
SALE, ACETO, ZUCCHERO E CANNELLA

Per gustare davvero il cibo bisogna usare tutti e cinque i nostri sensi, allora sì che
impariamo ad apprezzare tutto quello che troviamo in tavola. Non è solo un modo di
dire, prima si mangia con gli occhi e il nostro cervello quando vede qualcosa di buono
organizza già la digestione. In seguito, è importante anche toccare e annusare il cibo
prima di metterlo in bocca. In bocca controlliamo il gusto e sentiamo anche il rumore
della masticazione; il nostro corpo è proprio tutto progettato per nutrirsi con piacere!

I SENSI DEL BUONGUSTAIO

In mensa o a casa prova a descrivere il cibo che preferisci.
Prendi foglio e matita e scrivi quali sensazioni provi mentre
mangi. Inizia a descrivere la forma e i colori del piatto che ti trovi
davanti: puoi provare a spostare o modellare  i diversi ingredienti,
con le mani ben pulite. Puoi costruire forme particolari, animali o
faccine. Sciacquati le mani e poi torna a scrivere: come era la
consistenza dei vari componenti? Dura, morbida, liscia, rugosa…?
Passa poi a coltello e forchetta: fai piccoli pezzi e prima di
mangiare annusa e scrivi: che odori senti? Infine porta in bocca il
cibo, mastica bene e descrivi i gusti che riconosci: dolce, salato,
aspro, amaro o umami? (vuole dire gustoso e si sente, ad esempio,
nel formaggio grana e nei frutti di mare). Segna anche il rumore
che senti durante la masticazione e quando deglutisci. Se ti sei
divertito, prova con qualcosa che non ti piace e non mangi mai!


