МОУ Гимназия №18





Что мы знаем о шоколаде?
Учебно-исследовательская работа






                                                       Выполнили: Аникеева Юля
                                                                           Богатинская Мила
ученицы 1 «а» класса
МОУ гимназия №18
Руководитель: В.Б. Багрова 





г. Нижний Тагил
2011 г.


                                     Содержание:                                                    стр.
I. Введение. Сказка о шоколаде………………………………………… 3
II. История происхождения шоколада……………………………………5  
III. Краткая хронология развития шоколада ……………………………..6
IV. Как собирают какао бобы ……………………………………………..10
V. Процесс приготовления горького и молочного  шоколада………….12
VI. Польза и вред шоколада ……………………………………………….15
VII. Музеи и выставки шоколада …………………………………………..16
VIII. Мастер- класс с шоколадом ……………………………………………17
IX. Заключение ……………………………………………………………...19
X. Список литературы …………………………………………………….20





















Содержание
I. Введение
Шоколад божественный нектар, ведь раньше его пили. А сегодня не только пьют и едят, но ваяют из него скульптуры, делают сувениры, “одевают в него” на модных показах и даже обертывают в spa-салонах. Его просто дарят и, наконец, на нем зарабатывают огромные деньги.
Шоколад был и будет актуален и никогда не выйдет из моды. Его будут любить разные поколения от малого до великого. Почему мы так считаем? Да потому что мы сами являемся  большими поклонницами этого неповторимого искушения. Да мы не отрицаем, шоколад может измениться, но не как не уйти из нашей жизни, он крепко вошел в неё. И мы не предоставляем, как бы мы жили без него! Шоколад годиться на все случаи жизни, и в праздники, и в будни.
Цель нашей работы не только узнать историю происхождения, технологию приготовления шоколада, виды шоколада, но и рассказать друзьям об этом.
Даже знаменитые детские писатели, как например Джанни Родари, написал сказку про шоколад «Шоколадная дорога» 
«Шоколадная дорога»
[image: ]Жили в Барлетте три маленьких мальчика - трое братишек. Гуляли они как-то за городом и увидели вдруг какую-то странную дорогу - ровную, гладкую и всю коричневую. 
- Из чего, интересно, сделана эта дорога? - удивился старший брат.
- Не знаю из чего, но только не из досок, - заметил средний брат.
- И на асфальт не похоже, - добавил младший брат.
Гадали они, гадали, а потом опустились на коленки да и лизнули дорогу языком.
А дорога-то, оказывается, вся была выложена плитками шоколада. Ну братья, разумеется, не растерялись - принялись лакомиться. Кусочек за кусочком - не заметили, как и вечер наступил. А они все уплетают шоколад.
Так и съели всю дорогу! Ни кусочка от нее не осталось. Как будто и не было вовсе ни дороги, ни шоколада!      
- Где же мы теперь? - удивился старший брат.
- Не знаю где, но только это не Бари! - ответил средний брат.
- И конечно, мы не в Молетте, - добавил младший брат.
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Растерялись братья - не знают, что и делать. По счастью, вышел тут им навстречу крестьянин, возвращавшийся с поля со своей тележкой. - Давайте отвезу вас домой, - предложил он. И отвез братьев в Барлетту, прямо к самому дому. Стали братья вылезать из тележки и вдруг увидели, что она вся сделана из печенья. Обрадовались они и, недолго думая, принялись уплетать ее за обе щеки. Ничего не осталось от тележки - ни колес, ни оглобель. Все съели. Вот как повезло однажды трем маленьким братьям из Барлетты. Никогда еще никому так не везло, и кто знает , повезет ли еще когда-нибудь. 
II. История происхождения шоколада. 
История шоколада, столь привычного нам сейчас началась более 3000 лет назад. Примерно за 1500  лет до нашей эры в низменностях на берегу Мексиканского залива в Америке возникла цивилизация ольмеков. Их культура оставила нам очень мало, но некоторые лингвисты полагают, что слово «какао» впервые прозвучало как «kakawa» примерно за 1000 лет до нашей эры, в момент расцвета цивилизации ольмеков. Позднее на смену ольмекам пришла цивилизация майя. Предки майя пришли в низменные области северной Гватемалы примерно за 1000 лет до нашей эры они жили (и многие майя все еще живут) на плоскогорьях Гватемалы и Мексиканской провинции Чиапас. Там какао, по-видимому, было очень редким, если было известно совсем. Как бы то ни было, спустившись с плоскогорьев, майя обнаружили и стали культивировать дикорастущее какао-дерево и как раз в тот период скорее всего и возникло современное произношение слова “какао”. 
В 250 годах нашей эры развитие культуры майя вошло в свою классическую фазу. К 600-м годам нашей эры майя разбили самые первые известные нам плантации какао. Были возведены грозные города Майя, с их замками-пирамидами и жестокими правителями. Шоколад был роскошью и священным напитком для Maйя, причем не только в жизни, но и в смерти. Неверно было бы думать, что майя знали только один единственный шоколадный напиток. У них были хорошо разработанные методы приготовления шоколадных напитков разных видов с использованием различных добавок и компонент. Лингвисты, изучающие культуру майя, идентифицировали, например, фразы “witik cacao” и “cacao kox”, но, к сожалению, мы так и не знаем, что они означают. Другая добавка, которую майя часто использовали в шоколаде – “piment”. Во многих книгах это слово переведено, что как “перец”, но это неверно. Истинным значением этого слова является “гвоздичное дерево”. Перец был неизвестен в Новом Свете перед завоеванием Испанией.  После 9 века нашей эры классическая культура майя начала распадаться, и на смену майя примерно в 1000 году нашей эры пришли толтеки. После 1200 года контроль над Мексикой и окружающими территориями установили ацтеки. Их цивилизация просуществовала вплоть до 1521 года, пока не была разрушена испанцами. Во многих книгах о шоколаде говорится, что именно ацтеки впервые культивировали какао-деревья и изобрели шоколадный напиток. Ацтеки, тем не менее, сыграли большую роль в расширении использования какао в Новом Свете. Ацтекская легенда гласит, что семена какао попали к нам из Рая и ,что из плода какао-дерева исходят мудрость и сила. Империя  ацтеков обладала наилучшими плантациям какао. Область Xoconochco была изолирована от остальной части империи ацтеков, поэтому дальние торговцы, играли очень важную роль в транспортировке какао-бобов в столицу Ацтеков, Tenochtitlan. Какао-бобы служили в империи ацтеков в качестве денег. Тем поразительнее количество какао-бобов, которое хранили королевские амбары империи. Один мешок какао, который переносил торговец торговца, составлял около 24000 зерен какао. Самым большим складом какао был склад Монтесумы, знаменитого императора ацтеков. Говорят, что этот он вмещал более чем 40000 мешков какао. Этот факт не подтвержден, но без сомнения склад содержал огромное количество какао. Майя шоколадный напиток называли “xocolatl”, а ацтеки – “cacahuatl”; в языке мексиканских индейцев слово “шоколад” происходит из комбинации слов “choco” (“пена”) и “atl” (“вода”). Возможно, это произошло потому, что ранний шоколад был известен только как напиток.
Говорят, что Кристофор Колумб привез какао-бобы королю Фердинанду из своей четвертой экспедиции в Новый Свет, но никто так и не обратил на них особого внимания ввиду большого количества прочих сокровищ, привезенных Колумбом. В последующие 100 лет после Колумба шоколад появился и в Европе. Стоя по 10-15 шиллингов за фунт, шоколад считался напитком для высшего света. В шестнадцатом столетии испанский историк Овиедо писал: “Только богатый и благородный мог позволить себе пить шоколад, так как он буквально пил деньги. Какао-бобы использовали как валюту все нации; ...за 100 этих семян какао вполне можно было купить хорошего раба”.
Шоколад использовался также и как лечебное средство ведущими целителями того времени. Так, Кристофер Людвиг Хоффман рекомендовал шоколад как средство против многих болезней, ссылаясь на опыт лечения кардинала Ришелье. С развитием промышленности шоколад стал более доступен, в него стали добавлять разнообразные добавки: молоко, специи, различные сладкие вещества, вино и даже пиво. Если первоначально шоколад считался исключительно мужским напитком, в дальнейшем он стал любимым детским напитком. В 1674 году с применением шоколада начали делать рулеты и пирожные. Эта дата считается датой появления “съедобного” шоколада, который можно было не только пить, но и есть.
Ввозимое в Европу какао попадает сначала в монастыри и во Двор короля, где пользуется большой популярностью у придворных дам. Из Испании “ксоколатл” проникает в Европу, быстро вытесняя мексиканские пряности, сделанные из тростникового сахара и ванили. Правительство немецкого императора Карла V, сознавая коммерческую важность какао, требует монополии на этот продукт. Однако уже в XVII веке отряды контрабандистов активно ввозят его в Нидерланды. Первые лицензии на создание шоколадного производства изобретают итальянцы. В Англии “Chocolate Houses” более посещаемы, чем кофейные и чайные салоны. В XIX веке появляются первые шоколадные плитки, а Жан Неаус изобретает первую конфету с начинкой пралине.
III. Хронология
1528 - Начало регулярного импорта в Испанию какао-бобов из Центральной Америки.
1565 - Ученый-монах итальянского происхождения Бенцони (Benzoni), который по поручению испанского короля работал над совершенствованием содержания и обеспечения испанской армии, впервые серьезно исследовал полезные свойства жидкого шоколада и представил подробный доклад королю. С этих пор все, что относится к шоколаду стало государственной тайной испанского королевства. В средние века за нарушение этой тайны было казнено более 80 человек.
1590 - Шоколадом занимались самые доверенные люди короля - испанские монахи-иезуиты. Они тоже были не в восторге от горького вкуса напитка. Постепенно путем робких экспериментов они стали добавлять к тертым какао-бобам мед, убрали из рецептуры перец чили, что к тому же и удешевило шоколад - дорогостоящий перец уже не понадобился, а меда было вдосталь. Позже для приятного запаха стали добавлять ваниль, а мед заменили на сахар. Для лучшей растворимости напиток разогревали и, оказалось, что в горячем виде он вкуснее.
1606 - Конец монополии Испании на секрет изготовления шоколада. Сначала итальянец Карлетти привез из путешествия в Америку рецепт Ацтеков, Голландцы выкрали или выменяли у испанцев рецептуру горячего напитка, потом шоколад появился от голландцев в Германии и Бельгии. Дочь испанского короля Анна Австрийская в 1616 году вышла замуж за французского короля Людовика XIII и внедрила свой любимый напиток во Франции. Вскоре шоколадом занялись основательные швейцарцы.
1631 - Врачи обнаружили полезные и лечебные свойства шоколада. Первым лечебным рецептом с применением шоколада, стал рецепт испанского доктора Антонио Колменеро де Ледеcма (Antonio Colmenero de Ledesma), который лечил испанскую знать.
