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INTRODUCERE

Este oare o placere pentru oameni consumul alimentelor sau
doar o obligatie, avand ca scop primar nutrirea organismului? A
manca pentru unele persoane este un act de rutina: duc alimentele
la gurd doar pentru a le inghiti. Pentru alte persoane, consumul
alimentelor inseamnd o noua descoperire, satisfacerea unor
curiozitati gastronomice, inseamna savurarea fiecarei inghitituri si
delectarea simturilor.
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