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Koncept + food design:
Piotr Matkowski
Performance: Maja Renn
Spatial Setting: Fabio Don
DZwigk: Zaumne
Dramaturgia: Tali Serruya

Info:

https://magiccarpets.eu/
residencies/the-nurture-
salon/

Nurture Salon to projekt na styku performansu
partycypacyjnego i sztuki kulinarnej. Podczas
indywidualnego performansu na dfoni uczestnika
zostanie stworzona jadalna kompozycja z kolorowych i
pachnacych sktadnikéw. To holistyczne doswiadczenie
stanowi ¢wiczenie uwaznosci i sprawia, ze utopia
zrownowazonej relacji z jedzeniem staje sie namacalna
i przyjemna. Za kazdym razem menu inspirowane jest
porg roku, lokalnymi sktadnikami i przepisami.
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Plan warsztatow

Czesc + Czesc
teoretyczna praktyczna
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C6 C2upodz?

Jakie zmysty angazujemy w trakcie jedzenia?
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Bodziec
Jedzenie

Zmysty
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Kubki smakowe

Jezyk: do 5 tys kubkéw smakowych

Kazdy kubek smakowy zawiera do
100 receptorow smakowych.

Circumvallate papilla
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Taste hairs /Taste pore
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\ Taste buds | @ @
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Fungiform papilla Filiform papilla Foliate papilla / \

Basal cell Transitional cell

Gustatory cell

zrédto: https://en.wikipedia.org/wiki/Taste_bud

Cwiczenia z jedzenia
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Jezyk —— Mozg

e Rdzen przedtuzony (tac. medulla oblongata) Skupione sq w
nim osrodki nerwowe odpowiedzialne za funkcje odruchowe

_-Wrghrze

(mimowolne) Skupione sg w nim osrodki nerwowe
odpowiedzialne za funkcje odruchowe (potykanie, kichanie,
ale takze wymiotowanie)

Wzgodrze- czes¢ miedzymodzgowia, odpowiada za wstepnq
ocene bodzcow zmystowych i przesytanie ich do kory
mozgowej (oprocz wechu). Petni kluczowq role w integragji
informacji czuciowych i ruchowych, w procesach uwagi i
kontrolowania dostepu do danych czuciowych.

Kora smakowa znajduje sie w ptacie ciemieniowym.
Odpowiada za interpretacje bodzcow smakowych,
odbieranych przez receptory jamy ustnej. Jej prawidtowe

2

Nerwy czaszhowe —
transpert informacyi o smakn

Nerw twarzowy (VII) umeraia
wizysthie kubki smakowe,
Hokalizowane w proednis) 13 eaeds
jezyim, od konmezis af do brodewels
ckolomych.

Merw jervhkowe - gardlowy (IX)
unerwia brodawlki olcolone 1 tyina 13
czesd jezyvim

umerwia kubla
amakrve mnaydmace me na
powierachn naghosni

-
d Korowmy cirodek smakn w kresomézgowin
/!
4 @

Svenal neraowy, po dotarcm do nesterre

FVREpSY WZEOIZR, Odivrarzany Jest w knrowym
L osrodin smaku

4
Aksony neurondw postsynaptyemyvch preechods O
scdkowe) rdzemia

| wetepuja do WS prIvire
preediuzonego

I TWhskme nerawowe afeenme prrencsi 3
Informac)e NEraOTWE 23 podTedmorvem
synapey, wepainey dls 3 narwow
czmrkreaych. 2z do jadm pesms
samotnege, dokalizowaneso w rdoemim
przedhetomm

Rdzen praedbuiony

funkcjonowanie wptywa na wybory zywieniowe i reguluje (1 |
Stymulacja re:epfo'.l.'
G petyt. mmakowych jeryia

hitps: ‘www anatomynote com/'wp-content uploads 2019091 3403 The-components-of-the- Fustatory-pathway -diazram jpe
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https://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=O%C5%9Brodki_nerwowe&action=edit&redlink=1
https://pl.wikipedia.org/wiki/Odruch
https://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=O%C5%9Brodki_nerwowe&action=edit&redlink=1
https://pl.wikipedia.org/wiki/Odruch
https://pl.wikipedia.org/wiki/Mi%C4%99dzym%C3%B3zgowie
https://pl.wikipedia.org/wiki/Bodziec_(fizjologia)
https://pl.wikipedia.org/wiki/Zmys%C5%82
https://pl.wikipedia.org/wiki/W%C4%99ch
https://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=Integracyjna_dzia%C5%82alno%C5%9B%C4%87_m%C3%B3zgu&action=edit&redlink=1
https://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=Integracyjna_dzia%C5%82alno%C5%9B%C4%87_m%C3%B3zgu&action=edit&redlink=1

Rozmieszczenie
receptorow smakowych
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Aromat retronosowy

e Co jest co? Smak vs zapach
 Infekcje gornych drég oddechowych
e Dlaczego mylimy smak z innymi zmystami?

