


W Polsce Dzien
Czekolady obchodzimy
12 kwietnia. Jest to
uhonorowanie jednego
Z najbardziej lubianych
stodkich przysmakow.
Czekolada jest nie tylko
pyszna ale rOwniez
potrafi poprawic
samopoczucie.




Czekolada to wyrob
cukierniczy, ktory
powstaje z miazgi

kakaowej, thuszczu

kakaowego, srodka
stodzacego oraz
innych dodatkow.
y powstala
czekolada
potrzebujemy kakao,

ktore uzyskujemy z

kakaowca...



Kakaowiec jest
duzym krzewem
lub matym
drzewem. Jego
owoce to jagody
okryte grubg
tuping, ktore
Zawlerajg w swoim
wnetrzu nasiona
wykorzystywane
do produkcji
czekolady.




Jak wygladajq ziarna Rakaowca?




Historia czeRolady
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Uwaza sie, ze bardzo dawno
temu odkrywcami czekolady
byli Aztekowie- to w ich
kulturze wystepowal napoj z

ziaren roztluczonego kakaowca

nazywany Xococalit.

Poczatkowo napoj kakaowy nie

przypominal w smaku
wspolczesnej czekolady- byl

gorzki, gdyz nie znano cukru.
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Gorzkie kakao nie przypadto do
gustu mieszkancom Europy.
Dopiero jego mocno roztarte
ziarna z dodatkiem thuszczu i

miodu pozwolilty na uzyskanie
stodkiego produktu, ktory jest
znany do dzi$. Jego nazwe
zapozyczono od Aztekow
Zmieniajgc nieco Wymowe z
Xococalit na Chocolate.
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Historia czeRolady w Polsce

©
Najwazniejszym momentem w
historii polskiej czekolady byt rok
1851. Wtasnie wtedy Karol Wedel
w Warszawie otworzyt swoj sklep
oraz fabryke tego przysmaku.
Drugg wazng osoba dla ,,polskiej
czekolady” byt Adam Piasecki

zwany ,.krolem czekolady™- to on
otworzyl w Krakowie fabryke

czekolady ,,Wawel”.
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Jak powstaje czeRolada?

Sprowadzenie
Zlaren kakaowca z
krajow gdzie jest
uprawiany.
Zazwyczaj ziarna

transportuje si¢
drogg morska za
pomoca statkow.




Sortowanie- ziarna,
ktore dotarty do
witasciwego odbiorcy

muszg zostac starannie

oczyszczone z matych
kamyczkow, kawalkow
drewna, gatazek. Na tym
etapie ziarna dzielone sa
na dwa gatunki.




Prazenie ziaren-
pod wpltywem
temperatury z

Zlaren kakaowca
wydobywa si¢

aromat, ktory ma

wplyw na
pOzniejszy smak
czekolady.




Srutowanie i odwiewanie

luski- czekolada tworzona
jest z ziaren kakao, z ktorych
trzeba usungc¢ tuski. Do tego
celu stuzy srutowanie czyli

przetamanie ziarna,

nastepnie oddzielona lekka
tupka jest wywiewana przez
strumien powietrza.




Rozdrobnienie
ziaren I mieszanie
powstalej masy
kakaowej- te dwie
CZynnosci mozna
wykonac za
pomocy
kamiennego miyna.




Dojrzewanie
czekolady- po
wczesniejszych
procesach formuje sie
bloki czekoladowe,
ktore musza
lezakowac kilka
tygodni, aby uzyskac
witasciwy aromat.




Temperowanie
czekolady- proces
polegajacy na
podgrzaniu
czekolady, a
nastepnie jej
schtodzeniu.




Formowanie
tabliczek i
pakowanie- czekolada
przelewana jest do
form w odpowiednim
ksztatcie, a nastepnie
po zastygnieciu
pakowana.




Czekolada gorzka-
charakteryzuje si¢
cilemnym kolorem

oraz duza zawartoscia
kakao, jest bardziej
pikantna I lekko
gorzka w smaku, nie
zawlera mleka.



Czekolada
mleczna-
czekolada ta jest
jasniejsza w
kolorze, do jej
wykonania
wykorzystuje sie
masto kakaowe,
mas¢ kakaowa,
cukier oraz
mieko.




Czekolada rubinowa-
nazywana inaczej
rozowa, jest lekko

kwasna 1 orzezwiajaca a
przy tym delikatna w
smaku. Po jej zjedzeniu
mozna wyczuc
naturalny smak
owocOw jagodowych.







