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Введение 
"А кому морожено-сахарно-пирожено" - так когда-то кричали на улицах мороженщики с деревянными лотками, а наши прабабушки и прадедушки летели к ним со всех ног с пятаками и гривенниками. Теперешние дети не летят - сладостная радость перестала быть редкостной радостью. Но разве просто радость - не радость? Еще какая! С возрастом привязанность к мороженому лишь крепнет. Когда взрослые едят мороженое, они на несколько минут снова превращаются в детей. Поэтому мороженое любят все. Мороженое – продукт, любимый нами еще с детства. Именно это холодное лакомство ассоциируется у нас с беззаботными детскими годами и по-детски ярким восприятием мира. Это любимое лакомство Деда Мороза. Его называют зимней сказкой, молочной радостью, охлажденным счастьем, ведь для счастья его действительно нужно совсем немного – один стаканчик. А может быть – целый холодильник?  

С каким замиранием сердца все пели песню о волшебнике, который «прилетит в голубом вертолете и оставит в подарок 500 эскимо…». О нем говорят очень много, особенно летом. В честь него организовываются конкурсы и праздники. Его любят и взрослые и дети, причем, достоверно неизвестно, кто больше. 
Мне стало интересно, когда появилось мороженое, полезно или вредно оно, можно ли в домашних условиях приготовить мороженое?  
Цель моей проектной работы – узнать как можно больше про мороженое и попытаться создать мороженое в домашних условиях.
Я поставила перед собой задачи:

1. Провести опрос среди учащихся, учителей и родителей нашей школы и 

     определить популярность данного продукта.

2. Найти литературу в библиотеке и источники в интернете об истории появления    
      мороженого, о его производстве.
3. Изучить состав и виды мороженого.
4.  Выявить полезные и отрицательные свойства мороженого.
5. Попробовать приготовить мороженое в домашних условиях.
6. Подобрать иллюстрации для презентации.

7. Составление текста и создание презентации.

8. Представить результаты работы- буклет.
Всю свою работу над этой темой я по совету моего руководителя разделила на этапы:
	Этапы 
	                   Моя деятельность

	1 этап 

Октябрь 2014 г.
	Анкетирование, выбор темы, определение задач, определение этапов работы.

	2 этап 

Ноябрь – декабрь 2014 г.

	Сбор информации, анализ отобранного материала, выполнение практической части

	3 этап

Январь- февраль 2015 г.
	Оформление проекта, презентации, выпуск буклета

	4 этап

Март 2015 г
	Школьная презентация перед одноклассниками, анализ, корректировка работы.


Методы исследования: чтение книг, поиск информации в Интернете, наблюдение, эксперимент, анализ и обобщение результатов.
1.    Анкетирование
Для  того, чтобы  выяснить  общественное  мнение  по теме «Мороженое», о пользе  или  вреде  его,  я  провела  анкетирование. Были  заданы  ряд  вопросов  и  получены  ответы, результаты  представлены  в  таблице.  Опрошено  47 человек  в  возрасте   от 7 до 50  лет.
	№
	Вопросы
	Да
	Нет
	Другие  ответы

	1.
	Любите  ли  вы  мороженое?
	38  чел.
	7 чел.
	Не  очень- 2  чел.

	2.
	Часто  ли  вы  едите  мороженое?
	24  чел.
	19 чел.
	Не  опред.-4 чел.

	3.
	Какое  мороженое предпочитаете?  Вот  самые популярные  ответы: 

большинство    выбирают  пломбир (12 чел.), все  сорта  любят 19 чел., 

9  человек  отдают  свой  голос шоколадному  мороженому, 7  человек - фруктовому.

	4
	Делали  ли  вы  мороженое  дома?
	9 чел.
	38 чел.
	

	5.
	Как  вы  думаете, мороженое  полезно  или  вредно? Почему?
	14  чел.
	21 чел.
	Есть  польза  и  вред – 8 чел.,

Не  знаю- 4 чел.

	6.
	Знаете ли вы историю появления мороженого? 
	7 чел.
	40 чел.
	 

	7.
	Хотели бы вы узнать как можно больше про любимое лакомство взрослых и детей?
	35 чел.
	12 чел.
	


По  результатам  анкеты  видно, что хотя и большинство  опрошенных любят  мороженое, но многие из них считают  его вредным  продуктом. На  вопрос «Почему?» были ответы, что  «оно  сладкое и  холодное, и это  портит  зубы», «жирное,  от  него  полнеют»,  «много  добавок, которые  вредны  для  здоровья», «холодное  и  может  заболеть  горло».   Естественно мало кого интересует история появления, особенно детей. Только взрослые смогли ответить на этот вопрос, но очень многие хотят узнать про мороженое. 
2. История мороженого
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Потом я приступила к изучению литературы и сбору информации об истории появления мороженого. Первое письменное упоминание о мороженом можно найти в китайском сборнике песен «Шинзин» (более 3000 лет до н э). Как гласят древние списки, на столы китайских императоров подавались замороженные фруктовые соки (рисунок 1).

