НА ВКУС И ЦВЕТ ТОВАРИЩЕЙ  НЕТ

Несмотря на разные вкусовые пристрастия, каждому человеку и особенно ребенку необходимо разнообразное питание. Разнообразная пища — залог того, что организм получит необходимые вещества.
Кухни разных народов сильно отличаются друг от друга. Вкусовые пристрастия и привычки существуют не только у от​дельных людей, но и у народов в целом. Одни предпочитают пряную, другие — острую, третьи — пресную.

Следует иметь в виду, что вкусовые ощущения практически отсутствуют, если насухо вытереть язык.

Интересен вкус и запах пряностей. Большинство пряностей содержат большое количество эфирного масла, минеральные соли, дубильные вещества. Именно сильный аромат и вкус пря​ностей ограничивает их количество, которое необходимо для приготовления блюд. Кроме того, многие пряности обладают сильнодействующими фармакологическими свойствами (мята — достаточно сильное сосудорасширяющее вещество).
 Соль — играет важную роль в жизнедеятельности организ​ма. В теле человека, весящего 70 кг, содержится 150 г соли. Есть такая поговорка: «Чтобы узнать человека, нужно съесть с ним вместе пуд соли». Пуд — это 16 кг. Оказывается, что этого коли​чества двум людям хватит лишь на год с небольшим. Для нормаль​ного питания одному человеку требуется не менее 7 кг соли в год.
Пряности — тмин, гвоздика, лавр, хрен, мята, ваниль не только придают продуктам и блюдам своеобразный ввкус, но и полезные свойства — обеззараживающие, противомикробные.
Т м и н, его плоды — специя для засолки капусты, душистая добавка в супы, соусы, хлеба. Плоды тмина возбуждают аппетит, улучшают пищеварение. Тмин широко распространен как дико​растущее растение в Европейской России и Южной Сибири.
Гвоздика — пряность, используемая при консервиро​вании. Выделяемые гвоздикой эфирные масла имеют не толь​ко приятный запах, но и антисептические свойства. Сильный аромат гвоздики отпугивает от кухни надоедливых муравьев.
В гробницах фараонов Египта обнаружены мумии древних египтян с ожерельями из бутонов гвоздичного дерева.
Древний китайский этикет предписывал обязательное прави​ло — пожевать гвоздику перед обращением к императору.
В средние века в Европе узнали о дезинфицирующих свой​ствах гвоздики: во время страшных эпидемий чумы и холеры носили на шее бусы из нее, клали в рот и жевали при посеще​нии больных.

Лавр. Лавровые листья — пряность, улучшающая вкус многих кушаний, особенно супов, маринадов, солений. Обла​дает антисептическими свойствами.

В Элладе и Древнем Риме лавр считался священным расте​нием, его высаживали у храмов. Венки из ветвей лавра водру​жали на головы победителей спортивных состязаний, героев, отличившихся в сражениях, поэтов. Этот обычай сохранился и до наших дней — чемпионам Олимпийских игр вручают боль​шие лавровые венки.

Хрен содержит витамин С, каротин и витамины группы В. Хрен — острая приправа к мясным, рыбным и овощным блюдам; специя для засолки и консервирования огурцов, томатов, грибов.
Ваниль используют для ароматизации печенья, бискви​тов, зефира и многих других кондитерских изделий, а также на​питков. Существует даже понятие «ванильный запах». Пряность ванили применяют в процессе приготовления лекарств для при​дания им приятного вкуса и запаха. Родина ванили — Централь​ная и Южная Америка. Долгое время ваниль не удавалось по​лучить в других местах. Само растение выращивать научились, НО нигде, кроме как на родине, она не давала плодов. Лишь в XIX веке ученые выяснили, что она опыляется насекомыми, ко​торые живут только в Мексике и соседних с нею странах. Как только научились опылять цветки искусственно особой кисточ​кой, сразу стали собирать урожай и странах Азии и Африки.
Мята придает пище освежающий вкус и приятный аро​мат, возбуждающие аппетит. Мята очень широко используется в медицине.
