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UMAMI NEDIR?
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Dilimiz, dort farkl tadi algilar. Bunlar temel tatlar olarak bilinen, aci, tatl, tuzlu ve eksidir. Besinci lezzet tirl ise
"umami”.

Umami, bir amino asit tird. L-glutamat isimli bir aminoasit sayesinde ortaya ¢ikiyor. L-glutamat isiya maruz
kalinca asit ortaya ¢ikiyor. BOylece yenen yiyecekler lezzetli hale geliyor. Japonca bir kelime. "Hosa giden tat"
anlamina geliyor.

Yillardir insan anotomisinde dort temel tat oldugu disiunGliyordu. Gastronomi diinyasinda yapilan kesifler ve
denemeler sonucunda besinci tat umami ortaya ¢ikti. _

Besinci tat olan Umami, 1908 yilinda kimya profesdrl olan Prof. Kikunae Ikeda tarafindan kesfedilmistir. Asya
mutfaginda, yag yerine sos iceren yemekler hazirlamak yaygindir. Profesdrin bir ¢esit sebze suyu olan
geleneksel Japon Dashi suyunun bilesimini bulmak istedigi bir deneyde ilging bir kesif yapar: sebze suyu ne
tuzlu, ne aci ne de eksi olmamasina ragmen, yine de tadi giizeldi. Bunu yeni bir lezzet tanimlamak igin bir firsat
olarak degerlendirir. Sonrasinda bilim insanlari uzun yillar boyunca umaminin gergek bir tat olup olmadigini
arastirdi. 1985 yilinda Hawaii&apos;de ilk defa Umami Uluslararasi Sempozyumu diizenlendi. Net bir sekilde
tanimlanamayan bu besinci tat; agzi sulandiran, uzun sire agizda kalan ve dilin Gzerini kaplayan his oldugu
bilinmektedir.

Dil ylzeyinde 3 adet dil kabarcig bulunur. Bu kabarciklar, insanlarin tat almasina olanak sagliyor. Bu cisimler
yenilen yiyeceklere ve iceceklere gore, beyne tatli, tuzlu, aci, eksi ve umamiyi iletiyor. Umami tadinin ayirt
edilmesini saglayan farkl tat sinirleri mevcut oldugu i¢in, umami de tat olarak kabul edilmektedir. Dil Gzerinde
thylG gibi his birakan ve agizda kalan umami, hos bir tat olarak da bilinir.

Hem agizda, hem de bogazda hafif bir tat birakan yesil gay, umami tadi veren besinlerin baginda geliyor. Soya
sosu ve kurutulmus domates de umami tadi veren besinler arasinda. Ozellikle giinlik hayatta sik sik tlketilen
balik, kabuklu deniz Uriinleri, mayalandiriimig gidalar, patates, kugkonmaz, terbiyeli et, angliez, deniz boriilcesi,
deniz yosunu, parmesan peyniri ve yillandiriimig Urlinler umami tadina sahip. llk kez umami tadi ile
karsilastiimiz besin ise anne sitidir. Ne aci, ne tatli, ne tuzlu, ne de eksi olmayan fakat tadini begendiginiz
besinlerin artik umami tadina sahip oldugunu biliyorsunuz.

GUnUmUzde besinci tat olarak adlandirilan umami, dider tatlara oranla daha az bilinmektedir. Cogu kimsenin
asina oldugu tuzlu, tath, aci ve eksi tat duyularina yakin gegmiste eklenmis olan umami, gastronomi diinyasinda
kabul gérmus bir kavramdir.

Net bir sekilde tanimlanamayan bu besinci tat; oldukca kalici ve dil Gizerinde hafif tly dokunusunu andiran bir
yapiya sahiptir. Japon bilim insani, profesér Kikunae lkeda tarafindan kesfedildiginden, diinya genelinde de
¢ogunlukla orijinal Japonca ismiyle anilmaktadir.

Birgok farkli dilde tercimesi yerine umami olarak kullaniimasinin dnemli sebeplerinden birisi de bu tad
kelimelere dékmenin zorlugudur. Umami Japonca’da hosa giden tat anlamindaki kelimelerden alintilanmisgtir. Bu
tadin sebebi, glutamat adi verilen bir amino asittir.
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