[image: image30.emf]Широкие торговые связи Китая со многими государствами способствовали распространению этого лакомства по всему свету, и особенно в арабском мире. 
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Во второй половине IV века до н.э. Александр Македонский (рисунок 2) совершил поход в Азию, где персидские и индийские вельможи угощали его фруктовыми соками со снегом и льдом. В дальнейшем в лагерь завоевателя, полюбившего замороженный деликатес, рабы доставляли снег и лед с горных вершин. 
[image: image32.jpg]


В Риме особенно ценили замороженные десерты. Возвращавшиеся из восточных походов римские легионы пополняли количество рецептов, и постепенно замороженные соки перестали быть экзотикой.
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В эпоху средневековья почти все секреты мороженого были утеряны. Только в XIII веке благодаря Марко Поло, который достиг Китая, западноевропейцы вновь обрели рецепты приготовления мороженого, напоминавшего современный фруктовый лед (рисунок 3). 
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Этот десерт сразу вошел в число изысканнейших блюд при итальянских дворах. Однако, венецианцы не спешили делиться с остальными европейцами своим приобретением. Производство мороженого было окружено почти такой же тайной, как и изготовление венецианского стекла.

Кондитеры давали клятву молчания, нарушение которой каралось смертью. Поэтому этот продукт очень медленно распространялся по Европе. Во Франции – законодательнице мод и кулинарии – рецепты появились только XVI в Известно, что выходя замуж в 1553 г. за французского короля, Екатерина Медичи взяла с собой кулинара, который приготовил для праздничного пиршества поразившее всех «итальянское лакомство» – мороженое из малины, апельсинов и лимонов. 
Много новых сортов мороженого появилось во Франции во время правления королевы Анны Австрийской. Как-то на одном из банкетов в честь ее сына Людовика XIV каждому приглашенному было подано яйцо в золоченом бокале, которое на деле оказался восхитительным на вкус мороженым.
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В середине XVII века мороженое становится доступным многим жителям столицы Франции. В Париже
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появляются многочисленные торговцы мороженым и прохладительными напитками и соками. А уже в 1676 г. 250 парижских кондитеров объединились в корпорацию мороженщиков, в эти годы мороженое стали производить круглый год (рисунок 4).
История донесла до нас предания о том, что в числе поклонников мороженого был и сам Наполеон Бонапарт. (Рисунок 5). На склоне лет бывшего повелителя Европы его почитатели прислали на остров Святой Елены устройство для получения мороженого.

При Наполеоне III (1852 - 1870 г. г.) в Париже впервые вырабатывается мороженое в стаканчиках и пломбир (знаменитый пломбир родом из французского города Плобьер-Ле-Бем, в Италии - ассорти из мороженого, в Австрии - кофе глясе и шоколадное мороженое. В это время появляются замороженные взбитые сливки, перемешенные с мелко нарезанным миндалем и мараскином, слоеное мороженое с клубникой и тертым шоколадом куполообразной формы. 

Новые сорта мороженого, приготовленные по случаю торжеств, быстро перенимались в массовом производстве. Так, на одном из приемов китайской миссии в Париже в 1866 г. был предложен новый десерт - снаружи горячий омлет, внутри - имбирное мороженое. Это был так называемый "омлет с сюрпризом", который разработали немецкие кулинары. Остается только предполагать, сколько оригинальных и даже уникальных рецептов мороженого было рождено изобретательностью человеческого гения. К сожалению, о многих из них история хранит молчание.

В Америку рецепты приготовления мороженого привезли английские переселенцы еще в 1700 г. На приемах, которые устраивал тогда губернатор штата Мэриленд Вильям Блейд, гостей угощали фруктовым мороженым и прохладительными напитками.

Полвека спустя американский предприниматель Джекоб Фусел организовал в городе Балтиморе небольшую фабрику по производству мороженого. Очень скоро такие предприятия были созданы в Нью-Йорке, Вашингтоне, Чикаго. Мороженым увлекались и многие президенты США. Например, первый президент страны Джордж Вашингтон самолично изготавливал его на своем ранчо в предместье Монт-Вернон. В 1919 г. Христиан Нильсон разработал рецепты и технологию производства мороженого, глазированного шоколадом. Прошло 4 года, и в 1923 г. ему был выдан патент на идею аппарата по производству мороженого на палочке. Так мир узнал о "пирожке эскимоса" (эскимо-пай) или просто "эскимо". Впрочем, первенство в производстве "эскимо" у американцев оспаривают французы. В 1979 г. французская фирма "Жерве" отметила 60 - летний юбилей "эскимо". До начала XX века "Жерве" специализировалась на изготовлении сыров, пока один из ее основателей Шарль Жерве не отведал в Америке популярного фруктового мороженого. После возвращения во Францию ему пришла мысль покрыть мороженое шоколадной глазурью и "насадить" его на палочку. По французским источникам название "эскимо" возникло случайно. В одном из парижских кинотеатров, где Жерве продавал свою сладкую продукцию демонстрировался фильм из жизни эскимосов. А поскольку репертуар кинотеатров менялся в те времена довольно-таки редко, то один из остроумных зрителей, посмотревший несколько раз фильм об эскимосах и съевший за это время дюжину порций мороженого в шоколаде назвал его "эскимо".
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С давних времен мороженое известно в России. Крестьяне смешивали творог, сметану, изюм и сахар, все это выставляли на крыльцо, чтобы смесь замерзла, а потом радовали себя угощением на масленицу (Рисунок 6). Русская знать ела не такое примитивное мороженое, а замороженные десерты из сливок, апельсинов, яичных белков, вишен, смородины и клюквы. Когда Российская империя стала играть ведущую роль на европейской сцене, в Петербург потянулись лучшие строители и модельеры, парикмахеры и повара. Привозили все новые и новые секреты европейской кухни в молодую европейскую столицу. Но русские кулинары не только учились у иностранных специалистов, но и сами усовершенствовали оборудование и создавали новые рецептуры. Так, в 1845 г. купец Иван Излер получил патент за N307 на «Машину для приготовления мороженого». Постепенно это лакомство становилось более демократичным продуктом.
3. Состав и виды мороженого 

