PROVA DI REALTÀ Cioccolato che bontà
………………………………………………………………………………………………….
TIPOLOGIA Materiale divulgativo

TEMPO STIMATO [image: image1.png]


 8 ore

CONTESTO

Il cioccolato è un alimento amato da tutti ma pochi sanno come si ottiene. Per questo, nell’ambito di una manifestazione commerciale in cui i maestri cioccolatieri presenteranno i loro prodotti, vi viene chiesto di realizzare dei materiali informativi.

Decidete di far conoscere i seguenti aspetti:

1. come il cioccolato è arrivato fino a noi;

2. come avviene la sua produzione;

3. come si può impiegare in pasticceria.

CHE COSA DEVI REALIZZARE

1.
Una linea del tempo attraverso la quale si ripercorrono le tappe significative della storia  del cioccolato.

2.
Una mappa di sequenze con il processo produttivo.

3. 
Un video con lo smartphone nel quale illustrate una ricetta a base di cioccolato tipica della regione.

QUALI COMPETENZE ESERCITI

Competenze di cittadinanza

• Imparare a imparare

• Competenze sociali e civiche

• Spirito di iniziativa e imprenditorialità

Competenze disciplinari

• Intervenire, trasformare, produrre

CHE COSA SERVE

• Tablet

• Pc

• Le due schede “Il miracolo del cioccolato” e “Processo produttivo”

• Quaderno di tecnologia

CHE COSA DEVI SAPERE

Leggere e comprendere

• Sintetizzare concetti chiave

• Schematizzare

STANDARD DI SUCCESSO

Verranno valutate:
1.
 Le conoscenze relative al cacao e alla sua lavorazione.

2.
 La capacità di realizzare un materiale divulgativo, chiaro e creativo.

3. 
Le capacità sociali emerse durante l’attività.

FASE 1

Per iniziare dovete conoscere la pianta del cacao. Cercate sul web:

• come si chiama la pianta del cacao;

• dove si coltiva la pianta del cacao;

• come si presenta la pianta del cacao;

• dove sono contenuti i semi del cacao.

Raccogliete le informazioni sul quaderno di tecnologia.

FASE 2

Proseguite leggendo e sottolineando il documento “IL MIRACOLO DEL CIOCCOLATO”. Segnate le informazioni in ordine cronologico così saranno già pronte quando dovrete fare la linea del tempo.

FASE 3

Ora organizzate la linea del tempo. Calcolate da quanti step è formata e, utilizzando un cartellone adeguato, disegnate dapprima la linea nella sua lunghezza completa, poi divididete i periodi. Ricordate che la linea va divisa in modo proporzionato, vale a dire dovete stabilire prima quanta distanza va lasciata tra un periodo e l’altro.

FASE 4

Proseguite ora leggendo e sottolineando il processo di lavorazione segnando tutte le fasi che, dalla raccolta, portano alla produzione di cioccolatini e tavolette. Per farlo utilizzate i dati forniti nella scheda “PROCESSO PRODUTTIVO”.

Non devete tralasciare nessun passaggio: oltre a fissare il nome del processo devete segnare come si svolge e quali caratteristiche apporta al semilavorato ottenuto. Ricordate che queste informazioni non solo serviranno a informare chi visiterà la manifestazione, ma saranno oggetto di valutazione da parte dell’insegnante sulle tue conoscenze specifiche.

FASE 5

Con i dati realizzate uno schema sequenze utilizzando un cartellone 50x70, corredalo con disegni e/o immagini.

FASE 6

Selezionate ora una ricetta semplice. Organizzatevi per l’acquisto degli alimenti necessari.

Nel caso in cui la scuola non disponga della possibilità di un laboratorio di cucina, la video ricetta scelta potrà essere realizzata e documentata a casa usando ad esempio KineMaster per Android o iMovie per iOS, o il video editor online Magisto. Il format video deve essere di pochissimi minuti, con passaggi velocizzati e istruzioni testuali in italiano.