Cwiczenia z jedzenia

Wech
ortonosowy
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e Transport substancji smakowych do receptoréw
smakowych.

e Rozpuszcza substancje smakowe.

e Slina chroni receptory smakowe przed
uszkodzeniami spowodowanymi suchosciq oraz
infekcjami bakteryjnymi.

e Sktadniki sliny wchodzg w chemiczng interakcje
z substancjami smakowymi(amylaza-skrobia +
lipaza-ttuszcze)
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Receptory i komorki smakowe ssakow

Umami Stodki Gorzki Stony Kwasny | nagazowany
— e - e

— 'E_:_'—'i__:o—'_:"_.‘_g —

—_— V= _ |

— —=— " -+ HCOs + €Oz + H:0

- 1 O 3 R e e ) 2 .

| nmmu
5 L) _r"l _IJ"L 1 p]4 _:.h =

T1R1 + T1R3
L-glutaminian

Wemacniacze
nukleotydowe

T1R2 + T1R3
Cukry

Socharozo
Fruktozao
Glukaza

Srtuczne stodziki
Aminokwasy D

Glicyna
Stodkie biatka

- 30 T2Rs
Cykloheksymid
Denatonium
Salicyna
PTC
Sacharyna
Cykloheksymid

Chinina

Strychnina
Atroping

ENaC

Niski NaCl
(chlarek sadu)

Sole sodowe

PED2L1

Kwasy

Kawas cytrynowsy
Exeas winowy
Kwas solny (HCI)

CA IV

Mapoje gazowdane
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Stodziki

e Sacharyna w 1878 roku Constantin Fahlberg, chemik
pracujgcy nad produktami z dziegciu w Baltimore, zapomniat
umyc¢ rece przed kolacjqg i zauwazyt, ze jego chleb smakuje
~niewyobrazalnie stodko”.

e Cyklamat 1937 roku chemik z Uniwersytetu lllinois odtozyt
swojego papierosa na rog tawki laboratoryjnej i zauwazyt,
gdy ponownie go podnidst, ze papieros smakuje stodko.

e Aspartam: w 1965 roku chemik pracujqgcy nad lekami
przeciwko wrzodom polizat palec, aby podnies¢ kartke
papieru, i zauwazyt stodki smak.

e Sukraloza: w 1976 roku chemik w Londynie zostat
poproszony przez swojego szefa, aby ,przetestowat”(test)
nowy zwiqzek chemiczny, ale zle ustyszat jako ,.sprobuj”
(taste).
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GORZKI

UMAMI

StONY

St ODKI

TLUSTY

KWASNY

OSTRY
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Pocodhdond

StODKI
UMAMI ———_| | \ KWASNY

N SLONY
/_ NI
GORZKI
TLUSTY OSTRY
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Supersmakosze

Czy jestes szczegadlnie wrazliwa/-y na smak gorzki?
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Smak Umamd
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Umami uwazane jest za sygnat obecnosci
jednego z najwazniejszych elementéw
odzywiania: biatka, ktére w obfitosci wystepuje
W miesie, jajach, mleku i réznych rodzajach
fasoli.

S £k neologizm zostat ukuty w 1908 roku
Kikunae lkeda z dwoch stow umai (2 W)

"pyszny" i K (z mi (BK) "smak").
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1908: Japonski patent lkedy, izolacja kwasu glutaminowego z
wodorostow

1908: Ajinomoto(pl. esencja smaku), zatozona przez
Saburosuke Suzuki Il oraz Kikunae lkeda

1909: Pierwsza japonska publikacja o umami autorstwa lkedy
1913: Odkrycie smaku umami kwasu 5'-inozynowego

Lata 1920: Uzycie MSG w racjach armii przez Cesarskqg Armie
Japonskaq

Lata 1930: Powszechne spozycie MSG w USA

1960: Odkrycie smaku umami kwasu 5'-guanylowego

1960: Odkrycie synergizmu umami

Sl 1968: Syndrom chinskiej restaurag;ji
— 1986: Bezpieczenstwo MSG potwierdzone przez FDA
mﬁaﬁ} 1987: Bezpieczenstwo MSG potwierdzone przez FAO-WHO
— 2002: Odkrycie receptora umami (TAS1R1/TAS1R3)

LL

PURITY GIREATER THAN 553
il DML GLUTAMATE

WADIE |k FEAHCT
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Samo biatko nie ma smaku. Smak jest odczuwany dopiero
wtedy, gdy biatko sie rozktada, a tancuch aminokwasow , o

Protein Free amino acids
ulega rozpadowi. Oprocz wolnego glutaminianu i wolnego Joined, no taste Dispersed, have taste
asparaginianu zawierajgcych umami, wolne aminokwasy
mogqg nadawac stodki smak oraz gorycz.

