СЦЕНАРИЙ   ВНЕКЛАССНОГО   МЕРОПРИЯТИЯ
  «Магия кофе»
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Цели мероприятия:
а) образовательные:
· рассказать об истории кофе, о местах его произрастания и условиях выращивания;
· дать понятие о химическом составе кофе, его свойствах;
· определить основные показатели качества сырья.
 б) воспитательные:
· воспитать эстетическое чувство;
· развить эстетический вкус;
· приобщить к здоровому образу жизни.
 в) развивающие:
· проинформировать учащихся о влиянии кофе на организм человека;
· развить понятие о целостности окружающего мира;
· сформировать мировоззрение и объяснить закономерности знакомых явлений.
Технические средства обучения (ТСО):
· видео-презентация.











1 - ведущий
Что такое "Просто Кофе"?: Кофе — это капля сна, 
Кофе – радужная лента У походного костра.  
Кофе – миг души блаженства, Кофе – точка у пера. 
Кофе – чудо совершенства, Окрылённая мечта.  
Кофе – бриз в рассветной дымке, Кофе – шторм и шквал огня, 
Кофе – радуга в росинке, И слезинка от дождя.  
Кофе – это вдохновенье, Это жизнь на пряных снах, 
Чашка кофе – озаренье – Вкус блаженства на губах.

Добрый день, дорогие друзья. Мы рады приветствовать Вас в нашей импровизированной кофейне.
Сегодня мы поговорим о кофе: о предыстории его открытия, о том, как его выращивают, перерабатывают, как приготовить вкусный и ароматный кофе.  А знаете ли вы, как растёт кофе? Кофейное дерево – растение с белыми душистыми цветами, из которых образуется плод – ягода красного или фиолетово – синего цвета с двумя семенами в сочной мякоти. В диком виде кофейные деревья распространены в тропиках Восточного полушария, в Африке. В Эфиопии существуют целые заросли этих деревьев. В 14 – 15 вв. были выведены культурные сорта. С тех пор кофейные деревья распространились по другим континентам. Более половины мировой продукции кофе даёт Бразилия, эту страну даже называют  «кофейной державой». 
2 - ведущий
История происхождения кофе окутана многочисленными вымыслами и легендами.
Существуют смелые предположения о том, что человек и кофе связаны между собой уже более 2,5 млн. лет. Так это или иначе судить трудно. Название горной местности на юго-западе Эфиопии – Кафа – дало имя деревьям, приносящим эти плоды.
В начале кофе был не напитком, а едой. В каменных ступках африканские племена толкли плоды кофейных деревьев, смешивали с животным жиром и лепили из этой смеси круглые шарики. Это служило им питанием в военных походах. 
Жир в сочетании с протеином сырого кофе (в напитке он теряется) обеспечивал достаточную калорийность пищи, а кофеин служил стимулятором. Вслед за этим появляется вино, приготовленное из перебродившего сока спелых ягод кофе, смешенного с холодной водой. И только после этого кофе превратился в горячий напиток. Вот как это делали в богатых домах шейхов. 
Сценка «как готовили кофе в Эфиопии»
Две девушки принесли маленький столик с несколькими крошечными чашечками. В центре столика жаровня , кастрюлька с водой, блюдце с зёрнами кофе и деревянная ступка с пестиком. Девушки обжаривают зёрна кофе , растирают в ступке, туда же были брошены имбирь и гвоздика. Порошок девушки высыпали в кувшинчик «джабану» , залили водой и поставили на жаровню. Прошло немного времени и над «джабаной »появился голубой пар и пенка. Кофе торжественно налили в чашку и поставили перед хозяином .Напиток настолько ароматен , чудесно горьковат и освежающ, что одной чашечкой никак нельзя ограничиться.
Танец.
Из Африки кофейные деревья попали в Йемен, где кофе был известен уже в 875 году. На Ближнем Востоке кофе быстро становится любимым напитком и отсюда начинается странствие его по свету. Путь не был безоблачным. Растущая популярность кофе встревожило мусульманское духовенство. Причиной для гонений (черного африканского зелья) было то, что верующие стали отдавать предпочтение неторопливым беседам за чашкой кофе, а не вознесению молитв Аллаху. Но кофе оказался сильнее служителей Аллаха и поныне он остается любимым напитком арабов. С Ближнего Востока кофе попадает в Турцию, где сразу становится популярным. В Стамбуле открываются многочисленные кофейни. Власти говорили: «Люди, выпившие кофе становятся недовольными и много болтают о политике», поэтому указом правительства кофейни закрывали, кофе в мешках бросали в море. Однако число кофеен росло. Кофейни Стамбула явились прообразами западных кафе. Уютные, красиво обставленные, они служили местом встреч отдыха и бесед. Здесь играли в шахматы, нарды и карты. 
Турецкие дипломаты тем времен становятся пропагандистами кофе в других странах. В конце 16 – 17 веков кофе окончательно вошло в быт европейцев. В Англии кофе появился благодаря гречанке, бывшей рабыни, попавшей туда из Турции. Она открывает первую кофейню в Лондоне. 
В это же время в Марселе открывается первая кофейня. Появляется кофе и при дворе французских королей. Кофейным напитком их угощал турецкий посол. Появляется кофе в Германии, Италии, Австрии. 
В России кофе появился позже, чем в Западной Европе и использовался только как лекарственное средство. Но, находясь в Голландии, пристрастился к кофе Петр I и со свойственной ему энергией начал пропагандировать этот напиток на родине. Помните короткий диалог из романа Алексея Толстого «Петр I»:
- Мишка, откуда вонище? Опять кофей варят? 
- Царь-государь приказал барыне и барышням с утра кофей пить, так и варим…
Импорт кофе растет особенно по окончании отечественной войны 1812 года. Кофе становится признаком хорошего тона. 
Кофе в виде зеленых зерен является вторым, после нефти, товаром в международной торговле. В экономике многих стран кофе играет важную роль. Кофе культивируется в 80 странах мира, составляющих знаменитый “кофейный пояс” между 23-м градусом северной широты и 25-м градусом южной широты; в него вошли свыше 50 государств Азии, Африки, Америки, Океании и Карибского региона.