Ассортимент мороженого чрезвычайно широк. Если сегодня в России мороженое выпускают 145 предприятий, а в ассортименте каждого из них количество позиций колеблется от 30 до 130, то можно представить общее разнообразие продукции на рынке. За рубежом эти показатели еще выше.
Существует множество различных признаков, по которым классифицируют мороженое:
• по виду - фасованное, весовое, мелкоштучное, в так называемой "семейной" упаковке; с покрытием и без него;

• по форме - стаканчик, рожок, эскимо, батончик и т. д. ;

• по виду наполнителя - крем-брюле, шоколадное, ванильное и т. д., и его структуре - с "начинкой" или миксированное;

• по потребительскому назначению - например, диабетическое или мороженое для взрослых;

• в отдельную категорию выделяют так называемые изделия из мороженого - торты и рулеты.

Все виды выпускаемого промышленностью мороженого делятся на две категории:

• мягкое мороженое, полученное непосредственно из фризера (оно предназначено преимущественно для продажи в кафе),

• закаленное (подвергнутое дополнительному замораживанию - закаливанию, которое выпускается для продажи в розницу).

Вторым ключевым признаком является основной тип сырья:

• молочное,

• плодово-ягодное,

кроме того, в ряде стран выделяют в отдельную категорию мороженое, изготовленное с применением растительных жиров.

Закаленное мороженое — это продукт, изготовляемый в производственных условиях, который после выхода из фризера с целью повышения стойкости при хранении замораживают (закаливают) до низких температур (-18 °С и ниже). В таком виде его сохраняют до реализации. Закаленное мороженое отличается высокой твердостью.

Мягким называется мороженое, которое вырабатывают в основном на предприятиях общественного питания и употребляют в пищу сразу же после выхода из фризера (температурой -5---7 °С). По консистенции и внешнему виду оно напоминает крем.

По виду продукта и наполнителя закаленное мороженое подразделяется на основные и любительские виды.
Основные виды мороженого:

• молочное;

• сливочное;

• пломбир;

• плодово-ягодное;

• ароматическое.
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Молочное мороженое содержит молочного жира значительно меньше, чем пломбир и сливочное, и это позволяет рекомендовать его тем, кто стремиться ограничить содержание жиров в рационе питания. Молочное мороженое содержит 2, 8-3, 5% молочного жира, 16, 5% сахара 130-250 кКал/100г (Рисунок 7) . 
Пломбир - лучший вид мороженого. Его нежная консистенция, своеобразный изумительный вкус, который невозможно представить и оценить, если пломбир не пробовать, определили ему первое место среди остальных видов мороженого. К тому же, самый питательный. Пломбир содержит 12-15% молочного жира, 14-16% сахара, калорийность 200-370 кКал/100г.(Рисунок 8). 
Плодово-ягодное и ароматическое мороженое приятно освежает в жаркую летнюю погоду. Характерной особенностью этих видов является отсутствие молочного жира. Для производства плодово-ягодного мороженого используют свежие и замороженные плоды и ягоды, пюре, соки повидло и др. плодово-ягодное сырье. Ароматическое мороженое вырабатывают из сахара, воды, стабилизаторов, пищевой кислоты, ароматических и красящих веществ. Эти виды мороженого содержат 25-27% сахара, 100-230 кКал/100г. (Рисунок 9). 
Различные вкусовые вещества, которые используются в качестве добавок и наполнителей для мороженого, условно делятся на три группы. Первые вносятся в процессе приготовления смеси и составляют однородную массу с мороженым, как, например, кофе, какао, ванилин, сиропы и др. Вторые вводятся в готовое мороженое и остаются там, в виде крупных включений - изюм, цукаты, орехи, шоколадная и вафельная крошка и т. д. Третья группа - начинки. В качестве начинок используется вареное сгущенное молоко ("ноу-хау" российских производителей мороженого, карамель, джемы, варенья, шоколадный топинг. Основной показатель для всех видов начинок - содержание сухих веществ. Внесение начинок в мороженое при экструдировании не представляет большой сложности.