1653 - Первое официальное исследование полезных свойств шоколада было сделано ученым Бонавентурой ди Арагоном (Bonavontura Di Aragon), братом влиятельного кардинала Ричели (Richelieu). Он подробно описал использование шоколада для стимулирования здорового функционирования организма, снижения раздражительности и улучшения пищеварительных функций.
В 1657 г в Лондоне открывается первый ''шоколадный дом'' - прообраз будущих ''Шоколадниц''. Напиток становится частью культуры, по нему исчисляется время: ''Приходите на шоколад'' означает ''Ждём Вас к восьми часам вечера''.
1659 - Во Франции появились первые изготовители твердого шоколада. Кондитер Давид Шэллу открыл первую в мире шоколадную фабрику. Процесс изготовления шоколада на ней не имел почти ничего общего с современным: зерна очищали, естественно, вручную, а затем обжаривали, растирали, выкладывали на каменный стол и раскатывали металлическим валиком. Он также стал выпекать печенье и торты, куда добавлял шоколад нерастворенным в виде прослойки и начинки. Шоколад остается эксклюзивным и очень дорогим лакомством.
1660 - Для церкви шоколад остается предметом бурного обсуждения. Несмотря на разрешение, прихожанам пить шоколад, данное самим Папой, высшие чины церкви считают шоколад греховным и декадентским. Дамы благородного происхождения пьют напиток прямо в церкви, чтобы высидеть долгие церковные службы. В конце концов, церкви приходится разрешить шоколад даже в своих стенах, чтобы ублажить преданных ей богатых прихожан.
1671 - Герцог Плесси-Пралин (Plessis-Pralin), служащий французским послом в Бельгии, впервые создал сладкий десерт, который много позже назвали "пралине". Фирменный десерт содержал тертый миндаль с другими орехами, перемешан с засахаренным медом и комочками шоколада, затем начинка обливалась жженым сахаром - подобием карамели.
1700 - Горячий шоколад был достаточно крепким напитком, но впоследствии люди научились добавлять в него молоко (первыми это сделали англичане в 1700 году), что придало шоколаду необходимую легкость. С этих пор шоколад подешевел значительно и стал доступен даже детям.
1732 - Французский ремесленник Дебуссон (Debuisson) изобретает специальный металлический стол, чтобы легче размалывать какао-бобы.
1737 - Дерево какао получает официальное латинское название: Theobroma cacao, в котором отражается его таинственное прошлое. Его дословный перевод - "какао-пища богов".
1765 - Шоколад, наконец, узнают в США благодаря Джону Ханнону (John Hannon ) - уполномоченному Англии в штатах, который и привез любимый напиток. А также доктору Джеймсу Бейкеру (James Baker), который на паях с Ханнонем и построил первую шоколадную фабрику Америке в штате Массачусетс.
В 1770 г Мария - Антуанетта изобретает новую должность при дворе - ''шоколотье'' королевы. Появляются сорта шоколада с орхидеями для придания сил, с цветами апельсина для успокоения нервов, миндальным молочком для лучшего пищеварения.
1778 - Во Франции Доре (Doret) изобрел и построил на своей шоколадной фабрике первый универсальный станок для автоматизации процесса переработки какао-бобов.
1819 - швейцарцу Франсуа Луи Кайе удалось путем прессования порошка изготовить шоколад в виде плитки. За счет жирности порошка плитка сохраняла форму и стала удобней в расфасовке. Шоколад продолжали растворять и пить жидким. Но многие начинали есть сами плитки в твердом состоянии. Плитки были пористыми и мало напоминали современный шоколад. Уже через год после этого события недалеко от местечка Виви была построена фабрика по производству прессованного шоколада в плитках.
В 19в. начинается массовое производство шоколада, кофейные деревья садят в Африке португальцы - колонизаторы, а так же появляются реклама шоколада в СМИ.
В 1819 г Франсу - Луи Кайе, создал первую шоколадную лавку в Швейцарии в городе Вене.
В 1820 г в Англии произвели первую плитку шоколада ''Fry & Sons'', представлявшую из себя смесь ликера, шоколада, сахара и масла какао.
С этого года возникает кризис в производстве шоколада. С одной стороны потребление возрастает, производственные мощности шоколадных фабрик и кустарных цехов увеличиваются, а качественного сырья уже становится недостаточно. Политическая неустойчивость и военная угроза в Латинской Америке мешают регулярным поставкам.
В 1825 г Военно-морской флот Англии закупает какао больше, чем вся остальная Европа. Напиток шоколад словно создан для матросов, стоящих на вахте: питательный, безалкогольный. В среде моряков сильный холодный норд - вест носил название ''штормовой шоколадный''.
В 1825 г датчанин Конрад Ван Хутен усовершенствовал процесс извлечения какао масло из какао бобов. Бобы были раздроблены в пасту, которая подвергалась высокому давлению, формируя шоколадную жидкость и какао масло. Извлечённое масло затем делали более гладким и избавляли от лишних запахов.
Амеде Колер изобретает в 1828 г шоколад с орешками, ставший впоследствии одним из наиболее популярным в Европе.
В 1828 г появление порошкового шоколада.
1828 - Голландец Конраад ван Хаутен делает революционное изобретение. Это стало переломным моментом в истории шоколада. Его пресс позволял отжимать излишнее масло из порошка какао, тогда он становился более рыхлым и легко растворялся в воде и молоке. Качество горячего напитка улучшилось. Однако самым главным оказалось, что отжатое какао-масло имеет температуру твердения около 30 градусов. Добавка какао-масла в прежний порошковый шоколад позволила добиться его затвердения. Так появился современный твердый шоколад. В Англии фирма семьи Фрей первыми стали отливать плитки сначала кустарным ручным способом, затем механизированным.
1839 - Немецкий булочник Штольверк начинает кондитерский бизнес с изготовления шоколадных конфет, фигурных шоколадных плиток и пралине. Он первый стал использовать для отливки шоколадных плиток деревянные доски-формы, переделав для этого распространенные в ганзейских городах пряничные доски.
1840 - Началось массовое изготовление твердого шоколада разных форм и в других странах.
1848 - С этого года практически одновременно во всех европейских странах перешли на рецептуру шоколада, которая используется до настоящего времени. В тертое какао с сахаром и ванилью добавляли 30-40% какао-масла и выпускали настоящий "твердый" шоколад.
В 1860 году Джирарделли изобрел способ обезжиривания какао-порошка фильтрационным способом.
1867 - Швейцарский предприниматель Генри Нестле изобрел сухое молоко.
1875 - Швейцарцу Даниелю Петеру приходит перспективная идея добавлять сухое молоко в шоколад. После недолгих экспериментов был получен первый молочный шоколад.
В 1875 г швейцарец Даниэль Питер усовершенствовал производство молочного шоколада. Только что придуманное Nestle сгущенное молоко было легче смешивать с какао пастой, нежели жидкое молоко.
1879 - Еще один швейцарский шоколадный фабрикант Рудольф Линд (Rudolphe Lindt) изобретает первый станок для конширования. Этот технологический прием необходим для хорошей подготовки шоколадного сырья перед отливкой блоков или плиток. Аппарат для конширования часами вымешивает теплую шоколадную массу, а результате чего образуется густой насыщенный шоколад без комочков и без привкуса.
В 1880 г Рудольф Линд из Швейцарии начал добавлять немного какао масла при производстве шоколада, чтобы он был более гладким и блестящим. Какао масло тает при t 97гр Ф , то есть при t человеческого тела. Поэтому шоколад тает во рту.
1912 - Бельгийский фабрикант Жан Нейхауз, основатель знаменитой торговой марки Neuhaus, изобретает шоколадный корпус, который он заполняет пралине, различными кремами и ореховыми пастами. Так появились настоящие "бельгийские" шоколадные конфеты ручного изготовления.
1930 - Бельгийская компания Calllebaut изобретает способ изготовления КУВЕРТЮРА - шоколадного пластичного покрытия. Этот тип глазури отличается высоким содержанием какао-масла или молочных жиров, поэтому имеет пластичную структуру и предназначен для профессионального использования.
1980 - В эти годы принесли новую тенденцию в направлении фитнеса и здоровья, что отразилось и на режиме питания. Появились новые сорта диетического шоколада, стали модными различные шоколадные диеты. Врачи обращают пристальное внимание на полезные свойства шоколада.
2000 - И в 21 веке шоколад остается чистым удовольствием, приносящим радость, потакание женским капризам и веселье детям, скорее всего, таким он останется для большинства людей во всем мире. И более того, помимо великолепного вкуса, шоколад будущего , возможно, будет обладать различными полезными для здоровья и целебными свойствами.
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IV.Как собирают какао бобы
Прежде чем мы положим в рот кусочек шоколада и с наслаждением закроем глаза, он проделает долгий путь- как в прямом, так и в переносном смысле. Источник шоколада- дерево какао- растет исключительно неподалеку от экватора  в Гане, Малайзии, Бразилии… но крупнейший поставщик какао-бобов на мировой рынок- Кот д * ивуар, Берег слоновой кости. И хотя для этой страны шоколад- бизнес государственного масштаба, растят деревья какао на маленьких частных плантациях. Только семья может заботиться об этих деревьях как о родных детях. Они довольно капризные, и до трех-пяти- летнего возраста от них, как от любого нормального ребенка, толку не добьешься.
Существуют три разновидности дерева какао: Криолло, Форастеро и Тринитарио. Криолло- редкие и прихотливые, их бобы самые дорогие, с тонким насыщенным ароматом, шоколад из них получается очень изысканный. Форастеро- самые распространенные, именно из них делают конфеты и плитки, которые мы едим каждый день. Тринитарио- гибрид Криолло и Форастеро, растет плохо и не очень распространен.
Плоды дерева какао выглядят очень нарядно: похожие на дыню с заостренными концами, довольно крупные, ребристые, яркие (от нежно- желтого до красно-лилового или темно-оранжевого цвета). Впрочем, самые лучшие бобы добывают из зеленых плодов. Собственно какао-бобов- фиолетовых зерен без малейшего запаха шоколада- в в плоде не так уж много, не больше 30-40. Чтобы приготовить килограмм шоколада, нужно в среднем пятьсот бобов. При том, что с каждого дерева в год собирают не больше пятидесяти плодов, остается только удивляться, что шоколад так дешево стоит.
Плоды на плантациях собирают вручную, срезая с веток специальными ножами, прикрепленными к длинным палкам. Глава семьи (или фирмы) с домочадцами собирают их в корзины и относят на края поля, где их разрезают, вынимают мякоть вместе с бобами и перекладывают в таком виде в другие корзины. Там, накрытые листьями, бобы будут находиться несколько дней. При влажном жарком климате мякоть быстро преет, и в бобах начинает происходить процесс ферментации. В свежих зернах не только нет шоколадного запаха- они и на вкус довольно горькие и вяжут. Ферментация чудесным естественно-химическим образом избавляет какао-бобы от этих неприятных качеств, давая им зачатки того, за что все так любят шоколад. Но это толь самое начало  пути.
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V. Процесс приготовления горького и молочного шоколада

