Lisdaine on, kuten jokainen tietid, jo-
tain sellaista, mikd ei kuulu alkuperii-
seen tuotteeseen. Lisdaine lisédtddn.

Esimerkiksi makkara on tuote, johon
kuuluu sian nahkaa ja lehmin sorkkia.
Niitd ei sellaisenaan kuitenkaan kukaan
niele. Alkuperdisasuinen makkara olisi
meille kauhistus, joten makkaramassaa
taydennetdin lisdaineilla. Yksi néisté ku-
linaarisista aseista on natriumglutamaat-
ti. Glutamaatin ja muiden arominvahven-
teiden avulla makkara saadaan kaupaksi
ja ehkd jopa maistumaan hyville.

Kunnon keittickemisti ei jitd asiaa
makkaroiden ja elintarviketeollisuuden
varaan. Paitsi tarkan budjetin kemistit
my0s asialleen vihkiytyneet perheen-
eménnit ja marttakerholaiset voivat ot-
taa glutamaatin salaiseksi aseeksi koti-
keittiGissadn.

Sopivalla lisdainelisdykselld lap-
set saadaan syomidn kaurapuuroa, vi-
hanneksia tai mereneldvid muissakin
muodoissa kuin kalapuikkoina. Gluta-
maattitujauksella jopa aviomiehet voi
suostutella tutkimusretkelle salaattien
kiehtovaan maailmaan. Glutamaattisuih-
kupullo onkin joka kemistikodin arse-
naaliin kuuluva tarvekalu.

Jos kotona leivottu pulla alkaa mais-
tua puulta, siitd voi toki valmistaa korp-
puja. Vield nopeammin kintyistd saa
suussa sulavia herkkuja pienelld lisi-
aineinjektiolla. Endd ei keittiossd me-
nestymiseen tarvitakaan jauhopeuka-
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Valkoisen takin alla piilee kuitenkin
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loa — nyt riittdd ruiskaus tai suihkaus.

Lisdaine sopii aivan erityisesti laihdut-
tamiseen. Ruokapoydidn vihidenergiset
ruokalajit kohenevat tilkalla glutamaat-
tia, ja kilot putoavat kuin huomaamatta.
Kunnon arominvahventeella makunys-
tyr6itd voidaan jumpata haluttuun suun-
taan. Hampurilaisiin tottuneet teinitkin
saadaan innostumaan pinaattikeitosta.
Sisidfilefanaatikosta voidaan lisdaineilla
kehittdd kasvissyoja.

Lisdaineilla voi toki my6s lisdtd ruuan
terveellisyyttd. Tdlloin puhutaan funk-
tionaalisista elintarvikkeista. Tosiasias-
sa ainoa varmuudella funktionaalinen
elintarvike on alkoholi, joka saa taatusti
kaikki funktiot loppumaan tai ainakin hii-
pumaan. Muiden elintarvikkeiden funk-
tioista ei ole néyttoa.

Lisdaineena alkoholi on mitd mainioin.
Esimerkiksi rommitonta rommikakkua
voi tuskin ajatella. [lman funktioalkoho-
lia kukaan ei varmaankaan nauttisi rom-
mikakkua, vaan sille kivisi samalla ta-
voin kuin englantilaisille joulukakuille.

Markkinatutkimusten mukaan englan-
tilaiset nimittédin ostavat hedelmikakkuja
toisilleen joululahjoiksi. Kukaan ei kui-
tenkaan niitd syo, minkd jokainen eng-
lantilaista hedelmékakkua maistanut hy-
vin ymmarta.

Sen sijaan lahjaksi saatu kakku pan-
naan visusti talteen ja annetaan seuraa-
vana jouluna lahjaksi seuraavalle onnel-
liselle. Juuri kakkujen kestdvyyden pa-

rantamiseksi niihin lisdtdén lisdaineita.
Lisdaineiden ansiosta joulukakut siirty-
vit sukupolvelta toiselle lainkaan kirsi-
mittd. Ilman lisdaineita hieno englanti-
lainen perinne katkeaisi tyystin.

Englantilaisten joulukakkujen toinen
tirked ominaisuus on viri. Ulkondko on
sekin merkittidvid asia lahjaa annettaes-
sa. Kakun loisto ei saa vuosien saatossa
himmenty&. Virinpitdvyys onkin otettu
jo valmistusvaiheessa huomioon. Elin-
tarvikevérit haalistuvat hitaammin kuin
farkut tai automaalit. Kirsikan punahoh-
de siilyy ikuisesti.

Tkuisesti sdilyy myos amerikkalainen
leipd. Amerikkalaiseen tapaan paahto-
leipédpussi sdilotéddn siten, ettd leipdpussi
puristetaan hyllytilan sddstimiseksi met-
rin normaalikoosta viiden sentin nysaksi.
Sinkkuasunnon keittickaappiin unohde-
tun paahtoleipdpaketin voi kidydd avaa-
massa ensimmaéisen lapsenlapsen synty-
mén kunniaksi.

Kuuluu vain zoooof, kun ilma virtaa
pussiin ja leipd venyy vuosien takaiseen
alkuperdismittaansa. Vuosikertapaahto-
leipd menee oikein hyvin alas marmela-
din kanssa, onhan kummassakin lisdai-
neena arominvahventeita.

Endid ei tarvitse kysyd, ettd maistui-
ko. Totta kai maistui, olihan ruoka li-
sdaineistettu. Moderneilla péivillisilld
kuuluukin toivottaa tyylikkaésti: “Bon
arominvahvenne!”
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