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Il 13 novembre sia-
mo andati al Museo 
della Scienza di Mi-
lano, in un laborato-
rio dove abbiamo 
partecipato attiva-
mente a diversi     
esperimenti su 
“gusti e sapori”.  
“Nel primo esperi-
mento ci hanno fatto 
assaggiare due tipi  
di caramelle di colo-
re diverso, una color 
panna e una color 
rosso fragola.  
Ci è stato chiesto 
quale fosse la più 
dolce e la maggio-
ranza ha votato per 
quella di colore ros-
so. In realtà lo zuc-
chero era presente 
in uguali quantità 
nelle due caramelle. 
Abbiamo sbagliato 
perché la nostra 
mente associa il co-
lore rosso alla fra-
gola e perciò ci 
sembra più dolce.                                                       
( Max  e Simone) 
 
“ Ci hanno dato un 
bicchierino con den-
tro altre caramelle. 
L’insegnante ci ha 

fatto tappare il naso 
e abbiamo masticato 
una caramella a 
scelta; dopo qualche 
secondo ci hanno 
detto di stappare il 
naso. 
Abbiamo notato che 
con il naso tappato 
non sentivamo il gu-
sto della caramella. 
L’olfatto è determi-
nante per la perce-
zione del gu-
sto.”        ( Matilde) 
 
“ L’esperimento che 
ci è piaciuto di più è 
stato quello della 
formazione delle 
gelatine. 
Sostanze a disposi-
zione: tre boccette 
con aromi diversi 
(mandorla, limone e 
arancia), un becher 
con acqua, adden-
sante, due tipi di co-
lorante per alimenti 
(rosso e giallo). 
Abbiamo scelto di 
versare 5  gocce di 
aroma alla mandorla 
e 10 gocce di colo-
rante rosso nel mi-
scuglio di acqua e 
addensante. Ci è sta-

to dato un colino 
dove abbiamo ver-
sato il tutto. Si sono 
create delle palline 
gelatino-
se.”                     (M
argherita, Beatrice, 
Vittoria, Federica) 
 
“Considerazioni su 

quest’ultimo esperi-
mento: la persona 
che ha dovuto espri-
mere il suo giudizio 
ha concluso che in 
base al colore fosse 
alla fragola, quando 
poi l’ha annusato ha 
capito che era diver-
so e insolito (colore 
rosso con profumo 
di mandorla). Noi 
siamo indotti in er-
rore perché siamo 
condizionati da 
quello che conoscia-
mo già.”                        
 (Ainee) 
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“L’olfatto è 

determinante 

per la percezione 

del gusto! 

IMPRESSIONI SU “ GUSTI E SAPORI” 
Laboratorio al Museo  

della Scienza e della Tecnica 



 “L’insegnante ci ha fatto ap-
poggiare sulla punta della lin-
gua delle strisce di carta imbe-
vute di tiourea  e ci ha pregato 
di tenerle per qualche secondo. 
“Che gusto sentite?” ci ha chie-
sto. Alcuni hanno risposto aci-
do, altri amaro. In realtà dove-
va essere amaro. In seguito la 
signora ci ha chiesto con che 
intensità sentivamo l’amaro 
(bassa, media, alta).  
Circa la metà ha risposto modo 
medio, una parte 
piccola ha detto 
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I bambini e 

gli adolescenti 

percepiscono 

il gusto amaro 

in modo molto 

forte e questo 

fa parte del 

patrimonio 

genetico  

modo alto e la rimanente in 
modo basso. 
La signora ci ha poi spiegato 
che i bambini e gli adolescenti 
percepiscono il gusto amaro in 
modo molto forte e che questo 
fa parte del patrimonio geneti-
co che ci hanno tramandato i 
nostri avi. E questo perché in 
natura una buona parte di bac-
che amare sono tossiche.      
(Amy) 
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e le oche ornamenta-
li; ovviamente ven-
gono lavorate le o-
che da carne anche 
perché le oche orna-
mentali sono molto 
più costose. 
Le oche sono solita-
mente pronte per la 
lavorazione quando 
hanno dai 6 ai 10 
mesi e il peso deve 
essere tra i 5 ei 10 

Il signor Edoardo 
Rossi, titolare 
dell’Antica Macelle-
ria in corso Garibaldi 
a Mortara, il 22 gen-
naio è venuto nella 
nostra scuola per 
spiegarci alcune cu-
riosità sull’oca. 
Ci ha spiegato che ci 
sono fondamental-
mente due tipi di o-
che, le oche da carne 

chilogrammi; la parte 
dell’oca più pregiata è 
il collo. 
Il più conosciuto e 
commercializzato tra i 
prodotti dell’oca di 
Mortara è il salame 
d’oca cotto, nel quale 
si usa anche la carne 
di suino. 
Per coloro che non 
mangiano la carne di 
suino si trova anche un 
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           MA CHE OCA CHE SEI! 