FASE 7

Presentate il progetto e il video. Al termine del lavoro verranno valutate le vostre competenze in PREVEDERE, IMMAGINARE, PROGETTARE.

SCHEDA 1 IL MIRACOLO DEL CIOCCOLATO
(tratto da: La cucina italiana on line, 22 aprile 2016)

Come ha fatto quell’imbevibile bevanda Maya a trasformarsi nel più goloso dei dolci? Altro che ingrediente “peccaminoso”: il merito è proprio degli ecclesiastici, forse dei gesuiti. Dai quali cominciò un gustoso viaggio dal Messico alla Spagna e alla Svizzera. Fino a Torino, Modica e Perugia.
Molto è stato scritto sulla storia del cacao e del cioccolato. Dalla amarissima bevanda Maya al dolce definito a torto “peccaminoso”, incubo dei golosi e dannazione dei dietologi, fino alla recente (e fondente) riabilitazione. Una storia tortuosa, che nel corso dei secoli è stata in grado di disegnare anche una curiosa geografia: l’America Centrale, la Spagna, la Svizzera, Torino, Perugia, Modica e poi il Belgio, la Francia, gli Stati Uniti e i Paesi nordici.

Il cioccolato

Tutto cominciò nel Messico meridionale più di 2000 anni prima di Cristo, negli stati di Veracruz e Tabasco. In quella zona cresceva un arbusto le cui fave (ossia i frutti) venivano utilizzate per creare una bevanda amara e molto speziata (vi compariva anche il peperoncino), consumata dai sacerdoti, dai re e dai nobili durante sacri e misteriosi rituali. Era quello che gli Olmechi chiamavano “kakawa”, e dai quali si estraeva la bevanda sacra “xocoatl”, poi utilizzata dai Maya, i primi che riuscirono a coltivare il “kakawa” e a consumare in maniera massiccia questa bevanda. Con la decadenza di questi ultimi, la “civiltà del cioccolato” passerà nelle mani dei Toltechi e quindi degli Aztechi, per i quali il cioccolato era fonte di saggezza ed energia, balsamo emolliente e potente afrodisiaco. Era infatti associato a Xochiquetzal, la dea della fertilità. Questo fino allo sbarco degli Spagnoli guidati da Hernán Cortés: nonostante l’imperatore Montezuma II avesse accolto Cortés a braccia aperte regalandogli una piantagione intera di cacao, l’impatto con quello che sarebbe diventato il simbolo della golosità non fu certamente felice. Così descriveva il cacao lo storico milanese Girolamo Benzoni nella sua Historia del mondo nuovo (1565): “Il suo frutto è a modo di mandorle, e nasce in certe zucche di grossezza e larghezza quasi come un cocomero… lo mettono al sole a sciugare, e quando lo vogliono bevere, in un testo lo fanno seccare al fuoco, e poi con le pietre… lo macinano, e messolo nelle sue tazze… a poco a poco distemperatolo con acqua, e alle volte con un poco del suo pepe (più probabilmente peperoncino, Ndr), lo beono, il quale più pare beveraggio da porci che da huomini”.

Beati i golosi

I gesuiti, tuttavia, che di cultura india se ne intendevano, intuirono le potenzialità di quel “beveraggio da porci” ed ebbero l’idea di renderla dolce. O forse delle suore di Oaxaca (Messico), che vi aggiunsero miele, cannella e zucchero di canna. Furono infatti gli stessi gesuiti ad importare il cioccolato in Europa, via Spagna. Pare che anzi i consumi di cioccolato durante il Concilio di Trento – come dolce ma anche come condimento di cacciagione e piatti salati – avessero subito un’impennata, dando il via alla grande tradizione cioccolatiera di quella regione. Mentre Papa Pio V consentì il consumo della cioccolata anche durante il digiuno liturgico, visto che si trattava pur sempre di una bevanda liquida.

