PAGE  
2

Работа на тему:

««Шоколадная» история»

Выполнила:
ученица 1 «А» класса 

«Гимназии №34» 

Багдасарян Мэри
Меня зовут Мэри. Тема моего исследования – шоколад. Меня заинтересовал один вопрос: шоколад – это просто лакомство или что-то больше, что берёт всех сладкоежек в плен, и отказаться от чего не может никто? Чтобы ответить на этот вопрос, я провела исследовательскую работу. Я узнала историю шоколада, откуда появилось такое название, различные способы его приготовления, изобрела свой рецепт, угостила новым блюдом своих родных и знакомых и, наблюдая за изменением в их поведении и настроении, пришла к интереснейшему выводу… Но обо всем по порядку.
Итак, откуда появился шоколад и как его приготавливали в разные времена? На этот вопрос нет однозначного ответа. Существует множество различных историй и легенд. Но большинство исследователей считают, что первыми узнали вкус шоколада индейцы майя, жившие около трех тысяч лет назад на американском континенте. У них был даже особый бог, распоряжавшийся растением, из плодов которого можно было делать какао и шоколад. Для этого бога строились храмы, ему молились и  приносили жертвы. Какао-бобы были вместо денег. Индейцы также готовили из какао-бобов напиток, который считался священным, он был безумной роскошью, доступной немногим, очень богатым людям, поэтому назывался «пищей богов». Так что же такое божественный напиток индейцев майя? Возможно, его готовили так: жареные бобы растирали, смешивали с водой и добавляли пряности (перец или гвоздику) и пили холодным. 
Из Америки какао-бобы попали на европейский континент благодаря путешественнику и открывателю Христофору Колумбу, который в 1492 году после своего первого путешествия в Америку привез в качестве одного из самых дорогих подарков испанскому королю плоды какао-бобов. 
Но великий путешественник совершил трагическую ошибку – он не запомнил, как нужно приготавливать шоколад, поэтому не смог приготовить из подаренных какао-бобов шоколадный напиток для короля. И этот щедрый дар Европе на долгое время остался невостребованным. И только в 1517 году испанец Эрнандо Картес, завоевав и разграбив племена индейцев, также под пытками заставил их жрецов обучить своих людей секрету приготовления шоколадного напитка. В Европу он привез большие запасы какао-бобов, другие продукты, необходимые для приготовления шоколада, а также каменные и деревянные устройства для производства шоколадного напитка. Сначала испанцам шоколад не понравился, они находили его горьким и неприятным на вкус. Однако обратили внимание на то, что этот «божественный нектар» придает человеку силы, помогает бороться с усталостью и позволяет обходиться целый день без другой еды.

Испанцы стали готовить шоколад по-новому: добавляли корицу, мускатный орех и любимый в Европе сахар, а перец Чили, наоборот, исключили из рецепта. Шоколад от этого стал только лучше. Напиток теперь подавался горячим. Готовый напиток поступал и в другие европейские страны. Там его стали называть сначала «чоколат», а затем уже «шоколад». Испанцы старались держать рецепт приготовления шоколада в тайне. Тем не менее, европейцы со временем его узнали.
В 19 веке европейцы разработали совершенно новый рецепт - густую массу прессовали, и она превращалась в аккуратные плитки. В 1820 году в Швейцарии даже появилась первая фабрика по выпуску твердого шоколада. С каждым годом его производство совершенствовалось, появлялись новые виды и сорта. Из какао-бобов стали добывать масло, смешивать с лесными толчеными орехами, добавлять молоко. А в конце 19 века в битву шоколадных гигантов – Франции и Швейцарии - неожиданно включилась Россия. Русские умельцы начали сдабривать шоколад самыми невероятными вещами — ликерами, коньяками, миндалем, изюмом и цукатами.

