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Badania wskazujq, Zze z kazdych dziesieciu ludzi czternastu lubi czekolade.
Sandra Boynton, Chocolate: the Consuming Passion

Czekolada

Niech Was nie zmyli data. Trudno bytoby Swieto-
wac istnienie czekolady tylko raz do roku, wiec
czekoladowych Swiat jest prawie tak wiele jak
rodzajow czekolady.

Swiatowy Dzied Czekolady obchodzony jest
7 lipca (podobno na pamiatke sprowadzenia
kakao do Europy przez Krzysztofa Kolumba w
1550 roku). W Polsce Dzien Czekolady obcho-
dzimy 12 kwietnia. W Stanach Zjednoczonych
28 pazdziernika obchodzi sie Narodowy Dzien
Czekolady. W Ghanie — drugim na $wiecie pro-
ducencie czekolady, jej Swieto obchodzone jest
14 lutego. A poza tym mamy jeszcze Dzien
Gorzkiej Czekolady — 10 stycznia, Dzien Mlecz-
nej Czekolady — 28 lipca, Dzien Biatej Czekolady
— 22 wrzesnia i Dzien Loddéw Czekoladowych
— 7 czerwca.

Kazda okazja jest dobra, zeby pozwoli¢ sobie na
kawatek czekolady, albo czekoladowa muffinke,
kawatek brownie, kakao, filizanke cieptej czeko-
lady, lody czekoladowe, torcik czekoladowy, ba-
tonik, mokke, nalesniki z sosem czekoladowym,
pralinke...

Czekolada jest nie tylko pyszna ale i zdrowa
zmniejsza zmeczenie, poprawia nastréj, dodaje
energii, tagodzi stres , przyspiesza metabolizm,
wspomaga uktad odpornosciowy, pobudza pra-
ce nerek, poprawia krazenie, opdznia procesy
starzenia, chroni przed nowotworamii wspoma-
ga prace mozgu.

Brzmi dobrze, prawda? Warto pamietaé, ze nie
kazda czekolada jest dla nas tak zdrowa. Im wie-
cej kakao w czekoladzie tym lepsza dla naszego
organizmu, a im wiecej cukru i innych dodatkéw
tym bardziej sprzyja otytosci i cukrzycy.

Roczna konsumpcja czekolady i wyrobéw cu-
kierniczych z czekolady wcigz roénie, w 2014
przekroczyta 7 milionéw ton, a obecnie to okoto
7,7 miliona ton’, a rynek czekolady byt wart
103 miliardy dolaréw i jego wartos¢ szybko ro-
$nie (szacunki méwia o 161 miliardach dolaréw
w 2024 roku?).

Mogtoby sie wydawad, ze produkcja czekolady
i kakao to swietny interes. | faktycznie, produ-
cenci czekolady nie maja na co narzekac. Inaczej
sprawy maja sie dla producentéw kakao - rolni-
kéw z Afryki Zachodniej, Ameryki Potudniowe;j
i Srodkowej oraz Azji.

W styczniu 2020 roku brytyjski dziennik Guar-
dian donidst, ze trzeci pod wzgledem wielkosci
koncern czekoladowy na $wiecie wyptacit swo-
jemu dyrektorowi generalnemu Giovanniemu
Ferrero, potomkowi zatozyciela wtoskiego impe-
rium czekoladowego i jego rodzinie, roczng dy-
widende w wysokosci 642 mln euro (tj. 542 mln
Funtdéw brytyjskich)3.

Z wyliczert VOICE Network — miedzynarodowej
organizacji dziatajacej na rzecz farmeréw oraz
zrownowazonej produkcji kakao wynika, ze rocz-
nie Ferrero zuzywa okoto 135 000 ton kakao,
uprawianych przez okoto 90 000 rolnikéw. Jed-
no gospodarstwo produkuje Srednio 1,5 tony
kakao*.