Горький шоколад - это шоколад без добавления молока. Европейские правила определяют для такого шоколада минимум 35% какао-порошка. 
Кулинары обычно отдают свое предпочтение более концентрированному шоколаду, то есть такому, в котором показатель какао-бобов не ниже 70% процентов. Чем больше показатель содержания бобов, тем более «настоящим» будет продукт, тем интереснее его вкус и аромат.
В горьком шоколаде есть антиоксиданты - витамины А, С, Е, селен, цинк, железо, кальций, калий. А еще шоколад по полезности сравнивают с яблоками и йогуртом.
Горький шоколад - настоящий эликсир здоровья, который снижает кровяное давление и повышает работоспособность организма. Учеными давно доказано, что этот вид шоколада повышает защитные силы организма и способствует профилактике простуды. К тому же горький шоколад улучшает кровообращение.
Именно горькие, а не молочные сорта шоколада надолго создают ощущение сытости, которое отбивает охоту во время застолья чрезмерно увлекаться сладкой, жирной или соленой  В горьком шоколаде много витаминов группы В, а также железа, калия, кальция и магния. Благодаря этому он полезен при физических нагрузках, ведь эти вещества снижают риск перенапряжения сердечной мышцы, препятствуют появлению тромбов в сосудах; укрепляют мышечные ткани и нервную систему.
В некоторых сортах горького шоколада имеется витамин F (линолевая,  линоленовая и арахидоновая кислоты), дефицит которого вызывает появление экземы и прыщей. Этот витамин способствует укреплению ногтей и волос.
· Тем, кто регулярно ест шоколад, не грозит слабоумие! Содержащиеся в нем ингредиенты улучшают мозговое кровообращение. Флавоноиды, которыми богат горький шоколад, способствуют гладкости и упругости кожи. Исследования показали. что у девушек, ежедневно съедающих примерно 30 грамм этого лакомства кожа на 20% более гладкая.
· Главный полезный компонент любимых шоколадных плиток - масло какао. Он помогает коже эффективно справляться с солнечным излучением. Для повышения эффективности борьбы с ультрафиолетовыми воздействиями на 10%, достаточно всего одной плитки горького шоколада в неделю.
[image: C:\Documents and Settings\Мондина Оксана\Рабочий стол\шоколад\фотки про шоколад\images_471.jpg]Также масло какао известно своими по ложительными качествами, имеющими отношение к здоровью зубов. Оно обволакивает зубы и дёсны специальной защитной плёнкой. Поэтому считается, что горький шоколад, несмотря на высокое содержание сахара, менее опасен для зубов, нежели карамель, пирожные и другие сладости.
· Итальянские ученые провели следующий эксперимент, доказывающий лечебную силу горького шоколада. Давая 15 здоровым людям в течение 15 дней по 100 граммов горького шоколада , доктор Клаудио Ферри и его коллеги из Аквильского университета убедились, что кровяное давление у них снижалось, а чувствительность к инсулину повышалась.
· Греческий ученый смог описать механизм того, как именно защищает горький шоколад сосуды от разрушительного влияния свободных радикалов. Как показали результаты анализов, у тех, кто питался шоколадом, функционирование эндотелиума – оболочки, покрывающей стенки сосудов улучшалось, у тех, кто шоколад не употреблял, никаких изменений в работе организма не было.
Каким должен быть горький шоколад?
 Горький шоколад должен быть всегда однородного темного цвета, с блестящей лицевой стороной, четко выраженными гранями и рисунком на них, однородной структурой и монолитностью в изломе. 
В хорошем горьком шоколаде абсолютно исключены посторонние привкусы и запахи, большое количество пузырьков, неоднородность цвета, консистенции и структуры, крошка, «поседение», деформация или зернистость на изломе.
Чтобы правильно выбрать горький шоколад, специалисты советуют обращать пристальное внимание на его состав. Горький шоколад  содержит много флаванолов – веществ, полезных для сердца и сосудов. Однако этот компонент придает сладкому лакомству горьковатый привкус и именно поэтому многие производители исключают его из состава шоколада. 
Итак, горький шоколад - один из самых вкусных продуктов среди полезных…но, к сожалению, и вредных одновременно. Как же побаловать себя любимым лакомством, не испортив фигуру и позаботившись о здоровье? Решение есть - это шоколадные косметические процедуры.