 L’OCA, UNA SPECIALITA’ DI MORTARA 



salame d’oca crudo 
ecumenico che è più 
costoso ed è fatto 
solo da componenti 

di carne cruda 

d’oca; in en-
trambi per in-
saccarli si usa la 
pelle dell’oca in 
particolare la 
pelle di dorso e 
ventre. 
Altri prodotti 

d’oca sono: 
-salame crudo d’oca 
stagionato, fatto come 
quello cotto ma la-
sciato stagionare; 
-i ciccioli d’oca, fatti 
dalla pelle e dal gras-
so d’oca fritto; 
-il marbré d’oca, è un 

prodotto del nord Eu-
ropa e qui non è fatto 
da tutti i produttori; 
-la galantina d’oca, è 

un impasto misto con-
tenente pinoli e pistac-
chi per aromatizzare 
ed è molto amata dai 
milanesi; 
-i paté d’oca, tra cui il 
più conosciuto è il pa-

-il petto d’oca affumi-
cato, che può essere 
anche alle erbe; 
-la bresaolina, il pro-
sciuttino e la morta-
dellina d’oca, simili 
alle omonime di sui-
no. 

té di fegato d’oca 
spalmabile, è uno 

dei maggiori con-
correnti del foie-
gras; 

Si possono produrre 
anche molti primi piat-
ti a base d’oca come i 
ravioli e il risotto 
d’oca. 

Pagina 5 MIS KAPPA LA SKUOLA! 



Mortara, come 
scenario storico 
si immaginò 
che i giochi rie-
vocati avessero 
luogo a Morta-
ra, feudo perso-
nale del Duca 
di Milano Lu-

te un personag-
gio della città, 
il patrono San 
Lorenzo. Il pa-
lio nacque co-
me contorno 
della già esi-
stente sagra del 
salame d'oca di 

dovico il Moro 
alla fine del XV 
secolo, per in-
trattenere la 
moglie Beatrice 
D'Este durante 
le sue battute di 
caccia nei terri-
tori della Lo-

in cui i punteg-
gi sono asse-
gnati per mezzo 
del tiro con l'ar-
co.  
Si svolge an-
nualmente l'ul-
tima domenica 
di Settembre 

nell'ambito del-
la Sagra del sa-
lame d'oca. 
Come la mag-
gior parte dei 
pali, il premio è 
un drappo raffi-
gurante un sog-
getto riguardan-

 
Il palio di Mor-
tara è una com-
petizione tra  
sette contrade, 
basato sulla di-
sputa di un gio-
co dell'oca con 
pedine viventi 
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IL palio si 
disputa 
l’ultima 
domenica 
di settem-
bre di  
ogni 
 anno 



mellina. I gio-
chi furono rie-
vocati nel palio 
attuale, la cui 
prima edizione 
si svolse nel 
1970. 
      Le contrade 
sono sette e cia-
scuna di esse 
rappresenta una 
delle corpora-
zioni delle arti 
e dei mestieri 
antichi tipici 
del territorio e 
corrisponde ad 
uno dei quartie-
ri cittadini. So-
no le protagoni-
ste della gara e 
parte fonda-
mentale del 
corteo storico 
che si svolge 
per le vie del 
centro cittadi-
no, nella quale 
ciascuna di esse 
è presente con 
circa cinquanta 
figuranti. 
Le sette contra-
de sono: il Dos-

no il bianco e il 
verde; 
-S. Dionigi è 
della corpora-
zione dei panet-
tieri e i suoi co-
lori sono il ros-
so e il blu; 
-S. Albino è 
della corpora-
zione degli spe-
ziali e i suoi co-
lori sono il 
bianco e 
l’azzurro. 
Nella sfilata o-
gni corporazio-
ne si divide so-
stanzialmente 
in quattro parti: 
inizio, popola-
ni, nobili e la 
conclusione.  
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so, il Moro, la 
Torre, le Braide, 
S. Cassiano, S. 
Dionigi, S. Albi-
no. 
Le sette contra-
de: 
-il Dosso è la 
contrada nata per 
ultima; la sua è 
la corporazione 
dei vasai e i suoi 
colori sono il 
bianco e il rosso; 
-il Moro è della 
corporazione dei 
cacciatori e i 
suoi colori sono 
il giallo e il ver-
de; 

-la Torre è della 
corporazione 
degli orafi e i 
suoi colori sono 
il giallo e il ne-
ro; 
-le Braide è del-
la corporazione 
dei mugnai 
(coloro che 
lavorano nei 
mulini) i suoi   
colori sono il 
giallo e il ros-
so; 
-S. Cassiano è 
della corpora-
zione dei vi-
gnaioli e i 
suoi colori so-
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