Alla corte dei Savoia

Dalla Spagna, il cioccolato raggiunse Torino: merito della duchessa Caterina, spagnola, moglie di Emanuele Filiberto. Un secolo dopo, a Torino, nascerà la prima cioccolateria d’Italia, e la città subalpina poteva già dirsi una delle capitali europee del cioccolato. Sempre a Torino, infatti, nel Settecento venne inventato il primo cioccolatino (“givo”), nonché il “bicerin”, bevanda calda a base di caffé, cacao, crema di latte. Sarà però Paul Caffarel, nel 1826, a lanciare la produzione di cioccolato solido in grande stile, che poi nel 1852 si evolverà nel celebre gianduiotto. La “pasta gianduia” nacque infatti per merito di Michele Prochet che, per far fronte alle difficoltà di rifornimento del cacao americano il cui prezzo era ormai proibitivo, decise di ricorrere a un prodotto locale: la nocciola delle Langhe, la cosiddetta “tonda gentile”.

Le prime tavolette? In Sicilia

Nel frattempo, gli Spagnoli avevano iniziato a diffondere il cioccolato anche al Sud. In particolare a Modica, in Sicilia: qui – assai prima del gianduia e dei cioccolatini piemontesi, nonché delle celebri tavolette svizzere – nacque la prima vera barretta di cioccolato solida, ottenuta tramite la tipica lavorazione “a freddo” praticata ancora oggi. In cui la pasta di cacao viene cotta a una temperatura compresa tra i 35 e i 40°C, che consente ai cristalli di zucchero di sciogliersi solo in parte, regalando al cacao il tipico sapore.

Contropiede elvetico

La fine dell’Ottocento fu però un periodo di crisi per il cioccolato italiano. Gli Svizzeri, infatti, nel 1875 avevano inventato il cioccolato al latte. Daniel Peter, un produttore di candele di Vevey, entrò in crisi vista la crescente diffusione di lampade a olio. Si mise così in società con il suocero François-Louis Cailler, che aveva già inventato la tavoletta di cioccolato svizzera, mentre il suo vicino, Henri Nestlè, nel 1867 aveva ideato per primo il latte in polvere: fu così che nacque il cioccolato al latte. Fino ad allora il cioccolato era stato sempre e solo fondente. Il processo di meccanizzazione e l’industrializzazione della produzione del cioccolato porterà al crollo dei prezzi e alla crisi delle cioccolaterie italiane a vantaggio di quelle svizzere, belghe, olandesi, francesi e tedesche. Che tuttavia ben presto si adegueranno ai nuovi ritmi, e sforneranno nuovi capolavori.

Baci, uova e creme

La risposta, in particolare, arriverà da Perugia: grazie all’intuizione di Luisa Spagnoli e Giovanni Buitoni, nel 1922 nacquero i Baci, originariamente chiamati “Cazzotti”, ottenuti dall’eterno gianduia. Mentre, poco dopo, a Torino nascerà l’uovo di Pasqua. L’era del gianduia non era ancora tramontata, né lo è oggi. Nel 1946, ad Alba, dall’impasto del gianduia nasceva la nutella.

SCHEDA 2 PROCESSO PRODUTTIVO CIOCCOLATO

Nel tempo, il ciclo di lavorazione del cioccolato è rimasto sostanzialmente lo stesso, ma grazie agli sviluppi della tecnologia si è ottimizzata la produzione.

1.
Raccolta e fermentazione Dopo la raccolta, le fave di cacao vengono fatte fermentare lasciandole riposare da 2 a 6 giorni sotto foglie di banano o ramoscelli.

2.
Essiccazione Le fave vengono poi stese ad asciugare al sole, distese su grandi stuoie o in cassette piatte, e poi mescolate continuamente. Dopo una settimana l’acqua è in gran parte evaporata.

3.
Controllo qualità Una volta spedito agli stabilimenti di produzione, il personale specializzato si accerta che le fave siano sane, fermentate in modo corretto.