Попробуйте шоколадный массаж: расслабляющие движения в сочетании с ароматом шоколада не только успокаивают и поднимают настроение. Они ещё и чрезвычайно полезны чувствительным людям и тем, кто мучается сезонными депрессиями.
· Вся косметика на основе горького шоколада, а точнее какао-порошка, обеспечивает прекрасный лифтинг- эффект, ведь входящие в его состав компоненты выводят токсины и лишнюю жидкость из кожи.
· Процедуры с применением масел, в том числе и какао-масла в шоколаде делают волосы крепкими и придают  блеск, а также лечат кожу головы, предотвращая появление перхоти.
· Также шоколад используют в обёртываниях для борьбы с целлюлитом.
· Прямо у себя дома вы можете попробовать сделать шоколадную ванночку для ног. Растопите 1-2 плитки в горячем молоке. Подобные 15-минутные ванночки способны избавить вас от натоптышей и  мозолей.
Косметические средства на основе шоколад а становится  всё более популярными. При их выборе обратите внимание на следующие детали. Главное - это процент содержания какао-масла. Лучшие средства - это те, в которых он равно примерно 50%.
  В «настоящем» горьком шоколаде содержится много калорий. Поэтому, чтобы любимое лакомство не привело к полноте, необходимо снизить потребление жиров и сахара с другими продуктами питания.
Схема приготовления молочного шоколада:

[image: ]
VI. Польза и вред шоколада
Польза 
Сладости — это углеводы, то есть важнейший источник энергии. Дети много двигаются, расход энергии у них велик, его надо быстро восполнять, с этой точки зрения сладости детям полезны. Углеводы также участвуют в построении клеточных мембран, белков крови, гормонов. 

Кстати, недавно у медиков появился новый аргумент в пользу шоколада — самого популярного лакомства. В нем обнаружены антиоксиданты — вещества, которые хорошо влияют на иммунный статус, обмен веществ, предотвращают развитие атеросклероза, сердечно- сосудистой патологии, злокачественных образований, инфекционных болезней. К тому же, сладкие блюда — источник удовольствия, радости, а это немаловажно. Нельзя же растить детей в одних ограничениях, исключив из их жизни «бесполезные вкусности». Так что сладости включены Институтом питания в повседневный детский рацион. Правда, нормы, рекомендованные медиками, значительно отличаются от того количества конфет, которые дети съедают в жизни. 
По мнению специалистов, для полноценного развития ребенку необходимо потреблять 30–40 г «сладких углеводов» в день: две-три конфеты, или одну зефирину, или два печеньица. В какой-то день норму можно удвоить, а следующий прожить без сладкого. 
Распределить потребление сладостей на протяжении дня следовало бы таким образом. На завтрак можно обойтись и без конфет, достаточно сладкого чая или какао. После обеда — десерт, но он не обязателен. А вот на полдник самое время дать ребенку печенье или кусочек шоколадки. Ужин — опять без сладкого. 
В праздник на столе, конечно, могут быть и торты, и пирожные, и конфеты. Но, во-первых, стоит время от времени останавливать детскую руку, тянущуюся за очередным лакомством. А, во-вторых, придется ввести ограничение на сладкое в последующие дни. Потому что конфеты могут принести организму не только пользу. 

Вред 
Давайте проследим, что происходит в организме, когда туда отправляется …надцатая порция сладкого. Все, что содержит сахар — конфеты, карамель, повидло и т.д. — относится к низкомолекулярным углеводам — так называемым сахарам, в которые входят сахароза, глюкоза, фруктоза и др. Всякий раз, когда ребенок съедает конфету, присутствующая в ней сахароза образует молочную кислоту, которая повышает естественную кислотную среду во рту. Если сладости съедаются сразу после обеда, то оставшийся после еды на эмали зубов налет защищает их от разрушительного воздействия сахаров. Если же ребенок схватил конфету часа через два после обеда или перед едой, эмаль оказывается неприкрытой. И даже зубам с самой хорошей наследственностью в этом случае грозит кариес. 
Сахара относятся к легкоусвояемым углеводам, а значит, имеют способность откладываться в организме в виде жиров и добавлять нам лишний вес. Безудержное поедание сладостей расшатывает регуляторный механизм обмена веществ, вызывает дополнительную нагрузку на печень, способствует возникновению в организме аллергических реакций (проаллергенные действия). Как говорят родители: «От сладкого начался диатез». 
Кроме того, чрезмерное количество углеводов усиливает секрецию желудочного сока, особенно у детей с нарушениями вегетативной системы. Сладости могут вызвать изжогу, тошноту, боли в желудке. 

Воспитание вкуса:
Каким сладостям отдавать предпочтение? Из конфет лучше выбрать шоколадные. Шоколад кроме калорий содержит еще и калий, и необходимые организму биофлавоноиды. Сейчас разрабатываются  сорта  шоколада с добавками витаминов, кальция, железа.

