КЗ ЛОР «Бродівський педагогічний коледж імені Маркіяна Шашкевича»

Виховна година для студентів 4 курсу.

Година спілкування:

«Поговоримо про каву»

Мета: ознайомити студентів з історією кави, її поширенням, застосуванням, особливостями, рецептами приготування, значенням, властивостями; розвивати навики правильного приготування кави і кавових напоїв; виховувати естетичні почуття і смаки.

Обладнання і матеріали: мелена кава, картон, заготовки для картинок, клей, виставка картин, мультимедійна презентація.

     На екрані – заставка: вигляд з вікна осіннього Львова. В залі – столик біля вікна, за яким сидить одинока елегантна жінка і п’є каву. Тихо лунає  пісня «Кава на двох» («Вишнева Гора»). Звучить спогад жінки під звуки саксафона:

   Золотом опускається на землю осінь. Роки злітають кленовими листками. Тихо…Тільки дощ вистукує по шибці старої  кав'ярні. Я сиджу тут за столиком біля вікна і байдужо дивлюся на похмурі парасольки. Час спинився…Знову чорна запашна кава. Як тоді. Ти запросив мене на каву таку ще молоду, весняну. Кругом все цвіло і буяло життя. Ми сіли за столиком біля вікна, щоб бачити цілий світ. Горнітко чорної кави здавалося найсолодшим у світі. Шалений вітер пронісся через наші серця і насипав у них стільки кохання, що воно залягло там до самої осені. Злітали до небес мрії, будувалися плани, вихлюпувалася радість…Ми стрімко летіли по житті. Боялися щось пропустити, кудись не встигнути. Сотні раз була кава: чорна і гірка чи солодка, чи з молоком.

   Влітку я щаслива чекала тебе за нашим столиком коло вікна. Та ти не прийшов. Остигла кава. Спинився час. Залишилося місце біля вікна. Пусте.

   Куди б не закидала мене доля, щоразу я повертаюся сюди, у стареньку кав'ярню. Галицька кава якась особлива. Магічна. Вона витягує назовні всю сокровенність душі. Як на сповіді. Будить спогади. З нею хочеш побути сам на сам. Вона ніби читає твої думки і нема вже нічого таємного.

   Дощ вистукує по шибці. На столі – горнятко запашної кави. Не солодкої. Гіркої. Мій еліксир молодості і надії. Спогади. Туга. А може ліки? Від одинокості, буденності, болю…

    Все мине. Залишиться ця стара галицька кав'ярня. Горнятко кави. І нові історії до кави…

Пахне кава терпкими словами, 
Пахне згірклим світанком осіннім, 
Пахне мо́роком сизих туманів, 
А ще небом: таким світло-синім. 
Вона мовчки холоне, без болю. 
Тихо стигне, на когось чекає. 
І так часто буває з любов'ю: 
Вона просто стоїть й остигає. 
А від кави йде спогадів запах... 
Чи то спогади кавою пахнуть... 
Ми цю терпкість залишим на згадку. 
Ну а решту - відправим на плаху.

Звучить музика: Василь Дунець  «Філіжанка кави». 1 пара танцює танго.

Ведуча 1. Доброго дня, пані та панове. Раді вітати вас у нашій галицькій кав'ярні. За філіжанкою запашної кави поговоримо про її величність.

Ведуча 2. Чорна, як ніч, солодка, як гріх, гаряча, як кохання і міцна, як дружба. Такою вважають поціновувачі справжню каву. Це напій, без якого не обходиться жоден ранок доброї половини людства. Героїня нашої розмови оповита численними таємницями, багатовіковими загадками.

Ведуча 1. Існує багато легенд про появу кави. Найбільш відомою є легенда про ефіопського пастуха Кальді. Він помітив, що кози, наївшись листя і червоних плодів невідомого дерева, стали неспокійними і дуже активними. Пастух сам попробував ці плоди і відчув незвичайний приплив сил та енергії. 
Ведуча 2. Ще одна із них гласить, що пророк Мухаммед був важко хворий i Аллах, щоб допомогти йому, послав архангела Гавриїла, який пригостив Мухаммеда невiдомим на той час напоєм. Вiн був чорним i гiрким. Називався цей елiксир "кахва". 

