ciao bambini,

¢ ora di fare un viaggio tra colori e profuml dell’ india. Siete pronti? CL servirit il nostro olfatto per

apprezzare tutte le sfumature delle SP 21T indiane!

Utndia & infattd wolto famosa per la quantita nnwmerevole oli spezie che st possono trovare e,
pensate un po', vengono usate per diverst scopl. St utilizzano, infattl, welln medicina ayurvedica,
la wedicing tradizionale indiana tn cul la cura awiene non con L farmact che conosciamo not
ma con preparatt di erbe e, indovinate, spezie!

tnoltre, e spezie vengono usate per assaporare L plattl nelle cucine indiane, e non solo... sono sicur
che anche le vostre mamme usano molte di queste spezie in cucinal

vediamole tnsieme,,.

) : molto usato in pasticeeria, ma anche nella cucina in
genere, aromatico, persistente ma delicato!

* PEPE NERO: 'ndia ne & uno del magglori produttori al wondo,
ha notevoll proprietd medicinalll

o ZAFFERANO: & una delle pliv usate anche in ttalia,..chi now ha
matl mangiato il risotto alla wilanese?

° :viene utitizzato in tutta L'mdia per ’l,wsapori,re ‘Pi&lt‘t’b ot
PESCE, CAYNE € verdure.

o CANNELLA: & un ingrediente estremamente diffuso in
pasticcerial




o CUMINO: ricco di sall wminerall e vitamine, & wolto energetico e
gustoso!

* CARDAMOMO: st presenta n seml, via sminuzzato, triturato

flno a ridurlo in polvere.

. : appartiene alla famiglia del prezzemolo, ma
nonostante cid gli aromi sono molto differentil

o CumCLUMAL R Al un glallo tanto acceso che viene utilizzato
covne colorante allmentare e per colorare i tessutil!

€ ora divertitevi a cercare queste spezie tn casa e provate ad annusarlel!!