Wiekszos¢ producentédw kakao zyje znacznie
ponizej granicy ubdstwa a ich zarobki dalekie
sg od godziwego dochodu, ktéry wedtug VOICE
Network dla rodziny produkujacej kakao na Wy-
brzezu Kosci Stoniowej (lidera produkgji kakao

1 https://www.statista.com/statistics/238849/global-chocolate-consumption/
2 https://www.globenewswire.com/news-release/2018/10/22/1624439/0/
en/Global-Chocolate-Market-Expected-to-Reach-USD-161-56-Billion-By-2024-
Zion-Market-Research.html

3 Rupert Neate, Ferrero CEO’s £542m dividend under fire over firm’s tax
liability, Guardian, 24.01.2015, https://www.theguardian.com/money/2020/
jan/24/ferrero-scions-542m-dividend-under-fire-over-firms-tax-liability

4 Cocoa Barometer 2018, Antonie Fountain, Friedel Huetz-Adams, https://
www.voicenetwork.eu/wp-content/uploads/2019/07/2018-Cocoa-Barometer.
pdf
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na Swiecie) wynosi okoto 5500 USD na gospo-
darstwo domowe. Godziwy dochéd definiuje sie
jako dochéd dorostych cztonkdédw rodziny uzyska-
ny w godnych i bezpiecznych warunkach pracy
w danym miejscu, wystarczajacy do zapewnienia
wszystkim cztonkom gospodarstwa domowego
przyzwoitego poziomu zycia, w tym pozywnej
diety, czystej wody, godne warunkéw miesz-
kaniowych, edukacji dzieci, opieki zdrowotnej,
transportu, odziezy i innych podstawowych po-
trzeb, a takze oszczednosci na wypadek nieocze-
kiwanych sytuacji kryzysowych®.

Aby zapewni¢ godziwy dochéd wszystkim rolni-
kom, od ktérych Ferrero kupuje kakao, potrze-
bowatoby w 2019 niecate 450 milionéw euro.
W(ciaz rodzina czekoladowego potentata zarobi-
taby 180 milionéw euro®.

Z produkcja kakao oprécz biedy farmerdw, wiga-
ze sie tez problem pracy dzieci oraz ochrony
Srodowiska. Popyt na kakao rosnacy nieustannie
od kilkudziesieciu lat spowodowat, ze potrzeba
coraz gruntéw pod plantacje kakaowcodw. llosé
pierwotnych laséw deszczowych w Afryce Za-
chodniej zmniejszyta sie 0 90%, a problem doty-
czy takze Azji i Ameryki tacinskiej. Pod plantacje
kakao wycinane sg resztki laséw deszczowych,
a plantacje czesto zaktadane s3 na obszarach
chronionych, np. w parkach narodowych.

5 Trudnosci z ustaleniem wysokosci godziwego dochodu wynika z wielu
zmiennych, takich jak liczba oséb w gospodarstwie domowym, wielkos¢ pdl,
wydajnos¢ z hektara, ceny produktu, koszty utrzymania w danym regionie. Ra-
port Fairtrade International przedstawia préobe obliczenia godziwego dochodu
producentéw kakao na Wybrzezu Kosci Stoniowej w wysokosci 2,51 USD
dziennie i poréwnuje to z faktycznym dochodem rolnikéw wynoszgcym 0,78
USD dziennie. Zrédto: Andrea Rusman, Reinier de Adelhart Toorop, Jelmer

de Boer, Adria de Groot Ruiz. Cocoa Farmer Income. The household income
of cocoa farmers in Cote d’Ivdire and strategies for improvement. True Price/
Fairtrade, April 2018. https://www.fairtrade.net/fileadmin/user_upload/con-
tent/2009/resources/2018-04_Report_Fairtrade_Cocoa_Farmer_Income.pdf
6 Cocoa Barometer 2018, Antonie Fountain, Friedel Huetz-Adams, https://
www.voicenetwork.eu/wp-content/uploads/2019/07/2018-Cocoa-Barometer.
pdf