Ведуча 1. В Ефіопії вважають, що саме їхні ченці відкрили каву, бо іноді молилися протягом сорока годин поспіль і траплялося, що сон перемагав їх. Саме плоди кави допомагали ченцям не заснути. 

Ведуча 2. Батьківщиною кави є Ефіопія. Гірська місцина на її заході мала промовисту назву Каффа. Саме від неї походить промовиста назва напою. 

Ведуча1. Ще у І тисячолітті до н.е. мешканці провінції Каффа знали про властивості ягід кавового дерева надавати сил і бадьорості. Щоправда, у той час кавові боби не заварювали, а споживали загорнутими у тваринний жир. Такі енергетичні «палички» були чи не єдиним джерелом харчування під час довгих та виснажливих походів у пустелі.

Ведуча 1. Близько 1 ст. араби через Йємен привезли кавове дерево і почали його вирощувати на своїх землях. Саме араби навчилися заварювати кавові зерна у кип’ятку  і пити цей напій. З арабських країн і прийшло до нас слово кава, арабською qahwa, буквально «те, що позбавляє сну».
Ведуча 2. Споживання кави швидко поширилось у арабів. Певний час воно було заборонене. З 10 ст. кава стала невід’ємним атрибутом східної культури. Близько 1450 р. кава з'явилася у Туреччині, де у Стамбулі відкрилися перші кав'ярні. Навіть посудина, в якій заварюють каву, називається на всіх мовах одинаково – турка.

Ведуча 1. До Європи кава потрапила у XV ст. із голландських колоній, але вживалася лише як лікувальний засіб і коштувала дуже дорого.  

Ведуча 2. Перші в Європі кав'ярня відкрилась в Італії (в Венеції) у 1645 році. 

Ведуча 1. Широке поширення кави як популярного в Європі напою почалось у Відні з 1683 і пов'язане з ім'ям нашого земляка Юрія – Франца Кульчицького. Під час облоги турками Відня у1683 він врятував місто, за що був щедро нагороджений віденцями, у тому числі отримав 300 мішків кави з турецького обозу. 

Ведуча 2. Перебуваючи в Туреччині, Юрій ознайомився із технологією приготування напою, яку вміло пристосував до смаків європейців — почав додавати до кави цукор. Так з'явилася знаменита кава по-віденськи. Згодом Юрій Кульчицький відкрив у подарованому йому будинку кав'ярню «Під синьою фляжкою». Заклад відомого галичанина творив моду на каву у цілій Європі. 

Ведуча 1. Кав'ярні стали свого роду громадськими установами. Чоловіки різних професій або політичних партій відвідували певні кав'ярні. ​​Якщо шукали якусь людину, питали не її адресу, а яку кав'ярню вона відвідує. 

Ведуча 2. У кав'ярнях дізнавалися останні новини (тоді газет не було), обговорювали питання політики, літератури, мистецтва. Там давали поради лікарі, адвокати, укладалися торговельні угоди. Завзятими кавоманами були: Наполеон, Руссо, Робеспьєр, Гюго, Дідро, Бомарше, Вольтер.

Ведуча 1. Перші згадки про каву в Україні датуються 1672 роком — саме тоді у Кам'янці-Подільському турки заснували першу кав’ярню. Львів по-справжньому розсмакував цей напій у XVIII столітті. До міста кава потрапляла не лише зі Сходу (зокрема, з Туреччини), але й із Заходу, з Відня.

Ведуча 2. У XIX столітті Львів немов очманів від кави. Її пили всі: спросоння і натще, вдома і під час гостювання, до їжі і після. Вважалося, що біла кава — з молоком та цукром — напій символічний, а чорну вживали хіба за пиятикою. По-особливому ставилося до кави жіноцтво. Траплялося, що деякі пані брали її із собою до церкви, аби випити після причастя.

Ведуча1.Сьогодні Львів по – праву називають столицею кави в Україні. Кавування для львів’янина – це невід’ємний атрибут його життя, особливий шарм. Львів завжди пахне кавою. Лише у Львові кава не росте на дереві, а створено копальню кави і горнятко запашного напою запаюють гасовою лампою.

   Звучить пісня «Коліжанка» («Крайня хата»)
Ведуча 2. Мабуть, і не дивно, що наш Львів, як і Відень, так славляться кавою. 

