TEMA:  KABA
Цілі: узагальнити  знання  про природні  органічні  сполуки ; ознайомити  учнів з хімічним  складом  кави ; географією вирощування ; процесом  її переробки; з’ясувати  фізіологічний  вплив на організм  людини  кави  ; розвивати  пізнавальну активність та повагу  до культури  інших  народів; стимулювати  реалізацію творчих здібностей учнів та вміння використовувати  отриману інформацію в житті , 
Тип уроку: урок - презентація .
Обладнання та реактиви: карта світу, таблиці відео слайди ,картки .
ХІД УРОКУ

Учитель. Коли вранці прокидаєшся і важко братися до роботи , або справу ще не закінчено ,а відчуваєш утому ,рука тягнеться до чашечки кави . Кава містить природний алкалоїд кофеїн. Якщо вірити рекламі , то кава ледь не напій богів, тож послухаємо чим порадують нас наші дослідники. Ми пропонуємо урок – презентацію .Матеріал досліджували групи хіміки, біологи, історики, географи, медики, технологи, експерти з приготування кави.
 Історики . До чого допитливі істоти – звичайнісінькі домашні кози ,вони намагаються спробувати на смак усе нове . Ще у хv ст. у Кафі – гірській провінції Ефіопії – абіссинська коза звикла ласувати листям та плодами кавового дерева .Пастух на ім’я  Калді помітив незвичайну бадьорість і без того не дуже спокійної тварини та ризикнув повторити її дії –скуштував дари кавової рослини. Відчуття після експерименту йому сподобались ,невдовзі сусіди поширили новину про рослину ,поступово вся Ефіопія відкрила для себе каву . Цьому сприяв ще один випадок , коли після пожежі ефіопи вперше використали підсмажені природнім шляхом кавові зерна та виготовили з них чудовий напій .
У ресторані .
- Офіціант , можна мені каву ?
- Звідки я знаю , можна чи ні? Я ж не лікар .Цей анекдот зайвий раз нагадує , що вже декілька століть не припиняється запекла дискусія стосовно користі та шкідливості кави .Чорний напій здавався підозрілим і мусульманам і християнам . Дехто з істинно віруючих і зараз не вживає каву , виходячи зі своїх релігійних переконань . Хоча свого часу в Оттоманській імперії Сулейман II офіційно  відмінив покарання  за прихильніть до кави . За його наказом , тих , хто полюбляв духмяний напій , більше не кидали в море , як було раніше . Католикам Європи аналогічний дозвіл надав папа Климент V III , якому ,мабуть , дуже сподобалось те , що він спробував . Коли вранці заплющені очі ніяк не бажають відкриватися , а чай чомусь не допомагає , настає час звернутись до надійної « важкої артилерії « - натуральної кави.

Учитель. Кава –це насіння тропічного кавового дерева .У Х V II  ст . кава в Європі  була  настільки дорогоцінним продуктом ,що її нерідко підносили до королівських дворів як дарунок . Які ж складові частини кави ?  
Хіміки. У натуральній каві міститься чистий кофеїн міжнародна номенклатурна назва якого запросто злякає людину , поверхово знайому з хімією : 2 ,6 – диоксин – 1 , 3 , 7 – триметилпурин  . Краще згадати щось більш близьке гуманітаріям ! Так само , як у «Трьох мушкетерах  насправді було чотири герої , так і натуральна кава , крім кофеїну в ролі д‘Артаньяна  містить ще теофілін / Атос / , теобромін /Портос / , тригонелі /Араміс / . Уся четвірка речовин швидко проганяє сонну млявість тому , що вони всі активізують процеси обміну речовин . 
Медики. Але кожна речовина  « працює « на своїй ділянці .Кофеїн стимулює центральну нервову систему , теофілін з теоброміном впливають на серцеву діяльність , тригонелін під час нагрівання перетворюється на нікотинову кислоту / вона ж вітамін РР / . Не дарма на Сході здавна вважали , що кава «веселить серце та прискорює думку». Хоча, як твердять сучасні дослідники, ототожнювати дію кави і кофеїну не можна, бо кавовий напій містить близько 300 біологічно активних речовин. Кофеїну у зернах міститься близько – 2,7%. Кава вживається як стимулюючий засіб за розумової втоми, головного болю та при першій долі карській допомозі при отруєннях. Настій із сирих зернят корисно давати при кашлі, катаральних та нервових розладах, а також при артриті та подагрі. Підсмажена кава збуджує головний мозок, серцеві м’язи, зменшує виділення вуглекислого газу у легенях. Позитивно діє при спазмах шлунку. Уживають її також проти солітера, зубного болю та при отруєнні наркотиками. Дослідження показують що вживання кави з молоком або червоним вином позитивно впливає при тифі та епідемічній дитячій холері.