W samej Ghanie i na Wybrzezu Kosci Stoniowej
— czyli w krajach, ktére dostarczaja tacznie 56%
kakao na plantacjach kakaowcdw pracuje 2 200
tysiecy dzieci’, a szacuje sie, ze wiekszos¢ z tych
dzieci pracuje wraz ze swoimi rodzicami na ich
fFarmach, wykonujac trudng i niebezpieczng pra-
ce, machaja maczetami, nosza ciezkie worki,
rozpylajg pestycydy. Praca ta okreslna jest przez
badaczy i organizacje ,najgorszg forma pracy
dzieci” — nie tylko niebezpieczng i ciezky, ale tak-
ze pozbawiajaca dzieci szansy na edukacje i zwy-
czajnego dziecinstwa (w odrdznieniu od ,lekkiej
pracy dzieci” tj. pomocy rodzicom w gospodar-
stwie przy lekkich pracach i poza godzinami
szkoty oraz ,pracy dzieci” — nie niebezpiecznej
ale kolidujacej ze szkoty). Jak mozna sie domy-
Sli¢ nie wynika ona z okrucienstwa rodzicéw,
ale z ich dramatycznej sytuacji, w ktérej praca
dorostych cztonkéw rodziny w zaden sposéb
nie wystarcza na utrzymanie rodziny. W jeszcze
gorszej sytuacji sq nieletni pracownicy nie beda-
cy cztonkami rodziny. Pochodza oni z innych re-
giondéw kraju lub z krajéw osciennych. Dzieciom
tym obiecywano wyksztatcenie i prace po lek-
cjach pozwalajaca na utrzymanie sie i wsparcie
rodziny, a skonczyto sie na praktycznie niewol-
niczej pracy przez kilkanascie godzin dziennie za
80-85 centéw. Wielkie koncerny czekoladowe
pomimo obietnic niewiele zrobity przez ostatnie
kilkanascie lat, by rozwigzac problem pracy dzie-
ci. Arozwigzanie jest zaskakujgco proste — ptacic
wyzsze producentom kakao, tak by stac ich byto
na zatrudnienie dorostych pracownikéw najem-
nych i postanie dzieci do szkoty.

Jako konsumenci musimy mie¢ swiadomosé, ze
decydujac sie na poprawienie sobie humoru ka-
watkiem czekolady czy obdarowujac kogo$ bli-
skiego stodkim upominkiem, korzystamy z pracy
dzieci. Jesli nie chcemy miec na sumieniu wyzy-
sku dzieci warto wybierac¢ stodycze i kakao certy-
fikowane znakiem Fairtrade, UTZ lub Rainforest
Alliance.

7 Peter Whoriskey, Rachel Siegel, Cocoa’s child laborers, The Washington
Post, 5.06.2019, https://www.washingtonpost.com/graphics/2019/business/
hershey-nestle-mars-chocolate-child-labor-west-africa/




Kakaowa mapa Swiata

Potrzebne materiaty:

konturowe mapy $wiata z siatka réwnoleznikéw (po jednej dla grupy lub dla kazdego ucznia), poli-
tyczne mapy Swiata (w atlasie geograficznym lub w internecie) po jednej dla grupy, powielone infor-
macje o producentach kakao na Swiecie, kredki.

Podziel uczniéw na kilkuosobowe grupy, rozdaj mapy wraz z informacjami o krajach produkujacych
kakao oraz atlasy geograficzne (lub popros o skorzystanie z map w internecie) oraz kredki.

Popro$ uczniéw, aby uszeregowali producentéw kakao od najwiekszej produkcji w 2019 roku do
najmniejszej. Nastepnie popros, aby znalezli te kraje na mapie politycznej a potem odnaleZli je na
mapie konturowej i pokolorowali wedtug klucza:

« nabrazowo - najwiekszego producenta kakao, produkcja powyzej dwdch miliondw ton,

« naciemnoczerwono — producentéw produkujacych od 500 tysiecy do 1 miliona ton,

« najasnoczerwono — producentéw produkujacych od 100 tysiecy do 499 tysiecy ton,

« napomaranczowo — producentéw produkujacych od 30 tysiecy do 99 tysiecy ton.

Nastepnie popro$ uczniéw, by spojrzeli na swoje mapy i sprawdzili w jakim obszarze Ziemi znajduja
sie pokolorowane kraje. tatwo zauwazy¢, ze wszystkie potozone sg w waskim pasie wzdtuz rownika.
Wyijasnij, ze kakaowce najlepiej rosng w pasie pomiedzy 10 stopni dtugosci geograficznej pétnoc-
nej a 10 stopniem dtugosci geograficznej potudniowej, w rejonie goracego klimatu réwnikowego o
matych amplitudach dobowych i rocznych temperatur. Mtodszym uczniom wyjasnij to bardziej przy-
stepny sposdb. Powiedz, ze przez caty rok jest tam ciepto (Srednia temperatura przekracza 20°C) i
wilgotno. Caty rok padaja deszcze, nie ma widocznych pét roku, a temperatura noca i w ciggu dnia
réwniez jest podobna.