Разновидности мороженого основных видов получают название в зависимости от своего состава и вводимых в продукт добавок (наполнителей).
По виду фасования закаленное мороженое подразделяют на весовое, фасованное.

	Весовое мороженое


	• в картонных ящиках с вкладышами из полимерной пленки;

• в гильзах.

	Фасованное мороженое


	крупнофасованное — в картонных коробках, торты, кексы;

	
	мелкофасованное — цилиндры в полиэтиленовой пленке, брикеты (глазированные и неглазированные с вафлями и без них, в вафельных стаканчиках, рожках (конусах, трубочках, пирожные, цилиндры в глазури, фигурное (глазированное и неглазированное, в стаканчиках (бумажных и из полимерных материалов, коробочка х).


Мы привыкли, что мороженое – сладкий десерт, но если путешествовать по миру, то можно попробовать следующие виды:
· Рыбное;

· Из морепродуктов;

· Перчёное;

· Чесночное;

· Сырное;

· Грибное;

· Со свиными шкварками;

· Сельдереевое;

· Томатное; кукурузное;

· Луковое;

· Золотое;

· Имбирное;

· С зеленым чаем;

· Морковное мороженое с 
      карри;

· С беконом.

Существует мороженое подкопчённое и жареное во фритюре. (Приложение 1)

4. Производство мороженого

        В производственных условиях изготавливают закаленное мороженое. На предприятиях общественного питания производят мягкое мороженое.
Только специалисты знают, что на производство мороженого затрачивается около 24 часов, в процессе которых масса нагревается до плюс 86°С и охлаждается до минус 18°С. 
Производство мороженого начинается с поступления сырья (рисунок 10). 
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Основное сырье - сахарный песок, масло сливочное крестьянское, сухое цельное и обезжиренное молоко местного производства. Вкусоароматические добавки для мороженого - ванилин или ваниль, сироп крем-брюле, какао-порошок алколизованный и натуральный, натуральный кофе и т.д.

Затем сырье помещается в варочную установку, где смешивается с очищенной водой и вкусоароматическими добавками, которые определяют в дальнейшем вкус продукта. Варочные установки компьютеризированы, поэтому процесс варки не занимает много времени и проходит в автоматическом режиме, в этот период масса нагревается до +72С. 

Следующий этап - гомогенизация. Смесь гомогенизируется под определенным давлением, причем в зависимости от жирности давление меняется. 
Этот этап необходим для того, чтобы масса была однородной по консистенции и жировые шарики в смеси имели размер не больше 2-3 мкм. 

Затем следует один из важнейших процессов - пастеризация (тепловой процесс, уничтожающий все микробы (микроорганизмы), которые попали в смесь с компонентами), которая проходит под строгим температурным режимом +86 +87С. 
Гомогенизированная, пастеризованная смесь охлаждается до температуры -6С и отправляется на созревание в специальные емкости. Процесс созревания самый длительный по времени - он занимает порядка 20 часов и происходит при строгом температурном режиме +2+4С. Во время созревания смесь подготавливается к фризерованию - процессу, в результате которого масса мороженого насыщается воздухом. Текучая смесь после созревания подается во фризерную установку, в которой замораживается до температуры -6С и насыщается воздухом, в результате чего смесь превращается в кремообразную пластичную массу.
5. Плюсы и минусы мороженого
Попробуем разобраться, чем полезно и чем вредно мороженое для нашего организма.
1) Классическое мороженое - молочный продукт и потому обладает всеми его достоинствами. В молоке около ста ценных для организма веществ: более 20 аминокислот белка, около 25 жирных кислот, 30 минеральных солей, 20 различных витаминов, очень важные для обмена веществ ферменты и прочее. А мороженое, как известно, замороженное молоко. Молочные изделия содержат молочный жир, белки, углеводы, минеральные вещества: натрий, калий, фосфор, магний, железо. 

Поэтому мороженое очень питательно, им легко утолить голод.Не так давно ученые установили, что входящие в состав мороженого ингредиенты влияют на содержание в организме серотонина - гормона, отвечающего за регуляцию настроения и памяти. Помимо всего прочего, серотонин нейтрализует воздействие стрессов. Наверное, поэтому любители мороженого веселее и спокойнее тех, кто его поедает меньше. Ученые доказали, что ложка холодной кашицы воздействует на те же центры удовольствия в мозгу, что прослушивание любимой музыки и денежный выигрыш. Нейропсихологии Института психиатрии в Лондоне просканировали мозг людей, поедающих ванильное мороженое. Они зафиксировали немедленную реакцию в тех частях головного мозга, которые активизируются, когда люди получают удовольствие.