VII. Музеи и выставки шоколада.
Самый полный обзор музеев шоколада: в Германии, во Франции, в Италии, Чехии, в Швейцарии, в Бельгии, в Мексике, в Канаде, в Прибалтике, в Санкт-Петербурге, в Покрове. 
Сотрудники каждого музея шоколада утверждают, что именно их музей – единственный в мире и самый необычный. В чем-то они правы: каждый такой музей уникален в своем роде. Однако в мире музеев шоколада сейчас насчитывается немало и с каждым годом открывается все больше: иметь в городе музей шоколада сейчас модно и престижно. 
История шоколада насчитывает более пятисот лет. Поначалу шоколад пили ацтеки, хотя их напиток не был похож на современное какао: в растертые бобы добавляли жгучий перец и сок агавы. 
С открытием Америки шоколад начал свое победное шествие и по Старому Свету. В напиток начали добавлять сахар, а не перец, потом был изобретен какао-порошок, который достаточно было просто развести водой, появился твердый шоколад, из которого тут же начали делать конфеты. 
В европейских странах – в Испании, Франции, Швейцарии, Бельгии – существует более чем трехсотлетние традиции изготовления шоколада и работает множество производств: и огромных взводов и маленьких частных фабрик. 
Мы предлагаем небольшой обзор туристических достопримечательностей, которые может посетить истинный любитель шоколада, чтобы узнать побольше о своем любимом лакомстве и, конечно, привезти домой гору вкусных сувениров. 
Один из самых известных и популярных музеев шоколада расположен в Кельне. Он открыт старинной немецкой фабрикой шоколада, которая известна с 1839 года («Имхофф-Штолльверк»). Интересно здание музея – оно выстроено в виде корабля из стекла и бетона. 
В музее показывают маленькую шоколадную фабрику, где посетители могут увидеть от начала до конца весь процесс изготовления шоколада из какао-бобов. 
При музее есть оранжерея, в которой растут банановые, кофейные и какаовые деревья, а также многочисленные специи, которые употребляются при изготовлении кондитерской продукции – например, ванильные орхидеи. Экспозиция музея рассказывает об истории приготовления напитка ксокоатль у ацтеков и об истории шоколадной промышленности в Европе. 
Главной достопримечательностью является самый настоящий шоколадный фонтан, из которого бьют вверх три сладкие трехметровые струи. 
Еще один музей находится во Франции в Байоне. Шоколад в этом городке изготавливают с начала 17 века, регулярно проводят съезды любителей шоколада и дегустации, а двадцать лет назад там учредили целую Шоколадную Академию. В городе работает несколько небольших шоколадных производств. 
Увидеть процесс изготовления шоколада от начала до конца можно так же в Швейцарии в местечке Кимслано – там находится еще одна известная фабрика шоколада, а при ней несколько комнат отведено под музей. 
В Праге музей шоколада был основан совсем недавно известным чешским художником Владомиром Чехом. Основу экспозиции составляют его картины, выполненные жидким шоколадом. Посетителям туже предлагается попробовать свои силы в такой живописи – бумага, кисти и шоколад предоставляются. 
В Мехико, на родине шоколада, музей возник не так давно. Если в Германии построили корабль, то в Мексике по территории шоколадной фабрики «Nestle» вьется ярко-красная лента, словно вырезанная из цветной бумаги. 
В музее-оригами есть маленький зрительный зал, где посетителям рассказывают об истории шоколада и показывают фильм. Сиденья в этом зале выполнены в виде маленьких шоколадок. После рассказа посетители по извилистой галерее попадают в один их цехов настоящей большой шоколадной фабрики и могут посмотреть на производство. 
Единственный музей шоколада в странах Балтии находится в Каунасе. Там тоже рассказывают об истории производства и даже предлагают посетителям поучаствовать в изготовлении сладостей самим. 
В Канаде есть два целых два музея шоколада. В Квебеке и в городке Св. Стефана, который недавно получил официальное наименование «Шоколадный город». Более двадцати лет в нем ежегодно проводится шоколадный фестиваль, а в 1999 году открылся свой музей. 
Одна из самых «шоколадных» стран мира – это Бельгия. Несколько выставок шоколада есть в Брюсселе и окрестностях, открыт музей в Брюгге, проводятся дегустации шоколада для экскурсантов в Антверпене. 
В Италии в Перуджо тоже есть шоколадный музей и регулярно проводится шоколадный фестиваль – с представлением новинок производства (например, несколько лет назад именно там был представлен сладкий шоколадный афродизиак – шоколад с имбирем), конкурсами шоколадных рисунков и показом «шоколадных» мод. 
Однако, для того, чтобы насладиться шоколадным великолепием теперь совсем не обязательно ехать за границу. 
В Санкт-Петербурге открыты пять салончиков- магазинов, которые гордо именуются «Музеями шоколада». Музеями в полном смысле слова они не являются, но там можно купить и заказать сувенирную шоколадную продукцию. 
Недавно открылся музей шоколада в городке Покров во Владимирской области при кондитерской фабрике «Крафт». Именно это фабрика производит около трети отечественной шоколадной продукции. Экспозиция находится в здании краеведческого городского музея – там представлена практически вся продукция фабрики. 
Словом, выбор для любителей шоколада исключительно богатый. Хватило бы денег на приобретение шоколадных сувениров, которые продаются в каждом таком музее в огромных количествах! 

VIII. Мастер- класс с шоколадом.
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XI. Заключение
Мы любим шоколад. Он может быть таким разным: от чашечки густого ароматного напитка, который по утрам подают в парижских кафе, до маленьких кексов с горячим шоколадом внутри… Когда-то сложно было готовить из шоколада, а сейчас столько  с развитием технологий приготовления,  появилось много различных продуктов питания, где присутствует шоколад. 
Мы можем есть шоколад целый день, только если бы разрешали нам родители. 
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MoTom 606kl OHMLLAIOT OT MSKOTH, KOTOPast B AANBHENLLEM MOCIYXUT CHPbEM

118 NPOV3BOACTBA asikorons. Tenepb BHyTpeHHe npeobpaxeHHbie 606k HyxHO
BHICYLLIMTbL 3TO MOXHO [eNaTb Npy NOMOLLM CYLUMNOK, HO MOTOK FOPSISEro BO3ayxa
C NOCTOPOHHVIMY 3anaxamyi MioXo BUSIET HA kKa4eCTBO NpoaykTa. MosTomy npef-
NONTUTENBHEE HaTypanbHble ConHeYHbie Nyun. TysaeMHoe HaceneHve packiaabisa-
€T 606kl Ha BCex XOTs bl HyTb-4yTb, MO WX NOHATUAM, MOAXOLSLLIYX NOBEPXHOCTSX:
Ha GOSbLIVX MOAHOCAX; Ha KPHILLAX OMOB, CAPAEB W MALLUH; Ha MaTpacax v rava-
Kax; Ha 3emne, Ha BONIOBbIX KOXax U1 NpocTo Tak... OTnyHas kaptuka, 0coGeH-
HO €C/M CMOTPETb Ha HEe C BLICOTH MoNeTa MECTHOTO «KyKypY3HuiKax. [epBrHHO
npocyLueHHbie 606k NakyioT — 1 OHM HAKOHEL, OTEHIBAKOT 38 OKeaH.