Ведуча 1. До речі, у Львові є пам’ятник нашому земляку Юрію Кульчицькому. 
Ведуча 2. Пам’ятник Юрію Кульчицькому є у його рідному селі Кульчинці, де він народився. І ще, звичайно, у Відні.
Ведуча 1. Немало пам’ятників каві є по всьому світі.

   Перегляд слайдів презентації.

Ведуча 3. Шлях, що проходить кава до нашої насолоди, тривалий і виснажливий. Він починається за декілька тисяч кілометрів від нас і за декілька років до того моменту, як ми відкриємо банку.

Ведуча 4. Щоб дійти до горнятка кави на нашому столі, кавові плоди здійснюють дивовижні мандрівки: в кошиках на плечах робітників, у мішках на транспортних засобах,  через моря і океани у величезних паках на пароплавах, через полиці магазинів і, нарешті, через руки людини, яка готує її для вживання. 
Ведуча 4. Історія кожної чашки кави починається із зерна. На кавових плантаціях селяни вручну збирають врожай кавових ягід. Кожний плід має бути зібраний у суворо визначений час, бо різниця між спілим та переспілим плодом може складати усього лише два-три дні. Щоденно одна людина може зібрати від 50 до 100 кг плодів, з цієї кількості виходить близько 10-20 кг кави.
Чи знаєте ви, що для створення 500 грамів кави потрібно зібрати приблизно 2000 ягід кавового дерева. 
Ведуча  3. Потім з них добувають зерна кави. З кожного плоду видобувається два напівкруглий зелених зернятка Це роблять двома способами: за допомогою води чи внаслідок висушування на сонці. Зерна відділяють від шкірки та м’якоті.
Ведуча 4. Кавові зерна сортуються за п’ятьма основними критеріями: розмір зерен, регіон їх вирощування, колір, щільність і смак.
Ведуча 3. Зерна кави пакують в мішки по 60 кг (ця норма є сталою для упаковки кави на всіх плантаціях). Щорічно виробляється від 85 до 115 мільйонів таких мішків – цей факт наочно показує, яка популярна кава.  Після цього каву транспортують у різні куточки Землі, де її прожарюють, мелять, пакують і готують дивовижні напої.  
Ведуча  4. Таємнича та важка процедура обсмаження кавових зерен породжує той унікальний аромат і смак, який властивий тільки каві, тому її називають «моментом істини». Подібно до вишуканого вина, кава в результаті обсмаження може мати різні відтінки смаку, що задовольняють найвибагливіших цінителів цього напою.

Ведуча 3.  Кава, сильно смажена, має більш глибокий і виразніший смак, тоді як кава, смажена м’якше, має делікатніший смак. 

Ведуча 4. Що відбувається з зернами під час обсмаження?
Проявляється смак та аромат кавових зерен. Зерно втрачає приблизно 75% вологи і стає легшим.
Зерно змінює колір – з зеленого воно перетворюється на коричневий. Цукор у зерні карамелізується, в результаті чого олії виходять на його поверхню. Обсмаження може тривати приблизно 10-23 хвилини.
Ведуча 3. Варто сказати і про розчинну каву. Розчинна кава є продуктом переробки кавових зерен. Результатом такої переробки є сухий порошок, який після додавання води (зазвичай гарячої) перетворюється на напій з багатьма властивостями кави, звареної у традиційний спосіб. Сьогодні існує два основних методи отримання розчинної кави — метод гарячого висушування і метод заморожування.

Ведуча 4. Пакування кави також особливе. Воно потребує герметичності, мінімального контакту з вологою і киснем повітря.

Ведуча 3. На сьогоднішній день Бразилія і Колумбія – основні світові виробники кави. Більшість плантацій розташовані на південному сході Бразилії, де налічується майже 3 млн. кавових дерев. Небагато статистики: на нашій планеті нараховується понад 6 млрд. кавових дерев, а площа, що займається ними становить 4,5 млн. га.
Ведуча 4. Чи знаєте ви, що кава вирощується в 50-ти країнах світу. Експортерами кави є: Бразилія, Колумбія, Уганда, Гватемала, Сальвадор, Мексика, Індонезія, Коста – Ріка, Камерун, Перу, Кенія, Конго, Нікарагуа, Еквадор, Гондурас, Гаїті, Венесуела та ін.

Географія кави поширилася на: 

Зображена карта світу, на якій прапорцями позначені країни, в яких вирощують каву.