"Впервые мы смогли показать, что мороженое делает человека счастливым. Всего одна ложка мороженого оживляет "зоны счастья" в мозгу, как показывают клинические исследования", – говорит Дон Дарлинг из Unilever.

Но всё хорошо в меру. По мнению швейцарских ученых, излишняя выработка организмом  этого, так называемого "гормона счастья", изрядно снижает ум. Люди, чрезмерно употребляющие мороженое именно потому, что оно стимулирует выработку серотонина, имеют меньший IQ (до 30%) по сравнению с людьми, которые едят его раз в неделю.

Врачи советуют, есть мороженое детям после удаления миндалин, при стоматите и других воспалительных процессах полости рта. Холодное и скользкое, оно не раздражает горло и полость рта и останавливает кровотечение. Иногда его применяют и как закаливающее средство для детей, часто болеющих ангиной и тонзиллитом. Мороженое может использоваться как быстрое и эффективное кровоостанавливающее средство при носовых кровотечениях. Достаточно проглотить несколько холодных кусочков, и кровь вскоре остановится. 

Некоторые виды мороженого содержат кисломолочные добавки: йогурты, творог, кефир. Они полезны при дисбактериозе, ведь бифидобактерии лучше сохраняются в замороженных продуктах. Стабилизаторы, которые используются при производстве мороженого, получают из морских водорослей. В них содержится большое количество йода. Мороженое помогает восполнить недостаток кальция в организме. Этот микроэлемент необходим для нормального  развития и роста.  Мороженое полезно для больных, которые перенесли тяжёлые операции, в частности, в полости рта, живота, при туберкулёзе, истощении, малокровии.

Врачи утверждают, что мороженое может использоваться как кровоостанавливающее средство при носовых кровотечениях, нередких в летнюю жару. Проглотите несколько очень холодных кусочков мороженого, и это поможет быстрее остановить кровь. 

2) А как же быть с калориями, которые присутствуют в холодном лакомстве? Существует ли опасность появления излишнего веса у любителей мороженого?

Нужно сказать, мороженое, со всеми его килокалориями, великолепно усваивается - никаких затрат энергии для переваривания. Хотя  одновременное употребление жиров и углеводов (основные компоненты мороженого) и приводит к увеличению подкожного жирового слоя, но в незначительной степени. Мороженое – сытный  продукт. Наверное, поэтому в России, с её суровым климатом, зимой мороженого едят не меньше, чем летом. И больше всего покупают высококалорийный  пломбир - мороженое не очень сладкое, но жирное.

В плодово-ягодном мороженом совсем нет жира, а количество углеводов и витаминов самое высокое. Вот почему это мороженое весьма полезно студентам и работникам умственного труда. К тому же фруктовый лед вполне безопасен для талии. Структура такого мороженого отличается от привычного - снежистая, с вкраплениями льдистых звездочек. 

         3)  Иногда после употребления мороженого возникает головная боль. Боль в голове может начаться через несколько секунд после быстрого приема мороженого и достигает своего пика уже через 30-60 секунд. Боль преимущественно ощущается во фронтальной области, реже может случаться в лобной или орбитальной области головного мозга. Дети часто сталкиваются с этой проблемой, но такие головные боли они обычно называют "замораживанием мозга". Правда, боль длиться всего 10-20 секунд, после чего постепенно затухает. В редких случаях «холодная» головная боль может длиться от двух до пяти минут. Однако до сих пор ведутся баталии между учеными по поводу того, подвержены ли такой боли все люди или только те, кто страдают мигренью. Также ученые привели в свою поддержку доказательства, что, несмотря на то, что головные боли после употребления мороженого обычно мягкие и короткие, они все равно могут стать возбудителями мигрени, поскольку мигрень может развиться из-за холода. Небольшая  же порция мороженого в день, особенно если его есть понемногу, не спровоцирует головную боль.

4) Так как мороженое - продукт специфический, холодный, то при чрезмерном увлечении им можно застудить горло, спровоцировать ангину, поэтому кушать это лакомство нужно ограниченными порциями, одну-две, не более.

Сколько ЗА, столько же и ПРОТИВ. И даже, если в графе «вред» появятся еще несколько пунктов, вряд ли это сдержит огромное желание отведать прохладное, чудное удовольствие. Ведь мороженое - самый легкий и вкусный способ, хоть на несколько минут, вновь вернуться в детство.
6. Приготовление мороженого в домашних условиях (практическая часть)

Мороженое в домашних условиях возможно приготовить двумя способами. Первый – с помощью специального бытового электроприбора – мороженицы (Рисунок 11). Если Вы планируете заниматься приготовлением мороженого регулярно, то вполне целесообразно его приобрести. Он продаётся по цене среднего блендера и значительно упрощает и укорачивает процесс доведения холодного десерта до нужной консистенции.
Принцип работы аппарата следующий: в него заливается приготовленная по рецепту смесь для мороженого или лёгкого фруктового сорбета, а приспособление охлаждает массу и одновременно периодически её перемешивает, чтобы не образовывалось кристалликов льда, комков и смесь обогащалась воздухом, становясь мягкой и кремообразной. Более простые и устаревшие модели имеют специальную ручку, за которую надо периодически перемешивать смесь, более поздние версии делают это самостоятельно. В результате за 30-45 минут (в зависимости от конкретного прибора) мороженое достигает пригодного к употреблению состояния.