Учитель. Кофеїн можна використовувати як екологічно чистий пестицид для винищування равликів . Виявилося , що розчин з концентрацією кофеїну в 1- 2 % вбиває равликів , а 0,01 % відвертає їх від їжі . Механізм діяльності цього алкалоїду поки що незрозумілий . Але вже відомо , що отрута з додаванням кофеїну діє сильніше на багатьох с / г шкідників . Спробуємо зробити коротеньку географічну подорож . 
Географи. Каву вирощують приблизно у 80 країнах – у Південній і Центральній Америці , на узбережжі Карибського моря , Африці й Азії – головним чином у поясі між північними й південними тропіками . Кавовий пояс – це зона , яка лежить від 10 градусів північної до 10 градусів південної широти . Налічується 40 видів кавових дерев , 19 з них мають комерційне значення , лише три дають експортну продукцію . Єменці першими розробили агротехніку вирощування кавового дерева. Високорозвиненою культурою кави людство завдячує народам південно-західної частини Аравійського п-ва. Очевидно, ще в IV ст. одне із ефіопських племен, котре переселилось до Аравії, занесло із собою цю рослину. Завдяки зусиллям місцевим мешканцям рослина добре прижилася, а потім помандрувала до інших країн. Із Аравії вона потрапила до Єгипту, далі до Вест-Індії, Перу, Бразилії та інші теплі країни. За часів турецького владарювання в Малій Азії кава швидко стала популярною по всій Туреччині… Цікаво що свого часу мусульманське духовенство оголосило каві справжню війну, аби чисельні кав’ярні не відволікали правовірних від мечетей та поклоніння аллаху. Одначе популярність кави зростала. 