Disintegration

Miso
Biatka soi sktadajg sie z 9 aminokwasdéw. Glutaminian stanowi @ @
najwiekszq czesc¢ tych aminokwasow, okoto 19 procent.
Specyficzny smak miso pojawia sie podczas procesu
dojrzewania, gdy biatko w soi zostaje roztozone przez
grzyby(Aspergillus oryzae) , a ilos¢ glutaminianu(niosqcego
umami) wzrasta.

Umami Sweet Bitter
Aspartate '_._. Alanine Threonine 15+ Arginine @ Lysine Tyrosine
Glycine Asparagine Histidine Methionine @ Cysteine
Glutamate
@ Proline @ Glutamine Isoleucine #1:) Phenylalanine Tryptophan
Podobne zjawisko wystepuje w takich produktach jak ser, cuids —— e

szynki dojrzewajqce, sos sojowy. W serach, im dtuzszy proces
dojrzewania, tym wyzszy poziom glutaminianu.
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Umami to ogdlny termin uzywany gtownie do
okreslenia substancji tgczgcych aminokwas:
glutaminian oraz/lub nukleotydy: inozynian i
guanylan z mineratami takimi jak sod i potas.

W daniach zawierajgcych aminokwasy jak i
nukleotydy dochodzi do 8-krotnego
wzmochienia odczuwania smaku umami.

Synergistic effect of Umami

Umami can be amplified by combining the glutamate Umami with nucleotide Umami

w

GLUTAMATE

Tomato

Chicken

S0™
B

Cheese

INOSINATE
Beef

Dried
Porcini
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Glutamate

Inosinate

Sardine

Glutamate

Bonito

Inasinate

Umami substances in food

Dried Shiitake

Glu
Dried Porcini

Glu
Gua

Guanylate

Glutamate Mushroom

Q Glu

Green peas

Glutamate

Glutamate
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Glu
Broccoli Green

S asparagus

Tomato

Onion

Glu S
Beef

Glutamate

Inosinate
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{Iong-igtd cheeses) | g
Cured hams =
Anchovies

it F?r

Poland

you, Furu
beans, soy sauce, soy bean curd)

Beef extract
. o Yeast extract
S :L ) . 1 f
4 o
Garum
(fish sauce) . ._,l Hiso,ilnyu,l:atsmbuhi

West Africa
7 § Dawa dawa, Soumbala
Mexico "‘\ {I-ur:us!l:nn product)

P -
§ S ..-: ,—/)’

(soy bean paste, soy sauce, dried bonito)

(cooking sauce made
from tomatoes, spices etc.) at !
] - sl Thailand

Peru Nam p‘l
Charqui (fish sauce)
(dried alpaca meat)

' g
Cambodia

Prahok, Tuk trey
(fish paste, fish sauce)

’o, - s ' 7
\ Indonesia
B0 ; . (soy bean product, shrimp paste)

Cwiczenia z jedzenia

South America

Origin of the tomato




Piotr Matkowski i Julia Gawron
1.08.2024, Klub Pod Kolumnami, Wroctaw
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Yantana

Azulela - aromalyzowany Xanlan Eg5 Texluras Ferran Citras E331 Texluras Ferran
cukier fiolkowy Texturas Adria 6oog Adria 600g
Ferran Adria 1 ke

Dodaj do koszyvka ‘ ‘ Dodaj do koszyka

Dodaj do koszyka

Yopol jogurt w proszku
Texturas Ferran Adria 400

Glice E471 Texturas Ferran
Adria 3o0g

Lecile lecylyna Ezzz Texluras
Dodaj do koszyka Ferran Adria 300g Dodaj do koszyka

Ferran Adria e
El Bulli

Metil czyli metylocelulozy E461 Gluco E578, E327 Texturas Gellan czvli guma gellan Eq8
Texturas Ferran Adria soog Ferran Adria 6oog Texturas Ferran Adria 400
Dodaj do koszyka Dodaj do koszyka Dodaj do koszyka

Caleic Esog Texturas Ferran Lota E4o7 Texturas Ferran Manitol E421 Texturas Ferran
Adria 6oog Adria 500z Adria Joog
I Madal da Iranomeslea | I Thaadal da haamesh o || Thadal da haacsessbra

Cwiczenia z jedzenia 13



Heston Blumenthal
Fat Duck
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René Redzepi i Y0 1 |SezoN

Noma
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Cwiczenia z jedzenia

Massimo Bottura
Osteria Francescana
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Atsushi Tanaka
AT
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PLANT-BASED

NUGGETS

Breaded Dinosaur-Shaped
Plant-Based Protein Nuggets
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Le Petit Journal
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PODOBNE
(analogiczne)

" © Roberta Dal 'ba
EmmEm S
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DOPEENIENIE
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TRIADA

© Dan Miranda
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MONOCHROM

© Roberta Dall'Alba
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