PITANJA ZA KVIZ O ČOKOLADI
1. Upišite današnji datum.

2. Kakaovac je…

a. drvo tropske Amerike
b. smeđi prah ugodnog mirisa
c. biljna mast
3. Upišite riječ koja će popuniti prazninu u rečenici: Čokolada je najpoznatija _______________ na svijetu.

Odgovori: poslastica, slastica

4. Poredajte pravilnim redoslijedom – upute za pripremu domaće čokolade.

1. Kuhajte vodu i šećer 5 minuta.
2. Skinite s vatre pa umiješajte mlijeko u prahu pomiješano s kakaom.
3. Dobro izmiješajte mikserom, dodajte margarin i arome po želji (ja sam stavila vaniliju).
4. Dodajte lješnjake, bademe, grožđice i sl.
5. Kalupe bilo male ili jedan veliki nauljite i stavite smjesu unutra.
6. Stavite na hladno i sutradan istresite iz kalupa.
5. Označite svoje mišljenje o sljedećim izjavama: (Likertova skala)

Čokolada je važan dio svakog poklona (slažem se, svejedno mi je, ne slažem se)

Čokolada je najpoznatija poslastica na svijetu (slažem se, svejedno mi je, ne slažem se)

6. Koliko volite jesti čokoladu (što je veća vrijednost, više je volite) 

7. Kada imate čokoadu, kolika je vjerojatnost da ćete ju podijeliti s drugima? (0 označava da ju nećete uopće dijeliti, a 10 da ćete ju uvijek sa svima podijeliti)
O ČOKOLADI…
Čokolada je najpoznatija poslastica na svijetu. Jedemo je, pijemo, koristimo kao začin i pomoću nje radimo mnoge slastice. 

KAKAOVAC – što je to?

Kakaovac je drvo tropske Amerike na kojem rastu sjemenke od kojih se pravi kakao i kakaov maslac.

KAKAO – što je to?

Kakao je smeđi prah ugodnog mirisa dobiven mljevenjem ostataka od vrućeg prešanja osušenih sjemenki kakaovca uz istovremenu proizvodnju kakao maslaca.

KAKAOV MASLAC – što je to?

Kakaov maslac je biljna mast koja se dobiva vrućim prešanjem sjemenka kakaovca. To je sirovina u proizvodnji čokolade, bombona i kozmetičkih preparata.    

PRVI EUROPLJANIN KOJI JE OTKRIO ČOKOLADU
Vjeruje se da je prvi koji je otkrio čokoladu bio Kristofor Kolumbo (Cristoforo Colombo) na svom četvrtom putovanju u Novi svijet. Sjemenke kakaovca su bile među mnogim dobrima što ih je pronašao u Americi. 

ČOKOLADA DOSPIJEVA U EUROPU

Kolumbo se 1502. vratio u Španjolsku. Sjemenke kakaovca su bile među mnogim dobrima što ih je predstavio tamošnjem kralju Ferdinandu.

ČOKOLADA U KULTURI AZTEKA 

Azteci su koristili sjemenke kakaovca za spravljanje napitka zvanog "chocoatl" što znači "topla tekućina". Aztečki car Montezuma je pio 50 ili više čaša čokolade dnevno. Čokolada je bila tretirana kao nektar za bogove. Servirana je samo vladarima i svečanim gostima isključivo u zlatnim peharima.

ČOKOLADA U EUROPI

Čokolada je prvo bila rezervirana samo za plemstvo. Bila je zaručnički dar Marije Terezije Luju XIV. Čokolada je postala modni hit na francuskom dvoru, a i šire. Prva engleska "čokoladna kuća" osnovana je 1657.

INDUSTRIJA ČOKOLADE

Sredinom 19. st. dogodila su se dva značajna postignuća u industriji čokolade. Svijetu je 1847. g. predstavljena tvrda čokolada tj. čokolada koja se mogla jesti. Nekoliko godina kasnije Daniel Peter je pomiješao mlijeko i čokoladu i tako je nastala mliječna čokolada. 

ČOKOLADA U DANAŠNJOJ KULTURI

Čokolada je važan dio današnje kulture. Dovoljno se samo sjetiti koliko poklona bi bilo prazno bez čokolade... Čokolada je najpoznatija poslastica na svijetu.
RECEPT ZA DOMAĆU ČOKOLADU

Sastojci  (6 osoba)

50 dag šećera

1,5 dcl vode

25 dag mlijeka u prahu

1 žlica arome vanilije

7 dag kakaa

12 dag margarina

Po želji: lješnjaci, bademi, grožđice, rum, kandirana naranča…
Priprema:

1. Kuhajte vodu i šećer 5 minuta.
2. Skinite s vatre pa umiješajte mlijeko u prahu pomiješano s kakaom.
3. Dobro izmiješajte mikserom, dodajte margarin i arome po želji (ja sam stavila vaniliju).
4. Dodajte lješnjake, bademe, grožđice i sl.
5. Kalupe bilo male ili jedan veliki nauljite i stavite smjesu unutra.
6. Stavite na hladno i sutradan istresite iz kalupa.
Napomena: Koristite punomasno mlijeko u prahu a ne neki nadomjestak za mlijeko u prahu i pokušajte staviti i kvalitetan kakao (ja koristim "Belbake").