У Європі вперше дізналися про каву від італійського лікаря котрий супроводжував венеціанське королівство до Єгипту. Він перший описав каву, як лікарську рослину. Вирощуванням кавових дерев європейці завдячують голландцям, які в II пол. XVI ст. привезли рослини із Аравії до своєї колонії Індонезії. Тут на о. Ява, дерева добре та швидко прижилися, а одне із них 1710 р. було завезено до Амстердама та висаджене в місцевому ботанічному саду, де розцвіло та дало плоди. Звідси кава поширилась в інші країни Європи та Пд. Америки. Є свідчення про те, що знайомство з кавовим напоєм на Україні сталося наприкінці XVII ст. Козак Юрко Кульчицький із Сам бора, побувавши у віденському поході польського та козацького війська проти турецького сераскера Мустафи, привіз звідти замість золота та срібла чимало кавових зернят.
Зараз найбільші виробники кави – Бразилія , Колумбія , Індонезія , Ефіопія , Мексика , Індія , Ємен .В Україні кава не росте зважаючи на клімат . 
Учитель. Цікаве питання «Чи росте кава в Україні?». На відмінну від таких екзотичних рослин, як банани чи кактуси, які зустрічаються у природі Криму, поблизу Чорноморського узбережжя, для кавових дерев українські «субтропіки» - клімат несприятливий. Одна кавові дерева із задоволенням ростуть в оранжереї Київського державного університету, де підтримується постійна плюсова температура. Там вони добре плодоносять. Відомо що багато шанувальників вирощують кавові дерева у власних квартирах і також збирають урожаї. Уявляємо здивування гостей, коли господар каже що кава тільки-но з власної «міні-плантації». А ми вас здивуємо кавовим кущем.
Біолог. Кавове дерево – приваблива декоративна рослина. Воно добре галунить ся, листки видовжено-ланцетні, трохи хвилясті по краю, блискучі, дещо шкірясті. Квітки ароматні, невеликі, пазушні, поодинокі. Плоди ягоди, спочатку зелені потім червоні, а в зрілому стані виглядають темно-червоними. Зовні вони дуже подібні до вишень.
За кімнатних умов вирощують арабський та ліберійський види кавового дерева. Рослини потребують багато свіжого повітря і сонця. Пересаджувати рослину треба до землесуміші середньої легкості, поживної з домішкою глинисто-дернової землі, гравію та піску. У кімнатах воно добре і родить. Плодоношення починається на третій рік після висівання, а масове на шостий рік. Розмножується рослина насінням, живцями та щепленням. 
Учитель. Що ми знаємо про технологію виробництва ? Я знаю , що висушені ягоди кави не мають ні аромату , ні смакових якостей . 
Технологи виробництва . Правильно . Для того щоб їх отримати , ягоди обсмажують . Слабке обсмажування зберігає аромат , середнє – дає виразні смакові якості ,повне – гіркий смак . Для приготування розчинної кави використовують сорт робу ста . На відміну віл аристократичної  арабіки з благородним тонким ароматом , зерна робусти вдвічі більші за розміром , що є суттєвим під час  «усушки « в процесі виробництва . Але головне – вміст кофеїну в робусті ледь не втричі більший . Усе починається з пережарювання різнокаліберних зерен робусти до асфальтово – чорного кольору . Після охолодження мало привабливу масу перемелюють , та пропускають крізь робусту 180-градусну водяну пару під тиском 15 атм . протягом трьох – чотирьох годин . У результаті отримують важку рідину смоляного кольору . Останній етап : рідина рівномірно подається до розігрітої до 270 градусів камери , де перетворюється на порошок , що осідає на стінках . Щоб одержати розчинну каву у гранулах , через порошок пропускають тоненькі струмені водяної пари  що збивають крупинки в грудочки , які потім досушують . Щоб після перелічених процесів продукт усе ж таки нагадував каву , до нього додають штучні ароматизатори  . 
Рекламні агенти . Незрівнянний аромат натуральної кави створений великою кількістю різноманітних органічних кислот та речовин , що утворюються в процесі їх теплового розкладу . « Беруть участь « у цьому також вуглеводи , амінокислоти ,дубильні речовини . Ось чому всі намагання зробити аналог натуральної кави не дуже вражають уяву . Практично неможливо повторити складну природну композицію , плагіат виходить так собі . . . Хоча серед кавоманів є дві категорії – справжні гурмани й ті , що задовольняються кавою нашвидкуруч ,тобто розчинною . Реклама саме розчинних кавових напоїв займає досить багато телевізійного часу . «Еліт « , «МаксвелХауз « , « Нескафе « , «Мак кава « , « Моккона « , « Мілагра Арома « наввипередки демонструють привабливість свого продукту.

 
Учитель. Проблема будь – якого ринку – підробки популярних продуктів .До чого вдавалися раніше ? 
Історики. Найгірші сорти кави часто фарбують у колір більш високого сорту , використовуючи вохру , берлінську глазур та інше . За допомогою спеціально винайдених машин готують штучно зерна кави з різних пластичних речовин ,наприклад глини . Змелену каву часто змішують з порошком спитої кави , отриманих з готелів , ресторанів.У цьому випадку підробку неможливо визначити . Звідси висновок: краще купувати каву в зернах та не забувати , що гарне не буває занадто дешевим. Готувати каву теж краще власноруч . Людовик XV завжди сам варив собі ароматний напій Лави прихильників кави прийняли також музичних геніїв. Відомо ,що Людвіг Ван Бетховен завжди , коли готував собі каву, брав 64 кофейних зерна . Отже реклама , що обіцяє рівно 36 зерен кави на чашку , явно запозичила цю ідею . Улюблений напій викликав у Іоганна Себастьяна Баха таке натхнення що до шедеврів композитора додалась ще « Кавова кантата « Завзятим прибічником тонізуючого напою був також Оноре де Бальзак . Знавці життя та творчості Бальзака , не  лінуючись , обчислили , що за час створення своєї « Людської комедії « автор підтримував себе аж п “ ятнадцятьма тисячами  чашок кави , приблизно 20 чашок на добу … Що занадто то не здорово тому на схилі життя Бальзак важко хворів . 
Учитель. Хочу додати , що масове виробництво розчинної кави заснував Джордж Констант Вашингтон , англійський хімік , який працював у Гватемалі .
 
