BkycHoO?

Tbl, HABepHoe, NbuLlb crnagkoe?

N 06e3bsiHbl, 1 NepBbie NaN TOXE NCKanu B fiecy crnagkyto eay:
arogbl, PpPyKTbl, Mes.

Beab cnagkoe — ckopee Bcero, cbegobHoe!

A BOT KUCIbIN BKYC MOXET 03Ha4daTb, YTO Mnsio He rnocrern.
[[OpbKMI BKYC MOXET 03Ha4vaTb, YTO nio4 A40BUTbIN.
CunTaeTcs, YTO CyLLECTBYET YeTbIpe BKyca: Craakun, KUCTbIN,
rOPbKUI N COSIEHBLIN.

Ho ecTb ele n natelin. Ero oTKpbInn CTo NeT Hasag.

OH Ha3bIBaeTCs SANOHCKMM CITOBOM «yMaMmny.

OT0 BKyC obeLlaeT YenoBeKY ChITHYHO MULLLY.

BKkyc «ymamun» ectb y Msica, rpuboB 1 rpeLkmux Opexos.

A coeBbI COyC npuaaeT aToT BKyC ntobon eae.

Smaker godt?

Du, liker sikkert sgte ting?

Og aper, og de fgrste menneskene leitet i skogen etter sgt mat: beer,
frukter, honning.

Fordi det som er sgtt - er kanskje spiselig.

Og hvis planten er sur betyr det at den ikke er moden.

Hves planten smaker bittert kan det bety at det den er giftig.

Det finnes bare fire smaker: sgtt, surt, bittert og salt.

Men det finnes ogsa en femte. Den ble oppfunnet tusen ar siden.
Den heter med Japanske ord «omami»

Denne smaken lover menneske mettende mat.

Smaken «omami» er i kjgtt, sopp og valngtter.

Og smaken av soyasgus gir denne smaken til alle matretter.