MprBbie Ha (abpriky, GO6H OTNPABARIOTCA «Ha MHCMEKLWIIO». VX nepebupaior, no-
TOM OHMLLAIOT OT KOXYPH 1 XapsT B pocTtepax. Vin1 HaoBopoT: Xaps, NOTOM 04~
LaioT U elLle IOXapVBaloT — y pasHbix NPOV3BOOVTENEN No-pasHomMy. Kaiecteo
LIOKO/aa 3aBUCKT OT 06xapki eBa in He 6orbLue, 4eM OT Ka4ecTsa cammux 60-
60B — IMEHHO OHO VI3BBNEKAET 13 HIX MCTUHHBI apoMaT Lwokonaga, O6xapviea-
HUe 1 nocneqyioliee ApobeHre ocBOBOX/AAIOT MaBHyIo YacTb 606a — ero Aapo
(Y HAC B NPOV3BOACTBE OHO HA3HIBAETCS! «Kakao-Kpyrka»). Fapa namensHatoT —

1 B MPOLIECCe N3MesbHeHusi 06pasdyeTcs 3aMeyarenbHiIN MPOQyKT, KOTOPBIN aHr-
JIOA3bINHBIE HAPO/B HA3HIBAIOT O4eHb 3neraHTHO: chocolate liquor, a pycckosabiH-
HBIE MO-MPOCTOMY: «Kakao-TepToe». 3TO rycTas O4eHb apoMarHasi Macca, B KOTO-
PO 113 SAep 3a CHET MEXaHNHECKOrO HarpeBaHus BAENIOCh Kakao-Macso

C 370V Maccoi MOXHO NPOU3BECTY [IBa BUAA onepatyii. Bo-nepsbix, nyctutb
MO/ MPECC V1 OTXaTb NPaKTU4ECKV BCE Maco. Torfa MonyumTcs Kakao-NopoLLOK.
Ero o6naropaxueator, apoMaTnavpysi BRHUIMHOM, KOPVLEH, KAaCCHel 1 Apyrumi
CreumsaMn uiv 3GUPHEIMY Macnamu. Bo-BTophIX, B Kakao-TepToe MOXHO fo6a-
BUTb €llie KaKkao-Macsia, OTXartoro 13 Apyroro «vikepas, — toraa o6pasyercs
CMECh, 13 KOTOPOW! B lanbHelLIeM NPUrOTOBST LOKOMaL, Tonbko Ans 3TOro ee
HYXHO €lLLie N3MeSbHMTL 1 AONTO-A0Nr0, TUWATeNbHO-TLATENbHO NepemMeLlBaTb
Yem nyHLe 310 caenaHo, Tem BkycHee OyaeT Lokonag,

B 3aBKICMMOCTM OT TOrO, HTO IOGABSAT B 3Ty CMEC, MOMNYHUTCS ONPEAENEHHHI COPT
wokonaaa. Ecim o6aBsT ToNbKo BaHWb (BaHUAMH) U HEMHOXKO Caxapa, a1o Gyaer
rOPLKIV (M TEMHBIN) LOKONaL, — coaepxaqme kakao-6o6os Gonblue 60%. Ecnmn
106aBsAT caxap ¥ MONOKO — MONOHHLIN (25—-32% kakao). A eCrivt HyxHO NPUroTOBUTL
6enbiii LoKonag, B HEro Kakao-TepToe He I0GaBNSIOT BOBCE — TOMBKO MaCso.

PacnpocTtpareHHoe 3abnyx/eHiie, KCTaTy, 3akio4aeTcst B TOM, HTO Yem Gonbiue
B LIOKONa/e kakao-6060B, TeM OH ka4eCTBEHHEE. 3TO He BrofHe Tak. B xopoluem
LIOKON&/e A0NXHO BBITb MHOTO Kakao-macna! 310 JOpOrov MoK, apOMaTHIN
W HEXHBIV — 1 €70 04eHb HacTo 3aMEHSIOT Ha [pyriie, 3HauquTensHo Gonee aelue-
BHIE PACTUTESTbHBIE XUPbI, Y KOTOPHIX B JTyHLUEM CIy4ae HEeT H1 BKyca, Hii 3anaxa.
B Eepone nonro fe6atposancs Bonpoc O TakoM NPoaykTe. MpaHuws, Bensris
v LLBenuapus, KOTopeie ero 1 3a LWOKOoNa/, He CHUTAIOT, Npeanarani Npoaasarb
CyppOorar OTAIefIbHO OT HACTOSILLENO LUOKOMAAA 1 Ha3bIBATL €10 «BeXenar».

Ho BenukoBputarus, fae Hapof Takoro poaa GaToHuMKI 04eHb I0BUT, He fomnyc-
TWna AMCKprMnHaumn. Xanb — Tak 6610 66l CUBHO NErye OpUEHTMPOBATLCS

B CJIOXHOM LLOKONAAHOM MUPE.
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LLlokonaz — yXacHo kanpuaHas Marepuisi, FOTOBWTb U3 HEro HeNpocTo. Bee oH
HOPOBUT MCMOPTUTL BALLW MaHANO3HBIE NaxHbl: TO NoceaeeT, TO paccnonTcs,
TO 3aKOH4UTCS... HO ecTb nioan, ANns KOTOpbBIX LWOKONaaHoe noseaexme aasHo
He cocTaBnsier TaiHbl. bynoem 1 Mbl yunTeea

Kak pacTonutb U TeMnepuposars LWokonaga, Koraa npodeccroHasibHbe KOHAVTEPL Y Hac
paboTaTh C LWOKONaAOM, OHU B OIMH FONOC FOBOPWSIV: MaNO0 YMETL NPaBUbHO PACTOMNUTL LLOKONEL.

Ecnv Bbl XOTVTe, YTOObI BaLLUW LLIOKONAAHHE NPOU3BEAEHNS HE «MOCENENV», TO €CTb HE NOKPBIMCE OenbiM
HaNeToM, HYXHO 1CMONb30BaTh Tak Ha3biBaEMbIV TEMMNEPUPOBAHHLIV LLOKONAL.