Медики . Лікарі вважають , що в помірних кількостях кава лише на користь . Царю Олексію Михайловичу його лікар радив каву як ліки проти нежиті , японці додають кавові зерна у ванну щоб добре почуватися . Кава своїм поширенням  зобов` язана збуджувальній  дії . Збудлива , стимулююча й зміцнювальна дія кави впливає на багато фізіологічних проявів . Кава надає сили та бадьорості . Алкалоїд кофеїн – чудовий тонізуючий засіб , він усуває млявість , апатію , байдужість , покращує роботу органів чуття . Ефективно діє на кишково – шлунковий тракт . Збільшення виділення шлункового соку сприяє підвищення рівня засвоєння їжі . Але кава повинна бути виключена з раціону вразливих та збудливих людей , хворих на виразкову хворобу та гастрити . Для них рекомендується дієтичні замінники кави . Напій протипоказаний у разі гіпертонії та безсоння . За надмірного вживання з являється симптом інтоксикації : нервозність , безсоння , почервоніння обличчя , тахікардія , аритмія ,психомоторне збудження . 
Учитель. Якщо у вас немає протипоказань , ви готуєте каву . 
Спеціалісти з приготування кави . Під час приготування аромат може швидко зникнути . Каву слід молоти перед споживанням Для настоювання кави підходить грубий помел , для фільтрованого та еспресо – дрібний , для кави по-турецьки – тільки порошок . Каву не кип’ятять . Тільки підніметься піна – її забирають з вогню . Каву настоюють 5-7 хв. За цей час екстрагується кофеїн .Еспресо готують шляхом пропускання води й пари під тиском через фільтр з кавою (це досить міцний напій . ) Глясе ( від франц . – заморожений , застиглий ) – кава з морозивом . Капучино – подвійний еспресо з молоком та посипаний корицею . 
Учитель. Існує понад тисяча різних сортів кави, відомих людству, а вже способів приготування значно більше. Про деякі з них ми спробуємо розказати.

Спеціалісти з приготування кави . Американці, наприклад, дуже хвилюються за своє здоров’я, тому п’ють світлий напій без кофеїну; темпераментні італійці і, як не дивно, холоднокровні шведи, навпаки, вважають найсмачнішою дуже темну, чорну, як ніч, каву, а дипломатичні французи шукають золоту середину кольору і смаку.
Учитель. Якщо ви любите поласувати справжньою запашною кавою, приготованою в домашніх умовах, то для цього вам потрібна кавоварка або стара добра  джезва. На переконання гурманів, кава, зварена саме в джезві, виходить найсмачнішою та найароматнішою. 

Рекламні агенти.  Існує декілька видів джезв – металеві, керамічні та глиняні. Яку обрати – вирішувати лише вам. Джезва – інша назва турка, - це посудина конічної форми зі звуженою шийкою, яка має товсті стінки і довгу ручку. Така форма джезви не випадкова. Річ у тому, що широке дно забезпечує швидке нагрівання, завдяки конічній формі кавова гуща швидко осідає, а вузька шийка легко утримує піну, що сприяє збереженню неповторного аромату кави.
Учитель. Як правильно подавати каву? Декілька слів про мистецтво сервірування столу. 

Спеціалісти з приготування кави . Накриваючи стіл для кави, зазвичай першим ставлять кавовий сервіз. Для кожного гостя зліва ставлять тарілку для десерту, а справа - кавове горнятко із блюдечком. Чайну ложку потрібно покласти на блюдечку за горнятком. Виделка чи ложка для торта мають бути справа від тарілки. На кавовому столі обов’язково повинні бути вершки (або гаряче молоко) і цукор.
Учитель. Випити горнятко кави можна і вдома, але іноді варто помандрувати на край світу, щоб дізнатися всі таємниці приготування та особливості споживання цього духмяного напою. У нашому огляді кілька обов’язкових пунктів зупинки для справжніх кавоманів. 
Історики. Культові кав’ярні світу. (Перегляд відеофільму)
Учитель. Коли вранці прокидаєшся і важко братися до роботи, або справу ще не закінчено, а відчуваєш утому, рука тягнеться до чашечки кави, до такого спокусливого, привабливого, інтенсивного, звабливого, жагучого, терпкого, універсального, неповторного, вишуканого, цнотливого напою, від запаху якого паморочиться в голові. І здається ось - ось втратиш свідомість, якщо не спробуєш, якщо не відчуєш його смаку.  