Ведуча  3. Латинську Америку:
Коста-Ріка виробляє кращу в світі каву. В такій каві збережений баланс між кислотністю, щільністю та багатим ароматом.
Мексика. Краща мексиканська кава має збалансовану кислотність, м’який смак із солодкуватим горіховим післясмаком.
Бразилія є лідером у виробництві кави, адже 29% світової кави вирощується саме тут. Її часто характеризують як каву з горіховим ароматом.
Кава Колумбії  Супрімо вважається найякіснішою у Колумбії. 

Ведуча  4.Африку та Близький Схід:
Ефіопія. Більша частина кавового врожаю Ефіопії залишається незібраною, оскільки вона росте у важкодоступних районах. Ефіопська кава має екзотичну гостринку та пряний аромат.
Кенія.  Кенійська кава  має тонкий та яскравий смак з ідеальним поєднанням кислотності.
Йемен. Йеменська кава мокко має багатий смак та чорний колір, її часто порівнюють з шоколадом.
Ведуча 3. Азіатсько-Тихоокеанський регіон:
Індонезійські сорти кави відомі у всьому світі щільністю свої зерен та екзотичним ароматом.
В’єтнам в наші дні перетворився в одного зі світових лідерів з виробництва кави, хоча більша частина кави, що тут вирощується – це низькосортна робуста.
Австралійські сорти кави вирощуються на невеликій висоті у порівнянні з сортами з інших країн. Тому в них менше кофеїну і вони мають відчутний «земляний» відтінок у смаку.
Ведуча 4. При дегустуванні кави звертається увага на такі її властивості:

Смак – таким чином язик сприймає смакові властивості кави. Кава може мати специфічний присмак – шоколадний, горіховий, пряний чи відтінок диму.
Кислотність (чи Яскравість) – присмак, що робить каву живою, який можна описати як приємне або госте відчуття з боків язику.
Щільність – відчуття щільності чи густини кави у роті. Щільна кава дає відчуття об’єму та структури, в той час як нещільна кава здається водянистою та розбавленою.
Аромат – безпосередня дія на органи нюху. Аромат зазвичай передвіщає смакові якості кави ще до того, як кава торкнеться вашого язика.
Післясмак – це той відтінок, що залишається у роті після вживання кави. Післясмак може бути чистим (швидким) з одного боку і довгим – з іншого.
Ведуча 5. У світі є понад 1000 сортів кави: Арабіка, Робуста, Харар, Джимо, Сантос, Парана, Мінас, Мокко, Яффей, Шаркі, Матарі, Хеймі. Найпоширенішими і найвідомішими сортами кави є арабка і робуста. 

Ведуча 6. Синонім кави найкращої якості - це арабіка. Арабіка – назва дикого лісу в Ефіопії, де росте однойменний сорт кави.  Легко кислувата, зачаровує незвичним шоколадним присмаком. Це найстаріший і найпопулярніший сорт кави, який походить з Ефіопії, а вирощується на схилах Бразилії та Колумбії, в Індії і Екваторіальній Африці, а також Суматрі. Зерна арабіки поздовжні, зеленуваті і мають світлу, просту борозну. Містять невелику кількість кофеїну. Навар м’який, ароматний, трішки кислуватий, іноді з оксамитовим шоколадним присмаком. 

Ведуча 5. Робуста, яка була відкрита лише в XIX столітті, росте і плодоносить швидше, ніж арабіка. Вона є сортом, більш стійким до кліматичних умов. Росте у Камеруні, Уганді і В’єтнамі. Зерна робусти мають жовто-зелено-бронзовий колір, як правило менші і овальніші, ніж зерна арабіки. ЇЇ смак більш рішучий, більш гострий, більш гіркий і містить більшу кількість кофеїну. В світі є лише кілька видів робусти. Робуста найкращої якості обробляється в Уганді і Заїрі, прекрасно підходить для використання в капучіно.
Пісня «Кава з молоком»
Ведуча 7. Насолоджуючись своєю щоденною чашкою кави, ви колись задумувались, скільки таємниць приховує в собі кавове зерно, з якого виникає цей ароматний напій? Виявляється, що кава росте на деревах. Це вічнозелена рослина заввишки 5-10 м зі шкірястими листками та білими квітами із запахом жасмину, з яких утворюється плід – ягода червоного або фіолетово – синього кольору з двома насінинами  в соковитій м’якоті – кавові зерна, з яких готують каву. Цвіте протягом усього року. Нестиглі зернята мають сіро – зелений колір. Належить кавове дерево до родини Маренові.