Влияние кофе на организм человека.
Оноре де Бальзак говорил: «После чашки кофе все вспыхивает, мысли теснятся, как батальоны великой армии на поле битвы». Вреден ли кофе для человеческого организма?
Странный, казалось бы, вопрос, ведь с древнейших времен кофе применялся как целебное средство. На Востоке считали, что кофе ускоряет мысль, веселит сердце, помогает против глазных болезней. 
Кофе имеет очень не прочную репутацию. Хотя на самом деле его можно назвать и лекарством и легким стимулятором и ядом. Кофе одно из старых средств от головной боли. Многие головные боли, особенно мигрени, вызываются расширением сосудов головного мозга, а кофеин сужает их. Медики прописывают препараты на основе кофеина больным. Кофе, тонизирующий напиток. Его возбуждающее действие связано с присутствием кофеина. Чашка кофе утром освежает, бодрит, повышает трудоспособность. Но в больших дозах кофеин угнетает и поэтому человек становится раздражительным, нервозным, учащается сердцебиение. ЦНС чувствительна к кофеину. Вот почему кофе утром быстро прогоняет сон, а лишняя чашка кофе на ночь вызывает бессонницу. Наличие в кофе различных кислот положительно влияет на деятельность желудка и улучшает пищеварение. Кофе воздействует на работу легких, вследствие чего учащается дыхание. 
Пищевой ценности кофе по существу не имеет, хотя и содержит минимум белка. В 100 граммовой чашечке кофе всего 9 ккал. Однако кофе не заменим как источник минеральных веществ, главным образом калия. Витамин Р, находящийся в кофе укрепляет кровеносные сосуды. Чашка кофе содержит 20 % суточной потребляемой  нормы этого витамина.  Такова реакция на кофе здорового организма. Совершенно другая картина в случае каких-либо заболеваний. При болезнях сосудов, атеросклерозе, гипертонической болезни кофе противопоказан. После приема кофе повышение кислотности в желудке налагает запрет на этот напиток для тех, кто страдает гастритом, язвенной болезнью желудка или 12-ти перстной кишки. Английские и шведские издания относят потребление кофе к вредному напитку, приводящему к инфарктам, стрессам и т.д. Вот и разберись, пить кофе или нет. Одним из недостатков кофе является то, что он выводит из организма кальций, поэтому европейцы советуют и сами пьют кофе с сыром. Сам по себе кофе не вызывает опасных заболеваний, но девизом должна быть умеренность. 
1.  Кофе с точки зрения химии.
Посмотрим на кофе глазами химика. Кофейное дерево – это удивительная природная лаборатория. Кофейные зерна содержат большое количество сложных органических веществ. Эти вещества и изменения, которые они претерпевают в процессе приготовления напитка, изучаются десятками различных научно-исследовательских лабораторий мира. Цель изучения состоит не только в познании химического состава веществ и их трансформации на различных стадиях приготовления кофейного напитка, но и в выработке технологий, поиска методов, которые обеспечили бы высшее качество кофейного напитка. Вопросы, возникающие при этом, сложны и в ряде случаев еще ждут своего решения.
Природа объединила в кофе самые различные органические вещества. Новые методы химического анализа свидетельствуют о наличии в кофе нескольких сотен компонентов. В состав сырых кофейных зерен входят: кофеин, тригонеллин, хлорогеновая кислота, белок и минеральные соли. Этот набор веществ, название которых, правда, мало, что говорят человеку, далекому от химии, составляют около четверти массы сырого зерна. Остальное приходится на клетчатку кофейное масло и воду. Рассмотрим отдельные органические соединения, входящие в состав кофе.
