin
ionikanavaa pitkin ja piasevit suoraan soluun. Molekyyli-
tasolla suolaisen maun aistimus poikkeaa siten merkitta-
visti esimerkiksi makean aistimuksesta, jossa makua anta-
va yhdiste sitoutuu makureseptorin pinnalle.

Maun lisiksi suola vaikuttaa ruoan rakenteeseen, viriin
ja sailyvyyteen. Niidenkin ominaisuuksien suhteen suolan
ioninen luonne on tirkei. Veteen liuenneet varautuneet
natrium- ja kloridi-ionit kerd4vat ympirilleen vesivaipan.
Ne ovat myds tiiviissd vuorovaikutuksessa ruoan muiden
varautuneiden molekyylien tai niiden osien kanssa. Ruoan
proteiinit ovat yksi tillainen ryhma4. Pienet natrium- ja klo-
ridi-ionit tunkeutuvat helposti proteiinien rakenteisiin 16y-
hentéen sisaisia sidoksia, jotka pitavit ne tiukkoina kerina.
Avautuviin proteiinimolekyyleihin paisee suolojen muka-
na myos vettd. Niinpa esimerkiksi lihassa ja kalassa sopiva
maira suolaa antaa lihalle mehevyyttd. Pullataikinassa
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pieni maari suolaa puolestaan helpottaa vahvan sitkopro-
teiiniverkoston muodostumista, silla suolan vaikutuksesta
avautuvat proteiinikerit muodostavat tehokkaammin pro-
teiinimolekyylien vilisia sidoksia.

Kun suolapitoisuus kasvaa riittdvan suureksi, suola si-
too itseensi kaiken vapaan veden eiki vetti enii litkene
proteiinien mehevodittimiseen. Liha kuivuu ja sitkistyy.
Toisaalta suuria pitoisuuksia kaytettiessa suola on tehokas
sailontaaine, sills se estdd useiden ruokaa pilaavien mikro-
organismien toiminnan.

Teollinen suolanvalmistus on palannut pitkalta kierrok-
selta vuosituhansien takaisille juurilleen. Gourmet-keit-
tidissa ei endi kelpaa tarkkaan puhdistettu pieniksi kiteik-
si kiteytetty valkoinen suola, jonka natriumkloridipitoi-
suus on jopa 99 prosenttia. Itsedin kunnioittavan kokin
keittiosta 16ytyvd suola on suurikiteisti erikoissuolaa,
joka valkehtii punaisen, keltaisen tai ruskean vireissi ja
jossa on natriumkloridin lisaksi useita muita mineraaleja
ja suoloja. Puhdistettuun suolaan verrattuna se on usein
maukkaampi vaihtoehto, sillé siiti 16ytyy natriumkloridin
lisiksi my6s muita makuaineita.

Karvas Se, etti ihminen on herkistynyt maistamaan
karvaita makuja, on todennakéisesti perdisin lajinkehityk-
sen varhaisilta ajoilta, jolloin sen tarkoituksena oli auttaa
tunnistamaan kasvien myrkyllisid alkaloideja. Vihitellen
olemme oppineet myds nauttimaan karvaista makuvivah-
teista ruoassamme.

Kasvikunnan alkaloidit ovat vain yksi esimerkki karvaan
maun aiheuttajista. Merkittivii karvauden aiheuttajia ovat
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