Ведуча 8. Щоб зрозуміти, які речовини надають каві неповторного смаку та аромату, як вона діє на організм людини, необхідно знати її хімічний склад. Ми запросили до розмови експертів в області хімії та медицини. 
Експерт з хімії. Хімія кавового насіння досить складна і до кінця ще не вивчена. Кава містить близько 1200 хімічних компонентів, близько 800 з яких – ароматичні домішки, які складають смак цього напою. У сирих кавових зернах присутні такі мінеральні речовини, як: калій, магній, кальцій, натрій, залізо, марганець, рубідій, цинк, мідь, стронцій, а також сліди хрому, ванадію, барії, нікелю, кобальту, свинцю, молібдену, титану і кадмію. Жоден із знайдених елементів не протипоказаний організму людини. Навпаки, всі вони в тих чи інших кількостях потрібні для нормальної життєдіяльності організму. 
     Кава містить понад 30 різних органічних кислот – яблучну, лимонну, оцтову, але найбільше в ній хлорогенової кислоти. За вмістом хлорогенової кислоти кавове зерно є унікальним продуктом, оскільки ні в яких інших рослинах вона в такій кількості не зустрічається. При обсмажуванні ця кислота розкладається, утворюючи речовини, що надають каві своєрідного в’яжучого смаку і кольору. 

Ведуча 7. Що ви можете розповісти про кофеїн у каві?

Експерт з хімії. З усіх речовин найкраще вивчений білок кофеїн. Він міститься в насінні та в листках кавового дерева. Кількість кофеїну в зернах в значній мірі змінюється залежно від сорту кави. На вміст кофеїну в напої також впливає міра обсмажування зерен, причому більш просмажені зерна мають менше кофеїну. Пов'язувати гіркоту кави з наявністю в ній кофеїну - велика помилка.

Ведуча 8. Що ж тоді гірчить у каві?

Експерт з хімії.  У кавових зернах міститься складна органічна речовина танін, яка надає їй гіркого смаку. Для їх нейтралізації в каву додають молоко або вершки. Вони зв'язують таніни, і напій втрачає гіркоту.

Ведуча 7. Які речовини надають каві такого магічного аромату?

Експерт з хімії.  Слід згадати дуже складну по складу речовину - кафеоль. Включаючи майже дві з половиною сотні компонентів, вона є носієм характерного кавового аромату. У обсмаженій каві ідентифіковано більше 350 ароматичних речовин. Спеціальний аромат смаженій каві додають ефірні масла. 

Ведуча 8. Чи є в каві вітаміни?

Експерт з хімії. В каві виявлені такі вітаміни і ферменти, як: тіамін (вітамін В1), рибофлавін (В2), нікотинова кислота (РР), піридоксин (В6), вітамін В12 і Токоферол (Е). Також важливе значення кави, як носія вітамінів Р, необхідних для зміцнення кровоносних судин. Чашка кави містить 20% добової потреби організму в цьому вітаміні.

Ведуча 7. Неодноразово чуємо про те, що кава є шкідливою для нашого організму.
   Експерт з медицини. Останні медичні дослідження підтвердили позитивну лікувальну дію кави.     

   Для  гіпотоніків - людей з пониженим кров'яним тиском - вона просто необхідна. А цілковита   

   відмова  від кави не бажана навіть хворим на серце, - переконані лікарі. У помірних дозах (до  

   4-х горняток щоденно) - це, безперечно, корисний напій, який має цілющі властивості. Медики  

   твердять, що "аравійське вино", так каву нерідко називають в Європі, може успішно позмагатися із 

  "Віагрою". Завдяки каві покращується швидкість нашої реакції, асоціативне мислення, підвищується  

   творчий потенціал та життєва активність.
   Ведуча 8. Яку ще позитивну дію має кава?
   Експерт з медицини. В каві міститься 8 вітамінів з групи В, що регулюють протікання багатьох    

   біохімічних процесів в організмі, цим самим попереджують виникнення ряду важких захворювань.  