Кофеин химики относят к группе алкалоидов. Наличию кофеина кофе обязан своим возбуждающим и бодрящим действием. Еще в 20 гг. 19 века это вещество было выделено в чистом виде из кофейного экстракта. Кофеин имеет вид бесцветных кристалликов с горьковатым вкусом. В конце 19 века расшифровали структурную формулу кофеина. А в 1897 году он был синтезирован немецким химиком Фишером. Процентное содержание кофеина в кофейных зернах зависит от сорта. Наибольшее количество обнаруживается в Робусте. Кофеин имеет горьковатый вкус, но практически мало, что дает для вкуса кофейного напитка. Часто ошибочно связывают горечь кофе с наличием в нем кофеина  и жалуются, что кофе не крепкий. Если вам встретится такой привередливый гость, приготовьте ему кофе, добавив немного совершенно безвредного цикория. Почти наверняка такой человек будет считать, что получил крепчайший напиток. Кофеин входит в состав многих лекарственных препаратов, выпускаемых фармацевтической промышленностью.
Второй алкалоид, содержащийся в кофейных зернах – тригонеллин. Он не обладает возбуждающими свойствами, но ему принадлежит важная роль в образовании вкуса и запаха обжаренного кофе. 
	При обжаривании зеленых кофейных зерен из них в первую очередь удаляется вода, содержание которой уменьшается с 11 до 3 %. Происходит карамелизация сахара. Сахароза, содержащаяся в зернах, превращается под действием тепла в карамелин, придающая коричневую окраску кофейному настою. Нерастворимые полисахариды частично распадаются на более простые, растворимые углеводы. В процессе обжаривания образуется очень сложное вещество – кафеоль, с которым связан специфический кофейный аромат. В обжаренном кофе его 1,5 %. Кафеоль был выделен в результате дистилляции жареного кофе с перегретым паром. Это сложнейшее вещество, в котором обнаружили современным методом 220 компонентов. 
Многочисленные попытки создать искусственным путем вещество с ароматом кофе, к успеху не привели. А ведь аромат – это душа кофейного напитка. О работах в этой области в 70 – 80 гг. прошлого века рассказывал журнал «Химия и жизнь». Высокая температура обжаривания не влияет на содержание кофеина. Он полностью сохраняется. А поскольку масса кофейного зерна при обжаривании уменьшается, то процентное содержание кофеина возрастает. 
Тригонеллин при обжаривании разрушается, а в процессе его разложения образуется значительное количество никотиновой кислоты. Это сложное органическое вещество представляет собой один из витаминов группы В.  Витамины этой группы играют важную роль в биохимических процессах, протекающих в живом организме, и предупреждает ряд тяжелых заболеваний, типа пеллагры. Пеллагра – заболевание из группы авитаминозов, переводится, как «шершавая кожа». Давно было замечено, что в некоторых районах Южной Америки, где население страдает от постоянного недоедания, пеллагра практически не встречается. Секрет прост, их национальный напиток кофе, потребляется там, в большом количестве. А в кофейном зерне содержится никотиновая кислота. 
«Кофейная кантата» и поделки из кофе
Кофе – прекрасный напиток, который употребляется во всем мире. С чашечки кофе начинается утро. Кофе располагает к дружеской и деловой беседе. Без этого напитка трудно представить себе жизнь современного человека.
Чашечка кофе давно перестала быть для нас чем-то экзотическим. Это уже символ начинающегося рабочего дня в бешеном современном мире. А так хочется, отхлебывая ароматный напиток, вспомнить «Кофейную кантату» Баха № 211. 
Однако, это не кантата в обычном смысле слова, а, скорее всего, одноактная оперетта. Сюжет ее прост. Строгий отец решил отучить свою дочь от кофе, но ни угрозы, ни обещания успеха не имели, и только обещания выдать дочь замуж, как будто подействовали на упрямицу. Но стоит только отцу уйти на поиски жениха, как дочь тут же торжественно провозглашает: «Ни один жених не войдет в этот дом, пока не даст слова и не запишет в брачном контракте, что разрешит мне варить кофе, когда я захочу».