Второй способ приготовления мороженого, скорее всего, будет применён большинством из нас – без использования специального прибора. Здесь принцип работы тот же, что и описанный выше, только в этом случае всё придётся делать самостоятельно. То есть необходимо вылить приготовленную смесь для мороженного непременно в стальную посудину, поместить в морозильник и каждые 40 минут-час доставать и перемешивать миксером или энергично вручную. Необходимо проделать минимум 3 таких операции, прежде, чем мороженое будет готово к подаче. Таким образом, на приготовление десерта своими силами уйдёт по меньшей мере 3-4 часа. Результат, тем не менее, себя оправдает!

Поняв принцип, можно перейти непосредственно к практической части. 
	№
	Этап работы 
	Пошаговые фотографии

	11. 
	Ингредиенты:  —    желтки яичные (4 шт.;
— молоко (300 мл);
— сливки (33%, 300 мл);
— сахарная пудра (180 г.);
— ванилин (1/2 ч. ложки).
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	22. 
	Первым делом доводим молоко до кипения и затем охлаждаем до приблизительно 30 градусов.

В желтки добавляем сахарную пудру и ванильный сахар.
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	33. 
	Взбиваем блендером. 
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	44.
	Вливаем молоко. Взбиваем еще раз.
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	55.
	Ставим на тихий огонь и, помешивая, держим, пока смесь не загустеет. Проверить густоту можно проведя пальцем по лопаточке – если остается четкий след, смесь готова.
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	66.
	Оставляем охлаждаться до комнатной температуры, а затем охлаждаем в холодильнике. Тем временем взбиваем сливки.
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	77.
	Смешиваем с охлажденным кремом.
	[image: image8.jpg]




	88.
	Всю смесь перекладываем в емкость, в которой нам потом будет удобно перемешивать блендером будущее мороженое.
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	99.
	Ставим в морозильную камеру на 2 часа.

Затем вынимаем и быстро (чтобы мороженое не успело растаять) перемешиваем блендером.
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	110.
	Опять убираем в морозильную камеру на 2 часа. Повторяем процедуру еще 2-3 раза с интервалом в 30-60 минут. Благодаря блендеру, мороженое будет иметь нужную структуру. Блендер позволяет измельчить ледяные кристаллики и сформировать воздушную массу.
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	111.
	Когда мороженое полностью замёрзнет, вынимаем его. Выкладываем мороженое в креманки и посыпаем или поливаем тем, чем любим. Я – тёртым шоколадом.
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Существует много различных рецептов приготовления мороженого в домашних условиях, которыми я хочу поделиться (Приложение 2).
Заключение
Закончив свой проект, я могу сказать, что всё из того, что было задумано,  получилось. Изучив литературу и информацию из разных справочников, энциклопедий и статей, материалы, размещённые  на интернет-сайтах по данной  проблеме , выполнив практическую часть, пришла к следующим выводам:

· Мороженое – любимое лакомство людей разных возрастов.

· У мороженого больше «плюсов», чем «минусов».
· В мире более 709 видов мороженого.

· Можно самим изготавливать вкусное мороженое в домашних условиях.
           В  итоге  работы  я  сделала  буклет с  рецептами изготовления  мороженого  в  домашних  условиях, которым я  могу  воспользоваться  в  любой  момент, подарить своим одноклассникам и друзьям (Приложение 3).
Мне очень понравились удивительные факты о мороженом, которые я нашла, работая над проектом (Приложение 4. Это интересно!).  
Мороженое – это любимое лакомство не только Деда Мороза, но и большинства взрослых и детей. Его по праву можно назвать чудом. Выбирайте на свой вкус и ешьте мороженое! И в вашей жизни появится еще больше счастливых моментов! 
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Приложение 1
Экзотические сорта мороженого со всего мира
	Чесночное мороженое.