   Вона викликає посилення шлункової секреції і цим сприяє доброму перетравленню їжі в шлунку. 
   Хімічні елементи кави є складовими усіх тканин людини. Вона стимулює обмін деяких речовин в 
   організмі і нормалізує роботу окремих залоз внутрішньої секреції. Наприклад, підвищує      

   засвоюваність цукру і пригноблює діяльність щитовидної залози. Кава пригнічує життєдіяльність    

   мікроорганізмів.
   Ведуча 7. Як кава впливає на нервову систему?
Експерт з медицини. Кава є подразником, який нормалізує роботу центральної нервової системи.

   Збудлива, стимулююча дія кави важлива під час фізичної втоми, яка має майже магічний вплив на   

   організм людини, додаючи йому через короткий час силу і бадьорість. Це прекрасний тонізуючий   

   засіб, який усуває млявість, сонливість, апатію, байдужість, покращує роботу органів чуття,   

         прискорює передачу нервового збудження. Споживання кави ніяк не пов'язане з підвищенням   

         вірогідності серцевих захворювань навіть серед тих, хто п'є більше чотирьох чашок кави в день.

   Ведуча 8. Чи правда, що кава є хорошим засобом для похудання?

   Експерт з медицини. Харчової цінності кава практично не має, хоч і містить білок. Стограмова      

   чашка напою дає всього 9 кілокалорій. Проте як джерело мінеральних речовин, в основному калію, 

   кава відіграє важливу роль. Споживання кави може допомогти людям, які прагнуть понизити свою  

   вагу.

  Ведуча 7. Для кого кава може бути шкідливою?

  Експерт з медицини. Вона протипоказаний при гіпертонії, безсонні, підвищеній збудливості    

  нервової системи та інших захворюваннях. Велика кількість кофеїну може викликати прискорене 

  серцебиття, різкий підйом артеріального тиску. Не варто захоплюватися напоєм тим, хто страждає 

  виразковою хворобою. Не рекомендується пити каву натщесерце. Напій протипоказаний вагітним,    

  годуючим матерям, дітям. 

  Ведуча 8. Отже, пити чи не пити каву?

  Експерт з медицини. На це питання можна відповісти просто. Для здорової людини кави, окрім   

  користі, нічого не дасть, і, якщо напій подобається, пийте на здоров'я, не зловживаючи ним, як, втім, і  

  будь-якою іншою їжею. Вживання кави представляє дійсно окремий випадок поєднання приємного з  

  корисним.

Читець. 

А я люблю гарячу чорну каву,
Солодку, з білосніжними вершками,
Тримати її вранішньо ласкаво
Спросоння розімлілими руками.
А я люблю гарячу чорну каву,
Що будить ароматом на світанку,
Коли проміння сонячно-яскраве
В квартиру заглядає крізь фіранку.
А я люблю гарячу чорну каву,
Горнятка доторкнутися щокою...
І день, я вірю, видасться на славу,
Якщо він починається з тобою.
  Ведуча 9. Про каву є чимало цікавих фактів. Ось деякі з них.

  Ведуча 10. Кава є найпопулярнішим напоєм в світі. Більш ніж 400 мільярдів чашок випивається    

  щорічно. Це - товар, що стоїть другим в світі після нафти.

  Ведуча 9. Щодня в світі випивається близько 2,25 мільярда горняток кави. 
  Ведуча 10. Найбільше вживають кави країни Латинської Америки, Швеція – 7,3 кг в рік на людину.   

  Третє місце за величиною споживання кави займає Японія.
 Ведуча 9. Середньостатистичний українець споживає всього 600-800 грамів кави щороку.

 Ведуча 10. Запах кави добре «освіжає» нюхові рецептори.

 Ведуча 9. Для створення 500 грамів кави   потрібно зібрати приблизно 2000 ягід кавового дерева. Все  

 залежить від сорту, розміру та  щільності зерен. 
 Ведуча 9. Запах кави не переносять багато комах і  домашні тварини.

 Ведуча 10. Бразилія в 2001 році випустила поштові марки з запахом кавових зерен.

   Ведуча 9. У деяких країнах світкують День кави: 12 вересня – у Коста-Ріці, 19 вересня – в Ірландії, 1  

   жовтня – в Японії, 17 квітня – Міжнародний день кави.
   Ведуча 10. Людвіг Ван Бетховен варив каву завжди тільки з 64 кавових зерен.