By¢ moze ucznidw zainteresuja pozostate kraje pasa réwnikowego. Czy w nich takze rosng kaka-
owce? Otéz kakao produkowane jest réwniez w Meksyku, Gwatemali, Nikaragui, Kostaryce, Pana-
mie, Wenezueli, Gujanie, Na Haiti i w Dominikanie, w Gwinei, Sierra Leone, Liberii, Togo, Republice
Srodkowoafrykanskiej, Gwinei Réwnikowej, Gabonie, Kongo, Demokratycznej Republice Kongo,
Angoli, Tanzanii, na Madagaskarze, w Indiach, Malezji, Sri Lance, Tajlandii. Kakao uprawiane jest
tacznie w okoto 60 krajach, w tym wielu wyspiarskich. Szczegdétowe dane mozna znalez¢ na stronie
http://www.fao.org/faostat/en/ i wybraniu z pierwszej rozwijanej listy produktéw (Iltem) ziaren ka-
kaowca (Cocoa, beans).

Starszym i bardziej dociekliwym uczniom mozesz zaproponowad, by pokolorowali na zétto pozo-
state kraje bedace producentami kakao. Zauwazy¢ beda mogli woéwczas, ze we wschodniej Afryce
w pasie rownikowym sa kraje, gdzie nie produkuje sie kakao, chociaz panuje tam klimatyczna strefa
réwnikowa. Somalia, Etiopia, Kenia lezg w obszarze klimatu podréwnikowego suchego, gdzie dla
kakaowcdw jest zbyt mato wilgoci. Spdjrzcie na mape stref klimatycznych Swiata (dostepna np. na
stronie https://epodreczniki.pl/a/strefy-klimatyczne-swiata/D4wGMSzdl).
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Brazylia
235809 ton

_ 56 808 ton _

_ 295028 ton _

Wybrzeze Kosci Stoniowej
2 034 000 ton

Dominikana

86 599 ton

_ 121 825 ton _

_ 328 263 tony 7

Indonezja
659 776 ton

4 205955 ton _

_ 883652 ton _

31312 ton

Papua Nowa Gwinea

44 504 tony

zrédto danych: http://www.fao.org/

Produkcja ziaren kakao za rok 2017,
faostat/en/#data/QC/visualize



Skusisz sie na kostke czekolady?

Potrzebne materiaty:
wydruk karty pracy z zatacznika, opakowania po réznych czekoladach i stodyczach z czekolada.

Na poczatku porozmawiaj z dzie¢mi o tym, jakg czekolade lubig najbardziej*. Czy klasycz-ng, czy z do-
datkami, a moze nadziewana? Jak czesto kupujg czekolade i inne wyroby z czekolady? Ile zwykle wy-
daja na tabliczke czekolady? Ile czekolady zjadaja w tygo-dniu/miesigcu. W jakich sytuacjach jedza/
dostaja wiecej czekolady (moze w Swieta, uro-dziny itd.)? Na co zwracaja uwage kupujac czekolade?

To ostatnie pytanie jest szczegdlnie istotne, dlatego odpowiedzi ucznidw mozesz zapi-sywac na ta-
blicy. Moze to by¢ cena, sprawdzona marka, jakos$¢, sktad produktu, ulubiony typ czekolady, jakis
znak lub certyfikat. O decyzji zakupu decydowac tez moze tadne opakowanie, reklama, promocja,
che¢ sprébowania nowosci. Czy wséréd ucznidw znalazt sie ktos, kto podczas wybierania czekolady
czyta sktad produktu, czy sprawdza jego war-tosci odzywcze? Jesli tak, to jakich informacji szuka
na opakowaniu, moze na czyms jej zalezy (np. na duzej zawartosci magnezu lub jakim$ certyfikacie
ekologicznym) lub cze-gos unika (np. osoba chora na cukrzyce szuka specjalnej czekolady dla diabe-
tykéw, albo weganska, bez sktadnikéw pochodzenia zwierzecego).

* Mozesz réwniez zaproponowac im przeprowadzenie ankiety wéréd kolegdéw podczas lekgji lub
ucznidéw innych klas w czasie przerwy (a jesli zaplanujesz lekcje z wyprzedze-niem — takze w domu,
wérdd rodzenstwa, rodzicéw i dziadkéw). Wzor przyktadowej an-kiety znajdziesz w zataczniku, ale
réwnie dobrze mozesz zaproponowad uczniom opra-cowanie wtasnego kwestionariusza. Ustalcie,
jaka préba badawcza bedzie odpowiednia, tzn. ile ankiet uczniowie planuja zebrac i podzielcie sie
praca. Zwrdc¢ uwage ucznidw, ze przy realizacji badan statystycznych wazny jest dobdr préby, nie
tylko taczna ilos¢ oséb, ale takze poréwnywalna reprezentacja oséb z réznych grup, w tym przypad-
ku klas. Jesli chcemy przebadac cata spotecznoséé szkolng a w szkole jest 16 klas, po dwie z kazdego
poziomu o poréwnywalnej liczbie uczniéw, to nalezatoby przeankietowaé np. po 10 0sdb z kazdego
poziomu.