 Одно из самых экзотических блюд. Для его приготовления используют предварительно замороженное чесночное пюре. При готовке уже в растаявшее пюре добавляют доведенные до кипения сливки и молоко
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	Кукурузное мороженое
Кукурузные початки варятся на медленном огне в молоке и сливках, которые вбирают в себя вкус кукурузы.
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	Луковое мороженое
Это мороженое является загадкой для многих. Большинство даже не верят в его существование, но оно действительно есть! Перед приготовлением из лука выводят горечь и специфический запах путем пассирования. Далее в блендер отправляют яйца, молоко, сливки, сахар и ваниль. Говорят, что луковое мороженое получается очень ароматным и вкусным.
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	Мороженое с перцем
Еще одна разновидность необычного мороженого. В его состав входят жирные сливки, яичные желтки, сахар и свежемолотая смесь перца. В процессе замораживания, мороженое постоянно перемешивают, чтобы перец распределился равномерно.
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	Имбирное мороженое
Приготовить имбирное мороженое проще простого. Маринованный имбирь взбивают в блендере вместе с сахаром и смешивают с пломбиром, разливают в формочки и замораживают. Смотрится блюдо весьма аппетитно, но вкус у него, все же, достаточно специфичный.
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	Мороженое с зеленым чаем
Люди, пробовавшие мороженое с зеленым чаем, утверждают, что оно великолепно! Существует много рецептов этого мороженого, но все они отличаются малокалорийностью входящих в него продуктов. Основные компоненты - зеленый чай, вода и взбитые белки.
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	Морковное мороженое с карри
В состав морковного мороженого входят сливки, молоко, кокосовое молоко, желтки, морковь, сахар и специи.
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	Мороженое с беконом
Армия любителей бекона огромна и специально для них эксперт мороженого Девид Лебовиц (Devid Lebovitz) решил доказать, что бекон годен не только для завтраков. Он создал новый сорт мороженого на основе глазированного бекона.
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	Мороженое из рыбы
Процесс изготовления мороженого из рыбы довольно сложен и возникают некоторые трудности. В рыбе содержится большое количество воды, которая при замораживании становится твердой как камень, но Сато (первый создатель рыбного мороженого) решил эту проблему путем пропитывания рыбы спиртом. Чтобы уничтожить сильный рыбный запах рыбу вымачивают в молоке, яичном ликере, виски, бренди, других видах спиртных напитков, после чего добавляют орехи, миндаль и шоколад.
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	Жареное мороженое

Мексика славится жаренным мороженым. Это очень популярный десерт в стране. Выглядит он восхитительно и его вкус такой же великолепный. Приготовить такой десерт очень легко. Сначала лепятся шарики мороженного величиной с яблоко и очень сильно замораживаются. Затем панируются в муке, яйце и панировке, снова замораживаются. Перед самой подачей на стол шарики необходимо очень быстро обжарить в растительном масле во фритюре.
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	Картофельное мороженое

Продовольственная компания «Тетя Бесси» старается разнообразить виды мороженного, добавляя в него различные новые компоненты. Картофельный рожок – новинка от компании «Тетя Бесси». Это новый вид мороженного, который состоит из картофельного пюре, соуса и зеленого горошка.
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	Мороженое из чёрного кунжута

Японский черный кунжут тоже стал ингредиентом мороженого. Несмотря на черный цвет блюдо вполне съедобно
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	Мороженое с древесным углем

Страшно представить что из себя представляет на вкус мороженое с древесным углем! Оно темно-серого цвета и, наверное, самое дешевое из всех имеющихся.
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Приложение 2

Рецепты мороженого для приготовления дома

1. Классическое сливочное мороженое.



Ингредиенты:
· 4 желтка 

· 150 гр. сахара 

· 200 мл сливок 

· 0,5 л молока 

Приготовление:
Желтки отделите от белков (белки не пригодятся), соедините желтки с сахаром, взбейте до белого цвета, добавьте молоко и хорошо смешайте ингредиенты. Сливки взбейте в густую пену и добавьте к желтково-яичной массе.

Если яйца слишком «натуральные» (например, яйца домашних кур), то можно добавить ванилина – это скроет вкус сырых яиц. Можно замораживать одним из описанных выше способов.

2. Молочное мороженое.

Ингредиенты: 700 гр. коровьего молока, 130 гр. пигмента сухого молока, 100 гр. сахара, 25 гр. крахмала.

Смешайте сахар с пигментом сухого молока и медленно влейте в эту смесь коровье молоко, помешивая содержимое кастрюли ложечкой. Смесь нагрейте и доведите до кипения, сюда же, помешивая деревянной лопаткой, бухаете крахмал. Прокипятите массу в течение двух минут, не забывайте постоянно её мечтать.

Далее смесь нужно процедить через сито и охладить. Для аромата добавьте двадцать пять процентов чайной ложки ванили. Поставьте смесь в холодильник на полчаса. Затем достаньте, вспушите венчиком, разлейте по формам и поставьте в морозилку. Мороженое готово!

3. Стандартный пломбир.
Ингредиенты: 1 л молока, 100 г масла, 2 стакана сахара, 1 ч. л. крахмала, 5 яичных желтков.

Молоко налить в кастрюлю, поставить на огонь, сразу же добавить масло. Довести до кипения. Пока чал закипает, смешать сахар и крахмал, добавить желтки, растереть ложкой до получения одинаковой массы. Добавить небольшое количество молока, смешать – должна получиться консистенция, напоминающая водянистую сметану.

В закипевшее молоко вливать полученную массу, помешивая. Когда смесь закипит снова, снять кастрюлю с огня, поставить в холодную воду и продолжать помешивать до тех периодов, пока смесь не станет тёплой. Оставить охлаждаться. Охлаждённую смесь разлить сообразно формочкам, заморозить.

4. Шоколадное мороженое.