   Ведуча 9. Вольтер випивав по 50 горнят кави в день і дожив до вельми поважного віку – 83 роки.      
         Ведуча 10. Оноре де Бальзак  вживав міцну чорну каву у величезній кількості і в будь-який час доби. 
   Він випивав в день більше 20 чашок кави. При написанні своєї «Людської комедії» він випив не   

   менше  15000 чашок міцної кави.
 де     Ведуча 9. На захист кави Йоганн Себастьян Бах написав «Кавову кантату» 
Звучить «Кавова кантата». Не екрані – малювання картин кавою.

Ведуча 11.Кава незмінно пов’язана з мистецтвом. Вона надихає письменників, поетів, композиторів, художників.
Ведуча 12. Та і не дивно, адже сама кава здатна творити дива. Надзвичайно популярними сьогодні стають вироби, елементи декору виготовлені із зерен кави. А чого варті кавові картини, виконані в теплих тонах з неймовірним ароматом! 

Показ слайдів.

Художник. Сьогодні я розповім вам, як можна малювати кавою. Для цього готують міцний розчин заварної чи розчинної кави. Пензлем малюють на полотні чи папері. Дають висохнути і ароматна картина готова.

Ще одну картинку кожен з вас виготовить сам. Для цього візьміть заготовлені рисунки і по контуру змастіть клеєм. Тоді акуратно насипте дрібно помелену каву. Зачекайте декілька хвилин. Обтрусіть з картини зайву каву. Цю картину можна помістити в рамку, виготовлену з кавових зерен. І насолоджуйтесь. Нехай цей ковток аромату принесе у ваш дім затишок, спокій і щастя.
Виготовлення кавових картин на заготовках.

Ведуча 13. Світ кави приховує ще одну таємницю – приготування кави. Щоб кава завжди мала неповторний смак, її потрібно зберігати в наглухо закритій упаковці. Варто також виділити час на її мелення, оскільки свіжозмелені зерна дають найкращий аромат.
Ведуча 14. Щоб навар набрав відповідну силу, потрібно заливати каву водою при температурі 95-98C. Найкраще заварювати каву в напірній кавоварці – тоді кава оголить все багатство свого смаку та аромату.
Ведуча 13. Варто також подбати про якість води, яку ми використовуємо для приготування кави. Якщо ми підключимо трішки фантазії при приготуванні кави в напірній кавоварці, тоді ми можемо отримати багато приголомшливих кавових напоїв, таких як: делікатне латте, капучіно з смачною пінкою або багато інших.
Ведуча 14. За весь час існування кави вдосконалювалися рецепти її приготування. Кава заполонила цілий світ і задовільнили примхи і вподобання найвибагливіших її поціновувачів.

Ведуча 13. Сьогодні існує сотні рецептів кави та кавових напоїв. Ось найбільш відомі з них.

Показ слайдів.

 Ведуча 14. Є така професія – бариста. Захоплююча, цікава, творча. З рук цієї людини подаються філіжанки мистецтва. Кава по – турецьки, по – віденськи, з апельсином чи корицею, еспрессо, латте, капучіно вміло творяться баристами. Вони поділяться з вами секретами приготування кавових напоїв.
Фрагмент фільму.

На екрані – заставка: вигляд з вікна весняного Львова. В залі – столик біля вікна, за яким сидить молода пара і п’є каву. Тихо лунає  джаз. 

Дівчина. Чому ти запросив мене у цю стару Львівську кав'ярню?

Хлопець. Ця кав'ярня для мене дорога, бо тут познайомились мої батьки.

Дівчина. Знаєш, для мене теж це місце якесь незвичне, загадкове. Тут наче спинився час.

Хлопець. За цими стінами заховалася міська метушня. Екзамени, проблеми відійши на інший план. Є тіьки ти і я.
Дівчина. Тут добре мріяти.
Хлопець. І планувати наше майбутнє.

Дівчина. Таке ж солодке, як та кава?
Хлопець. Найсолодше, бо приправлене щастям і коханням.

Дівчина. То ж нехай розпочнеться ще одна із сотень тисяч життєвих історій при каві… 
Хлопець. І в неї обов'язково буде щасливий кінець…
Звучить «Кава мусить бить»