Gdy ankiety beda zebrane, podsumujcie wyniki. Uczniowie moga przedstawi¢ wyniki w formie wykre-
séw (narysowanych odrecznie lub przy wykorzystaniu z programéw kom-puterowych). Wyniki moga
przedstawi¢ w formie posteréw, prezentacji, na szkolnej stronie internetowej. Starszym uczniom
mozesz zaproponowac pogtebiona analize da-nych (tu lepiej juz skorzystaé z programu typu excel),
tak by sprawdzi¢ np. jaki rodzaj czekolady preferuja dziewczeta a jaki chtopcy, kto najczesciej ptaci za
czekolade uczniom klas |-l a kto dsmoklasistom?

Nastepnie popro$ ucznidéw, aby przyjrzeli sie doktadnie przyniesionym na zajecia opako-waniom po
czekoladach. Czego mozemy dowiedzie¢ sie z opakowania. Popro$ uczniéw, aby sprawdzili kalorycz-
nos$¢ roznych rodzajéw czekolad, przeczytali sktad i sprobowali wytypowad najzdrowsze czekolady i
najmniej zdrowe. Popro$, aby uzasadnili swdj wy-bor.

Chociaz jedzenie stodyczy nie jest zalecane przez lekarzy, czekolada spozywana w rozsqdnych ilosciach
stanowi wyjgtek. Zawiera magnez wspomagajgcy przewodnictwo komorek nerwowych, teobromine po-
budzajqcq nerki, Zzelazo niezbedne do produkcji czerwonych krwinek, flawonoidy bedgce antyutleniacza-
mi zwiekszajqcymi odpornosc na infekcje oraz niacyne odpowiedzialng za prawidtowe funkcjonowanie
madzgu i obwodowego uktadu nerwowego.

Jednym stowem czekolada jest prawdziwym skarbem dla naszego organizmu. Pod jednym wszakze wa-
runkiem, Ze jest to jedynie czekolada gorzka. Tylko ona zawiera bowiem od 70 proc. do 95 proc. miazgi
kakaowej zmieszanej z niewielkq iloscig cukru. Tak lubiana przez dzieci czekolada mleczna ma maksy-
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malnie 30 proc. miazgi kakaowej i znacznie wiecej cukru. Jest bardziej kaloryczna i zawiera wiele ztych
substancji wzmacniajqcych smak. Najmniej na nazwe ,czekolada” zastuguje stodki produkt nazywany
biatg czekoladq. Praktycznie nie zawiera miazgi kakaowej, nie posiada zadnych wartosciowych sktadni-
kéw i jest wypetniona mastem kakaowym lub utwardzanym ttuszczem roslinnym.’

Zatézmy, ze posiadajac wiedze na temat tego, ktéra czekolada jest najzdrowsza, decydu-jemy sie na
zakup czekolady gorzkiej z wysoka zawartoscig miazgi kakaowej. Okazuje sie, ze to tylko pierwsza
z wielu decyzji, bo sklepowe regaty uginaja sie pod wieloscig réz-nych tabliczek i samych gorzkich
moze by¢ co najmniej kilkanascie. Na co jeszcze warto zwrdci¢ uwage?

Pewnga podpowiedz co do jakosci produktu i warunkéw jego postawania daja znaki cer-tyfikaty.
SprawdZcie jakie znaki pojawity sie na przyniesionych do szkoty opakowaniach. Mozecie skorzystac z
ilustracji na tej i kolejnych stronach. Podziel uczniéw na tyle grup ile ekoznakéw znalezliscie i popros
ich o znalezienie informacji o tych znakach w interne-cie oraz przygotowanie krétkiej informacji na
temat wybranego znaku.