[1ns Toro, 4T06E PACTONWTL LWOKONaZ, BaM NoHaaotutes «eoasHas 6ars». Jlose-
J[IUTE BOfly B KACTPIONE 10 KUMEHS 1 CHMITE C orHa. LLiokonap, pasnomanHbii
Ha HeBGOoNbLUME KYCOHKM, NONOXUTE B XAPONPOHHYIO MICKY.

MocTasbTe MUCKY C LLOKONAA0M CBEPXY Ha KaCTPIONMIO (MVCKa I0MXHA NPOYHO
[epxarbes Ha kacTpione). Cpady e HauvHaTe HeNnPEePLIBHO NOMELLVBATH [LIOKO-
nan, Temneparypa niaeneHys 4epHoro wokonaaa cocrasnser 50-55 °C, Genoro
okono 40-45 °C. He tonute wokonag Ha kunsilen 6aqe, nHase macca 3arycre-
€T — 1 Bbl Gyaere fiymarb, YTO LOKONAA eLle He PACTONWACS, @ OH HA CaMOM iene
yxe «3agapurncsi». Crieaute 3a Tem, 4106kl Bofa He nonana B LIOKONaA, B MpoTVB-
HOM Cny4ae B Hem OGDBEV}OTC?I KOMKN.

3arem BLINETE PacToNNeHHBIV LLIOKONAZ, Ha MaaKyio NOBEPXHOCTb, HANPUMED,
Ha METaNMYECKU CTON UK AIUCT, & eLe fyHiue Ha MpaMopHbii. Mpamop Mesl-
JIEHHEE HAarpeBaeTest 1 GbICTPEE OCTLIBAET, HTO B paGoTe C LIOKONAaoM J1aeT npe-
MMYLLIECTBO

Cobupas 1 pa3roHsis LLOKONaaHyo MacCy NOMNATOHKON, OXNaauTe WOoKonas,

10 31 °C, ecnv B nomeLLeHnm xonoaHo, wiv Ao 29 °C, ecnv Tenno. Vimeiite B Buny,
41O cpeaHss paboyas Temneparypa TemHoro wokonana 30-31 °C. 3710 vyTb Hxe,
yem Temneparypa Tena. MNoatomy ans Toro 4Tobbi NPOBEPUTE, FOTOB S LIOKONAL,
K paboTe, NPUKOCHUTECH K HEMY COMHYTHIM NasibUeM. IMEHHO KOCTSILLKON,

a He NOAYLLEYKOM, Tak KaK MOMYLLEYKV NASbLEB MEHEE HYBCTBUTESbHE K Temnepa-
Type. MNpaBrnbHO NOArOTOBAEHHEI TEMNEPUPOBAHHHIM LOKONM, NPpY NPYKOCHO-
BEHUW AONIXEH NoKa3arbCs HyTb NPOXAaaHbiM.
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LlokonapHaa rna3ypb B cnyqae kakon-Hubyab KySIMHapHON Heyaady Menkix pasmepoB rmasypb criacet
BAC KaK HUHTO OPYroe, CKPbIB TPELLVHY B Pa3BanvBLLEMCS TOPTE U 3aMackMpPOBaB NPOBaUT B K&3a/10Ch Obl
6e3HaaexHo ynaswem cydne.

120 r wokonaga 1. LLokonapa Menko nopybuTe. BeinoxuTe B xapocToikyio nocyay, obasste 2 CT. 1.

100 mn cnuBoK BOMbI, CAXaPHYIO Nyapy ¥ NOJIOBMHY CAMBOK. M0OCTaBbTE Ha BOASHYIO Bario 1 ro-

1,5 4. n. caxapHou nyapbl TOBLTE, Pa3MeLUVBas), NoKa LWOKONag He PacTBOPUTCS. CHUMUTE C OFHA

1 cT. 1. CNMBOYHOIO Macna 2. OcTaBluvecs C1BKy pa3orperTe, He OBOAS A0 KVNeHvs, U A06aBkTe B LWoKona,.
PaamelumBarite OT LeHTpa k 60pTrkam nocyab.

350r 3. Jlo6askre Macno, HapesaHHOe ManeHbKuMm Kkyoukamu. Koraa rmasypb OCThIHET

MNoproToBska: 15 MyH. 00 TeMneparyphl Tena, C Hel MOXHO paboTars.

Mpvrrotosnenue: 20 MH. 4. OCTHIBLUYIO T1a3yPb MOXHO MOBTOPHO MPOrPETL A0 HYXHOV Temneparypsl. [Mmasypb

UCTONb3YIOT 151 AEKOPMPOBaHYS TOPTOB, NMPOXHBIX, GYNOHEK.




image12.png
FaHaw 370, noxanyi, camuIi MONYNAPHLIA LIOKONEAHHI Nonyhabpukar, NCNob3yemblit B KOHAUTEPCKOM
nene. MNonpobyiiTe NO3KCNepYMEHTUPOBATH HE TOMLKO C €ro COCTABOM, HO Vi C AANLHERLLM MPUMEHEHNEM.

175 r TemHoro wokonaga (70% kakao) 1. LWokonan Hatpute Ha Tepke
50 MmN CNMBOK XMPHOCTBIO 35% 2. BCKuMSTWTE MOMIOKO, CMELLEHHOE CO CrIVBKamV, 106aBLTE N3MENEHEHHBIN LLIOKO-
120 mn monoka Niajl ¥ Pa3MAr4eHHOE CMBOYHOE Macno. TLaTenbHO nepemewsaniTe.

35 r cnmeoyHoro macna

CnuBOYHbIV raHall

140 r TemHoro Lwokonaaa (70% kakao) Harpure wokonap Ha Tepke 1 cnoxwTe B GOMbLUYIO MUCKY. CMELIENTE MOJIOKO

200 mn CIMBOK XUPHOCTBIO 22% CO CAVBKamMV 1 OBEAMTE CMECH 10 KUMEHNS
1 ct. n. Monoka 2. XKenmki pa3oTpuTe C CaxapoM 1, NOCTOSHHO PasMeLLVBas, A06aBETE B MONIOHYIO
5 xenTkoB CMeCh. BrieiTe B MICKY C MBMENBHEHHBIM LLIOKONZAO0M, TLLATENBHO NepemMeLuanTe.

1,5 ct. n. caxapa
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