2. Основные сорта и виды кофе.
Специалисты считают, что число различных сортов кофе на земном шаре превосходит тысячу. 
Большая часть всех сортов состоит из зерен четырех видов. Это Арабика и Робуста, Либерика и Эксцельсия. Робуста более устойчива, и там где погибает Арабика высаживают ее. Напиток из Арабики мягкий и ароматный. Зерна имеют аромат и приятный тонкий вкус. Робуста отличается острым, горьким вкусом и содержит много кофеина. Зерна Робусты придают кофе красивый цвет и крепость. Поэтому, чтобы букет получил желательный вкусовой оттенок, иногда эти зерна смешивают. Сорта Либерика и Эксцельсия малоурожайны и не имеют коммерческого спроса. Арабика, Робуста, Либерика и Эксцельсия – это ботаническая классификация кофе.
Имеется коммерческая классификация: бразильский кофе – это Арабика, выращенная в Бразилии, Милдс – Арабика, из любой страны и Робуста. 
Более распространена географическая классификация. Кофе называют по названию местности, где он выращен или порта вывоза. 
Главным поставщиком кофе на рынки является Бразилия. Однако сказать бразильский кофе, ничего не сказать. В стране огромное разнообразие типов кофе. Импортируют из Бразилии в основном Сантос ( от порта Сантус). В большом количестве производят сорта Минас и Парана (так называются 2 штата этой страны). 
Высокую оценку во всем мире получил колумбийский кофе. Это Арабика мокрой обработки. Такой кофе, как Медельин, Армения, Манисалес (сокращенно все 3 сорта называют МАМ).
Ценится во всем мире кофе из Коста – Рики – промытая Арабика. Сорта Пасифик, Атлантик. Здесь качество кофе во многом зависит от высоты местности, где он выращивается. В Коста-Рики принято отбирать кофе по категориям: Европейский – большие зерна ручной сортировки и Американский – большие и малые зерна машинной сортировки. Превосходный кофе производится на Гавайских островах – это Хона с очень богатым вкусом, мягкий и отличной консистенции. Очень популярен в мире кофе с Ямайки. Из эфиопских сортов наиболее известен: Харрар и Джима. Харрар – сорт высокого класса, это Арабика сухой обработки и ручной сортировки.
В Азии кофе производят Индия, Индонезия, Вьетнам, Йеменская Арабская Республика. Именно оттуда происходи сорт Мокко. Мокко – первый сорт кофе, который узнали европейцы. Его производят в очень малых количествах и на рынок он практически не поступает. Сейчас здесь производят прекрасный кофе под названием Ходейда.
Французский дипломат Талейран говорил: «Хороший кофе, черен, как дьявол, горяч, как адский огонь, сладок, как поцелуй».
 