Таким образом, европейцы стали большими любителями сладкого — каждый из них съедает по два килограмма шоколада в год, значительно больше, чем жители других континентов. 
В настоящее время деревья какао, из которых производится шоколад, растут во влажных тропиках Северной и Южной Америки, Австралии, островов Азии. По всему миру выращивают всего лишь 3 сорта шоколадных деревьев. Но шоколадное дерево даёт два урожая в год. С каждого дерева снимают ежегодно до двух килограммов какао-бобов. 
Шоколад - поистине уникальный продукт, вкусный, высококалорийный, способный храниться годами без изменения свойств.
По мнению некоторых учёных, шоколад усиливает женскую привлекательность. Но не стоит забывать, что шоколад изначально – продукт мужской. Примечательно, что в Японии 14 февраля отмечается Праздник мужчин, и в этот день представителям сильной половины человечества принято дарить благородный тёмный шоколад. Тёмный шоколад – неотъемлемая часть рациона лётчиков, полярников, а также военнослужащих во многих странах мира, поскольку он придает больше энергии и силы.

Ученые также говорят, что шоколад улучшает память.

Узнав так много интересного о шоколаде, мне самой захотелось его приготовить, придумать свой рецепт, и угостить этим лакомством своих друзей и посмотреть, произойдет ли какое-нибудь чудо или нет.

Итак, рецепт такой. Я его назвала «Сметанный шоколад». Очень оригинальный рецепт приготовления горячего шоколада - сочетание из какао и сметаны. Для этого необходимо смешать 50 граммов какао-порошка со 150 граммами сахара. Затем 5 столовых ложек сметаны отдельно разогреть в маленькой кастрюле до кипения. Добавить кусочек сливочного масла, который придаст напитку эластичность. После этого, высыпать сахар с какао в разогретую сметану. Варить, помешивая, до однородной массы, смесь при этом будет темнеть. От количества какао и сахара зависит густота напитка. При остывании он становится  кремообразным. Лучше всего в этот напиток добавлять пряности по вашему вкусу. Мне больше всего нравится «сметанный шоколад» с ванилью и корицей. А моим родителям, например, я готовлю с коньяком, лимоном или грецким орехом.
Действительно, я заметила множество изменений, когда мои друзья попробовали приготовленный мной шоколадный напиток: у кого было плохое настроение - стали улыбаться и смеяться, кто зевал и хотел спать – «проснулись», стали более активными, кто чувствовал легкий голод – его потерял, кто был встревожен и чем-то напуган – успокоился. Все ребята стали хорошо себя чувствовать.

Таким образом, проведя нехитрое, но очень вкусное исследование, я с легкостью однозначно могу ответить, что шоколад – это не просто лакомство, а чудотворное лекарство от плохого настроения, усталости, сонливости, депрессии и агрессивности. Поэтому все люди его очень любят.
Но только не надо забывать, что чудотворные свойства шоколада действуют при употреблении его в небольших количествах. Иначе, из друга человека он может превратиться в его врага.
И всё же шоколад – это здорово! Свою работу я хочу закончить веселыми стихами:
Очень вкусные слова:
Торт, конфета и халва,
Пряник, вафля, кекс, пирог,
Виноград, вишнёвый сок,
Эскимо, ваниль, пломбир,
Мармелад, арбуз, зефир,
Джем, печенье, ананас...
Много вкусных слов у нас!
До чего же вкусен ряд,
Мы же любим ... шоколад!
А почему «шоколад» называется именно шоколадом? Легенда гласит, что жил когда-то в Мексике искуснейший садовод. Среди великолепных фруктовых деревьев в его саду росло одно неприметное деревце, чьи плоды походили на огурцы, но с горьким вкусом. Садовод назвал его "какао". В плодах деревца содержались семена, из которых он готовил "чоколатль" — напиток горький, но придающий силы и веселящий душу. "Чоколатль" так нравился тем, кто пил его, что семена какао стали цениться дороже золота, а дерево стало символом земли ацтеков.