B m
nach
EG-Oko-Verordnung

AGRICULTURE

BIOLOGIQUE "‘LABE‘_.@) O/PGA“\

1 Zrédto cytatu: Pawet tepkowski, Koniec czekolady? Grozna choroba zagraza kakaowcom, Rzeczpospolita Nauka 12.04.2019,
https://www.rp.pl/Nauka/180219735-Koniec-czekolady-Grozna-choroba-zagraza-kakaowcom.html
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rodzaj czekolady
Czekolada mleczna

kalorycznosé
100 g - 530 kcal

Rodzaje czekolady

sktad

cukier (ponad 50 gram), ttuszcz kakaowy, mleko pet-
ne w proszku, miazga kakaowa, serwatka w proszku
(z mleka), laktoza i biatka mleka, miazga z orzechéw
laskowych, ttuszcz mleczny, emulgator (lecytyna sojo-
wa), aromat. Masa kakaowa minimum 30%.

Czekolada gorzka
68% kakao

100 g - 502 kcal

miazga kakaowa, cukier, kakao o obnizonej zawartosci
ttuszczu, ttuszcz kakaowy, emulgatory (lecytyna sojo-
wa). Masa kakaowa minimum 68%

Czekolada biata

100 g- 532 kcal

cukier (powyzej 60%), ttuszcz kakaowy, odttuszczone
mleko w proszku, serwatka w proszku (mleko), ttuszcz
mleczny, emulgator (lecytyna sojowa), naturalny aro-
mat.

Czekolada mleczna
nadziewana o smaku
truskawowym

100 g- 552 kcal

cukier, olej palmowy, serwatka w proszku (z mleka),
ttuszcz kakaowy, odttuszczone mleko w proszku, mia-
zga kakaowa, ttuszcz mleczny, emulgatory (lecytyna
sojowa, lecytyna stonecznikowa), glukoza, aromaty,
pasta z orzechéw laskowych, proszek truskawkowy
(0,2%), maltodekstryna, kwas (kwas cytrynowy).




Ekoznaki na czekoladach

' DAGOBA.

ORGANIC CHOCOLATE

new moon™
rich dark chocolate
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CHOCOLATE ALCHEMY®
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Ankieta: Czekoladowe zwyczaje

Zaznacz swojqg ptec. chtopak dziewczyna

Chodze do klasy: I I vV V VI VII VIII

Ile tabliczek czekolady
zjadasz w miesigcu?

Kto ptaci moje , . . .
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Kakaowiec wtasciwy

Potrzebne materiaty:

wydrukowane ilustracje kakaowca z zatacznika (ilustracje mozna tez wyswietli¢ za po-mocg rzut-
nika), wydrukowane dla grup lub dla kazdego ucznia oraz pociete na kawatki tabele poréwnujace
jabton i kakaowiec, wydrukowane i pociete na kawatki tabliczki cze-kolady z zatacznika dla kazdego
ucznia lub dla grup, kredki, klej i kartki w formacie A4 do naklejenia kawatkdédw uktadanki.

Na poczatku zapytaj ucznidw czy wiedzg, jak wyglada kakaowiec, drzewo, z ktérego po-wstaje kakao.
Czy ktos miat okazje zobaczy¢ kakaowiec na wtasne oczy? To mato praw-dopodobne, bo kakaowiec
rosnie tylko w strefie rownikowej. Ale moze roénie w odwie-dzonej podczas wakacji palmiarni? Na
pewno wielu uczniéw widziato kakaowiec w popu-larnej grze komputerowe Minecraft. Zapytaj, czy
grajac gre i rozmnazajac drzewa, zau-wazyli jaka$ ceche charakterystyczng kakaowca. Czy owoce
kakaowca rosna na matych gatazkach jak inne owoce, choc¢by jabtka czy wisnie? Nie, kwiaty, a potem
owoce

wyrastaja bezposdrednio z pnia i konaréw. Takie zjawisko nazywa sie kaulifloria.

Przyjrzyjcie sie zdjeciom kakaowca i sprébujcie zapamietac jego wyglad.

Nastepnie podziel ucznidéw na 3-4 osobowe grupy i rozdaj przygotowane wczesniej ze-stawy ko-
stek z zatacznika pn. Tabliczka czekolady. Wydrukuj odpowiednia ilo$¢ zataczni-ka, potnij tabliczke
i wymieszaj kawatki. Popros uczniéw, aby sprobowali dopasowac ob-razki pokazujace rézne etapy
powstawania czekolady do ich opiséw i utozyli je we wta-$ciwej kolejnosci. Wspdlne omdwecie proces
produkcji kakao i czekolady.