Ингредиенты: 3 яичных желтка, 1 ч. л. сахарной порошки, 300 г молока, 200 г чёрного горького шоколада, 150 г сливок.

Желтки взбить с нежной пудрой. Почти доведённое до состояния кипения молоко тонкой струёй влить в желтково-нежную массу, постоянно помешивая. Полученный крем процедить через сито в глубокую чистую кастрюлю. Готовить на медленном огне, пока масса не загустеет. Дать остыть, влить растворивший шоколад и сливки. Разлить крем по формам для мороженого, заморозить.       

5. Лимонное кушанье.
Ингредиенты: 5 лимонов, 150 г сахара, 2 стакана воды, щепотка соли.

Сладкое золото растворить в воде и поставить полученный сироп на медленный огонь. Добавить цедру цитруса, довести до кипения, кипятить 5 минут. Добавить соль. Процедить, охладить. Добавить сок, выжатый из 5 лимонов. Разлить массу по формам для мороженого, заморозить.

6. Фруктовый пломбир.

Ингредиенты: 1 кг спелых сочных яблок (или других фруктов), 3 цитруса, 1,5 стакана сахарной пудры.

Мелко нарезать яблоки, залить их кипятком, заехать остыть, накрыв крышкой. Протереть остывшие яблоки на мелкой тёрке, добавить латекс лимона и немного холодной кипячёной воды. Добавить сахарную пудру. Получившуюся массу разболтать. Разложить яблочную массу по формочкам, заморозить. Так можно приготовить любое фруктовое морозящее!











Приложение 3
Буклет «Любимое лакомство Деда Мороза» 
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     Приложение 4
                                            Это интересно!
1. Каждые три секунды в мире продается порция мороженого.

2. В Древней Греции и Древнем Риме мороженое (тогда его готовили из меда и фруктового сока) считалось лекарством для аристократов. Великий Гиппократ говорил, что этот десерт – прекрасное средство против вялости.
3. Каждый житель России съедает за год 2, 5 кг мороженого, а каждый москвич – почти 4 кг. Для сравнения: в Норвегии потребление на душу населения мороженого составляет 8, 7 кг в год, в Германии и Франции – на 1 кг меньше.

4. Самое дорогое мороженое можно попробовать в Нью-Йорке. Стоит десерт около 1000 долларов. Хрустальный бокал с пятью шариками мороженого покрывают съедобным золотым листом и посыпают крошкой самого дорогого в мире шоколада. Мороженое украшено позолоченными драже и трюфелями из Парижа. Сверху размещают чашечку с десертной икрой. Едят это произведение кулинарного искусства десертной ложкой, покрытой 18-каратным золотом. 
5. Шоколадный сироп с ванилью – самый популярный наполнитель для мороженого.

6. По оценкам экономистов, в год во всем мире производится мороженого на 7, 5 – 11 миллиардов долларов.

7. В Топ 5 стран потребителей мороженого входят: США, Новая Зеландия, Дания, Австралия, Бельгия и Люксембург. В США месяц июль официально признан месяцем мороженого. Президент Рейган в 1984 году официально объявил июль национальным праздником мороженого. Отмечается он очень весело и познавательно.

8. В Великобритании, существует более 1 000 компаний по производству мороженого. Годовое потребление мороженого в Великобритании оценивается в 8 литров на человека. А в США его съедают в 4 раза больше 21-24 литра на человека в год.

9. Американцы съедают мороженого больше всех. В 2007 году они потратили более $ 12 млрд. на мороженое.

10. 5% людей готовы обменять свою любимою кошку или собаку на порцию мороженого.

11. Крупнейшие фруктовое мороженое было сделано в Калифорнии, США. Его высота составляла 3, 7 метра.

12. Лучшая температура, при которой, мороженое хранится -13 градусов Цельсия.

13. Самый большой снеговик из мороженого был сооружен в Москве. Его рост составлял около 2 метров, а вес – до 300 килограмм. Олицетворял он могущество России: сочетание белого, синего и красного цветов (цвета национального флага) было выполнено из сливочного, черничного и клубничного мороженого.

14. Первое в мире кафе-мороженое открыл в 1672 г. в Париже Франческо Прокопьо ди Кортелли. Посетителями кафе были Дидро и Вольтер.
15. В России в городе Благовещенск есть памятник продавщице мороженого.
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Отзывы
Мне этот проект очень понравился. Интересная тема. Узнала очень много для себя. Я с удовольствием попробую приготовить дома мороженое для своих родных. 



  Коваленко Н.В.,  мама Коваленко Данила, ученика 2 г класса
Оксана и Ольга Анатольевна, познакомилась с вашей работой. Действительно, интересно узнать: "Как появилось мороженое?" Оксана, молодец! Провели исследование, в котором отражены все этапы работы, а ещё и провели практическую работу, которую можно повторить в домашних условиях практически любому заинтересованному.  Успехов вам!



                     Жукова Т.М., учитель технологии, СОШ № 2 г. Белоярский
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Рисунок 10. Схема производства мороженого
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