Czekolada deserowa-
zawiera duzg 1los¢ kakao
glownie w postaci
miazgl. Do jej produkcji
wykorzystuje si¢
dodatkowo takie
sktadniki jak: masto
kakaowe, cukier a
czasami dodatki
sSmakowe.




Dodatki do czekolad




Fontanna czekoladowa




Czekoladowe desery

Tort czekoladowy Muffiny czekoladowe




Mus z bialej czekolady z

. Ciasteczka czekoladowe
truskawkami




Babka czekoladowa Trufle czekoladowe




Arcydzieta z czeRolady
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Czekolada a zdrowie

Czekolada wptywa na nasz nastroj 1
to nie tylko dlatego, ze doskonale
nam smakuje. Zawiera substancje,

ktore poprawiajg nasze
samopoczucie. Zawarte w niej
mineraty sprawiaja, ze stajemy sie
spokojniejsi. Czekolada to ogromna
dawka energii, jest idealna gdy
czujemy si¢ zmeczeni.



UWAGA!

Nie wolno przesadzac z
ilo$cig zjadanej czekolady,
poniewaz kazda czekolada
zawiera sporg 110$¢ cukru 1
thuszczu, ktory sprzyja
powstawaniu nadwagi,
otylosci 1 cukrzycy.
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Najwiekszg tabliczke
czekolady na Swiecie
wyprodukowano w USA.
Wazyta ona 5443kg ma
6,4m dlugosci 1 prawie metr
grubosci.
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Drzewo kakaowca dozywa

nawet 200 lat ale tylko

przez 25 lat swojego zycia

rodzi nasiona, z ktorych

wytwarzana jest czekolada.
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Badania wykazuja, ze
gorzka czekolada
korzystnie wptywa na

oraz czas reakcjl.

pami¢¢, koncentracje uwagi
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Czekolada jest rowniez

wykorzystywana w branzy

kosmetycznej, poprawia
ona wyglad skory oraz
dziata relaksujaco,
odzywczo 1 nawilzajaco.




Stodka, w tabliczkach wystepuje,
Swietnie dzieciom zawsze smakuje. (czekolada)

Czesto cieplutkie pijemy rano
W czekoladzie znajdziemy go nie mato. (kakao)

Bielutenki niczym sniezek,
stodki niestychanie,
dodawany do herbaty
W czekoladzie tez go mamy. (cukier)




1. Czekolada to przepyszne warzywo.
2. Czekolada nie zawiera cukru.

3. Do produkcji czekolady wykorzystuje si¢ ziarna kakao.
4. C(Czekolade mozemy kupi¢ w bibliotece.

5. Wsrod czekolad wystepuje tez ta w kolorze rozowym.
y 6. Czekolade stosuje si¢ w gabinetach kosmetycznych.

' /. Czekolada poprawia samopoczucie.
8. Zbyt duza 1los¢ zjadanej czekolady moze prowadzic¢ do otytosci.
9. Czekolada wystepuje miedzy innymi w tabliczkach.
10. Czekolada to Swietne danie obiadowe.




Zabawa ,Sortowanie ziaren na czeRolade”

Nauczycielka przygotowuje materialowy e > 1
worek do ktorego wsypuje ziarna -t 3 S
kakaowca, ziarna kukurydzy, fasole
czerwong, fasole bialg, soczewice biala,
czerwong, pestki dyni. Kazde dziecko
otrzymuje dwie miseczki plastikowe,
worek ustawiony jest na srodku a
zadaniem dziecl jest wybranie do jedne]
miseczki ziaren kakaowca a do drugie]
pozostatych nasion.




Potrzebne materialy: wkilad po jajkach (10 sztuk), farba, bibuta, klej,
kolorowa posypka.

Wykonanie: nauczycielka przygotowuje dla dzieci dolna czes¢ wkiadu
po jajkach, ktora postuzy jako imitacja tabliczki czekolady. Dzieci
wedlug wlasnej inwencji tworczej malujg swoja wymarzong czekolade.
Do wyschnietej tabliczki czekolady dzieci wedlug witasnego upodobania
przyklejaja kulki bibuty w r6znych kolorach, ktore beda tworzyc
dodatki do czekolady (np. orzechy, winogrona). Catos¢ mozna
przyozdobi¢ kolorowa posypka.