2.1. Дорогие и элитные сорта кофе.

Ямайка. Один из элитных сортов – Блю Маунтин. Название кофе – Голубая гора. Это редкий, дорогой, высококачественный, очень известный бренд. Производится в маленькой области на Востоке Ямайки. Его выращивают на высокогорной плантации только в строго определенном районе. Все остальные сорта, выращенные на Ямайке, не могут именоваться Блю Маунтин. На Ямайку кофейное дерево попало в 16 веке. Это сорт Аравийской Арабики – Мокко. Это единственный в мире кофе, который поставляется не в мешках, а в деревянных бочках. Отличительная особенность – форма, она может быть удлиненной и округлой. Для этого кофе характерен привкус лесного и грецкого ореха. Этот сорт не теряет вкусовых качеств, даже при очень сильной обжарке. Интересен тот факт, что верхушка горы, где растет этот кофе принадлежит Японии. Они выкупили эти земли, они являются монополистами этого кофе. Этот кофе можно попробовать и купить только в Японии. В предгорье также растет кофе и это тоже Блю Маунтин. Он практически не встречается в свободной продаже за пределами Ямайки. Но настоящий «Ямайка Блю Маунтин» - это тот на вершине горы, существующий только в Японии.
Марагоджип. Кофе сорта Марагоджип впервые появился в Бразилии, но постепенно перекочевал в Гватемалу и Колумбию. Появился этот сорт не в результате искусственной селекции, а как плод естественного переопыления нескольких сортов Арабики. Отличительная черта – приспосабливается к различным почвам и климату, но результаты дает не большие. Зерна этого сорта отличаются пористой структурой и очень большими размерами. Самый крупный из всех сортов. Почему? Потому что это выращенные зерна-уродцы. Обычно в кофейной ягоде находятся два зерна. А здесь при опылении развивается только одно, то есть одно зерно выращено за счет другого. Большое зерно идет на изготовление элитного сорта Марагоджип. Марагоджип впитывает в себя все оттенки запахов, которыми богата данная местность, отсюда разница вкусовых и ароматических показателей. Напиток густой, насыщенный, с тяжелым ароматом. 
Еще одним дорогим и элитным  сортом является Копи Лювак. «Копи Лювак» (Kopi Luwak) — разновидность кофе, известного, прежде всего, благодаря специфическому способу обработки. Слово «копи» на индонезийском диалекте малайского языка означает «кофе», а слово «лювак» — местное название мусанга — небольшого зверька семейства виверровых.
Источник напитка не вполне обычен: это помет ночных зверьков, родственников мангустов, напоминающих по виду куньих. Зовутся они пальмовыми циветтами (или виверрами). На Филиппинах их считают животными вредными и иногда охотятся на них, употребляя в пищу их мясо.
А вот их экскременты, оказывается, стоят на вес золота. Причем буквально. Вообще-то циветты хищники, но они очень любят и сладкие красные кофейные ягоды. Плоть ягод успешно растворяется в желудках зверьков, а более твердые зерна ферментируются, и именно благодаря этому кофе приобретает свой уникальный вкус и аромат. Особая яркость вкуса кофе «Копи Лювак» объясняется свойствами желудочного сока мустангов, в состав которого входит цибетин. Кофе «Копи Лювак» характеризуется сбалансированным вкусом с деликатной горчинкой, отчётливым оттенком сливочного масла, оттенками нуги и мёда, а также долгим, устойчивым приятным послевкусием.
В настоящее время этот кофе производится в промышленных масштабах в Индонезии, на Филиппинах, где этот кофе называется также «Капе Аламид» и в Южной Индии. Основоположник такого способа получения «Копи Лювак» — английский промышленник еврейского происхождения Джошуа Робинзон, долгие годы являвшийся, по сути, монополистом в этом деле.

Это не горький бодрящий напиток – 
Это кофейный святой ритуал
Четко отмеренных в прошлом попыток, 
Шифр, настроение и интервал.  
Двадцать минут отрешенности полной, 
Двадцать минут - абсолютный покой, 
Турку размолотым кофе наполню, 
Точно разбавлю холодной водой...  
И закипит белой шапочкой пена... 
Струйкой кофейной тревожа фарфор, 
Шелковым паром своим постепенно 
И ароматом заполнив простор...  
Тонкий, густой, с горьковатою ноткой,
 Медленно тает глоток за глотком 
Кофе, что этой молитвой короткой 
Обогревает мой заспанный дом…


Заключение.
Успех приготовления хорошего кофе зависит не только от хорошего качественного сырья, он зависит от Вас, Вашего опыта, вкуса и, разумеется, усердия. 
Если же у Вас после нашего мероприятия появится желание приготовить кофе – тем лучше. Смелее беритесь за дело. Вы на правильном пути, это первые шаги навстречу гостеприимству, мастерству бариста.  
   Вкус горячий душистого кофе 
Греет горло глоток за глотком...
Сколько сладостных нот в этом слове 
Согревает волшебным теплом...  
И волнующий, срощенный с кровью, 
Гордый, свежий таинственный дух, 
Наполняет огнем и любовью, 
Избавляет от скуки и мук...  
И в коричневых жареных зернах – 
Солнца плещет бразильская страсть, 
Жаркой ночью в волнующих стонах
 Воплощает кофейную власть...

Приятного Вам, кофепития!    
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