4.
Stoccaggio Le fave che superano i test di qualità vengono poi stoccate in silos climatizzati.

5.
Pulitura Il cacao grezzo viene pulito a fondo con setacci e spazzole meccaniche.

6
Frantumazione e decorticazione Con l’ausilio di una macchina chiamata rompicacao, le fave vengono ridotte in pezzi di media grandezza, dando origine alla granella di cacao.

7
Tostatura Serve a sprigionare gli aromi dei semi di cacao. Il grado di tostatura dipende dall’uso che verrà fatto dei semi.

8
Miscelazione Il dosaggio delle varietà di cacao fa parte dei segreti gelosamente custoditi dai fabbricanti di cioccolato. Partendo dall’ingrediente base della pasta di cacao, vengono aggiunti gli altri ingredienti necessari: burro di cacao, zucchero e vaniglia per il cioccolato “fondente”; in aggiunta latte, o latte in polvere, per la variante “al latte”. Il “cioccolato bianco”, invece, non contiene pasta di cacao, ed è ottenuto da burro di cacao, zucchero, vaniglia, latte o latte in polvere.

9
Concaggio Perché il cioccolato diventi “cremoso”, la pasta di cioccolato deve essere sottoposta al concaggio: delle macchine chiamate appunto “conche” mescolano la miscela per tempi molto lunghi e a una temperatura controllata di 50°C.

10
Temperaggio Durante questa operazione, il cioccolato viene gradualmente raffreddato da 50 °C a 27-28 °C, sotto continua miscelazione, e successivamente riscaldato a 30-31 °C. All’interno della massa di cioccolato si formano così dei piccolissimi cristalli di burro di cacao che hanno delle proprietà particolari. Quando il cioccolato viene raffreddato fino alla completa solidificazione, tutto il burro di cacao cristallizza nella stessa forma generata dal temperaggio. Il cioccolato acquista così delle caratteristiche importanti quali la facile estraibilità dagli stampi, una struttura vellutata e omogenea, un aspetto brillante e una lunga conservazione.

11
Modellamento Sopra un nastro trasportatore, gli stampi scorrono sotto le colatrici che vi depositano una quantità di pasta esattamente dosata, quindi passano su una macchina battitrice, le cui vibrazioni eliminano le bolle d’aria contenute nella massa di cioccolato, e giungono nel tunnel di raffreddamento. Una volta raffreddati e solidificati, i prodotti finiti vengono estratti dagli stampi e trasportati verso il confezionamento, spesso completamente automatico.
Le forme tridimensionali come le uova pasquali o figure più originali come conigli, Babbi Natale ecc., nascono in stampi di materia plastica, vuoti e apribili a metà. La dose necessaria di cioccolato liquido è versata negli stampi che vengono chiusi e fatti ruotare in una centrifuga in modo che il cioccolato si distribuisca in modo uniforme sulla parete interna dello stampo.

Dalle fave di cacao si ottengono tre tipologie di materia prima: la pasta di cacao, il burro di cacao e la polvere di cacao.

a. Pasta di cacao – La miscela di granelle di cacao subisce una macinazione grossolana e successivamente una più fine. Il calore generato dalla pressione e dallo sfregamento fonde il burro di cacao contenuto nei semi ottenendo così la pasta di cacao, un liquido denso e bruno, che si rapprende con il raffreddamento.

b. Burro di cacao – È il pregiato grasso contenuto nei semi di cacao. Si ricava dalla pasta di cacao per mezzo di grandi presse idrauliche. Filtrato e purificato, assume l’aspetto del burro da tavola, ma più consistente. È proprio il burro di cacao che dà al cioccolato caratteristiche tipiche quali la brillantezza e la proprietà di sciogliersi in bocca.

c. Polvere di cacao – Una volta pressata la pasta di cacao, da cui è stato estratto il burro di cacao, resta il cosiddetto panello di cacao che contiene ancora un 10-20% di materia grassa. Attraverso un ulteriore processo di macinazione e vagliatura, dal panello si ottiene la polvere di cacao e, dopo l’aggiunta di zucchero, il cacao in polvere zuccherato.