Nastepnie ponownie podziel uczniéw na 3-4 osobowe grupy i rozdaj przygotowane wczesniej zesta-
wy ,kakaowiec - jabton”. Wydrukuj odpowiednig ilo$¢ zatacznika pt. Po-réwnaj drzewa i potnij tabele
i wymieszaj kawatki. Popro$ uczniéw, aby na postawie swojej wiedzy i korzystajac z umiejetnosci
logicznego myslenia dopasowali opisy do od-powiedniego drzewa.

Gdy wszystkie grupy skoncza prace, wspélnie sprawdzcie poprawno$¢ wykonania zada-nia. Mozesz
poprosic¢ ucznidéw, aby na duzych kartkach narysowali obywa drzewa lub ich owoce, nakleili przy nich
wtasciwe opisy a ponizej wypisali co mozna zrobi¢ z kakao (cze-kolade, pralinki, kakao, brownie...) a
co z jabtek (szarlotke, zupe owocowa, kompot wigi-lijny, ryz z musem jabtkowym, chipsy...)
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Kakaowiec

Porownaj drzewa

Jabton

Pochodzi z Ameryki Potudniowej. Ro$nie w
klimacie tropiklanym wilgotnym rozciagajacym
sie wzdtuz rownika, w Ameryce, Afryce i Azji.

Drzewo pochodzi z Azji Srodkowej. Roénie
w klimacie umiarkowanym, w Azji, Europie
i Ameryce Pétnocnej.

Drzewo wiecznie zielone. Nowe liscie
wyrastaja, a stare opadaja przez caty rok.

Na zime zrzuca liscie. Nowe liscie wyrastaja
wiosng réwnoczesnie z kwiatami.

Kwiaty mate, do 2 cm $rednicy, nie pachng,
nie maja nektaru, sg zéttawordzowe lub
czerwonobrazowe. Co ciekawe wyrastaja
prosto z pnia i konaréw.

Kwiaty mate, okoto 3 cm Srednicy,
pieciotatkowe, biato-rézowe, pachnace
z nektarem.

Kwiaty zapylane sg przez mate pajeczaki.

Kwiaty zapylane sg przez owady zapylajace:
pszczoty miodne, dzikie pszczoty, trzmiele
i muchéwki.

Kwitnie i owocuje przez caty rok.

Kwitnie wiosna a owocuje péznym latem
lub jesienia.

Owoce maja ksztatt pitki do rugby dtugosci
okoto 25 cm i Srednicy 10 cm. Moga by¢ zbtte,
czerwone, purpurowe lub kremowe.

Owoce maja ksztatt jabtkowaty, kulisty.
Dojrzate owoce moga by¢ zielone, zbtte,
czerwony lub wielobarwne.

Owoc nazywany jest stakiem i zawiera 20-60
nasion. Nasiona z zaleznosci od odmiany maja
rézny smak. Owoce dojrzewaja 5-6 miesiecy od
zapylenia, nie spadaja same, trzeba je odcigé
od drzewa.

Owoc nazywany jest jabtkiem i ma 6-18
matych nasion okrytych soczystym migzszem.
W zaleznosci od gatunku owoc moze miec
rézny aromat, twardosé, stodycz. Owoce po
dojrzeniu spadaja z drzewa.

Owoce zawierajq 55 procent ttuszczu,
a takze cukry i biatko.

Owoce sktadaja sie w 85 procentach z wody,
majq okoto 15 procent cukréw

Liscie skérzaste podtuzne, catobrzegie.
Maja 20-30 cm dtugosci.

LiScie owalne na brzegach pitkowane.
Maja 5-12 cm dtugosci i 3—6 cm szerokosci.

Najwiekszy producent tego owocu
na Swiecie to Wybrzeze Kosci Stoniowe;.

Najwiekszy producent tego owocu
na Swiecie to Chiny.




Tabliczka czekolady

WWW.EKOKALENDARZ.PL

315 BJ2IM]0 320MD

 —
—_— —
‘moda)ys op ‘9Pe|OYIZI YIIu Z ‘Adoung op MOYJOM "MOU0}S M
lweymolezal ks a1s afnynpoud a1zpb lwey3els iwhuwoibo ysAmoinfop bs fzsns | 1walz eu
auozomazid "yAiqey op élelyen bufyd wAmoey ey auemoyed OUMOJ 315 EpePYZO]
aznfpojs amojon MO¥]eIs 9Z euselZ WauJeIz Z 1IjJIoM BUOISBU 3UO0ZSNSAM MOSO]S 3Z BUDISEN
"eUOISeU
‘Blmuawuay | Yoesols WISZERINI SUOH da)qo ‘elud po >kleunpo ‘ajomo auznjpod 'aznp ‘flewoy zazad
y2Aznp eu uaizpiy 10 2 eBBAM | ‘al blesa1qz Ao1ujol élesmod mojeimy auejAdez bs eomoeyey
Bza)] BUOISBU 3J3OW 42! : : ‘Blazilop axomo ApD yahuojfidez 7 I{IBIMY B}




Dziel sie sprawiedliwie

Scenariusz pochodzi z publikacji,,Postaw na rozwéj. Zréwnowazony!”, Gosia Swiderek (red),
wyd. ODE Zrédta, t6d? 2013, Autorami scenariusza sq Anna Chomczyriska-Czepiel i Kamil Czepiel.

Potrzebne materiaty:
nozyczki (1 para na grupe), duze arkusze papieru (1 na grupe), tablica, kartki z nadrukowanymi ta-
bliczkami czekolady (1 na grupe), wydrukowane karty pracy (zataczniki— po jednym egzemplarzu na

grupe).

Na poczatku zajeé postaraj sie zainteresowac ucznidw te-matem lekcji poprzez pobudzenie ich
zmystéw. Przygotuj rekwizyty — do nieprzezroczystych pojemnikdw wtdz kawatek czekolady, kilka
ziaren lub tyzeczke kawy mielonej lub rozpuszczalnej, herbate i kawatki aromatycznych owocéw
potudniowych, np. banana, ananasa, cytryny, wiérki kokosowe, jakie$ potudniowe przyprawy, takie
jak wanilia, kurkuma, pieprz. Pojemniki powinny umozliwi¢ powachanie rzeczy w nich schowanych.
Podziel ucznidw na 3-5-osobowe grupy i popro$, aby kazda grupa na podstawie zapachu okreslita
co znajduje sie w pudetkach, a nastepnie zapisata kolejne numery pudeteczek i nazwy schowanych
w pudeteczkach produktdéw. Wyznacz czas na spisanie odpowiedzi, a potem popro$ przedstawicieli
grup o podejscie do stotu z pudeteczkami i wspdlnie, grupowo zweryfikujcie odpowiedzi. Nastep-
nie porozmawiaj z dzie¢mi na temat tego, skad pochodzga te produkty, w jakich regionach swiata
rosna. Zapytaj, jakie jeszcze produkty z Potudnia znajduja sie w diecie ucznidéw (np. ryz, inne owoce,
przyprawy, warzywa), ktére z nich zjadaja czesto, ktére sg ich ulubionymi. Na zakonczenie tej czesci
zaje¢ mozecie wspodlnie roztozyc ilustracje lub produkty na mapie Swiata — w miejscach, z ktérych
pochodza dane produkty.

Kolejna czes¢ zaje¢ poswiecona bedzie czekoladzie. W ramach wprowadzenia do tematu odczytaj
uczniom ponizszy tekst i popro$ o odgadniecie, o jakim produkcie jest mowa. Znana byta juz w sta-
rozytnosci, cho¢ w nieco innej formie — na poczatku spozywano ja w postaci ptynnej z dodatkiem
miodu i chili. Do Europy przywiézt ja Krzysztof Kolumb. Bywa nazywana ,bragzowym ztotem”. Jej
zapach podobno ma dziata-nie uspokajajace. Alpiniéci i podréznicy maja jg prawie zawsze przy sobie,
poniewaz jest doskonatym Zrédtem energii. Mozna j3 zje$¢ na deser lub pi¢ na gorgco. W krajach Eu-
ropy Potudniowej bardziej lubiana jest gorzka jej odmiana, a na p6tnocy mleczna. Moze by¢ rowniez
nadziewana réznymi stodkimi kremami, alkoholem, orzechami lub bakaliami. Najczesciej sprzedawa-
na jest w tabliczkach.

Gdy nazwa produktu jest juz odnaleziona, zapytaj ucznidw, czy wiedza jak powstaje czekolada. Po-
dziel dzieci na 4-5-osobowe grupy — do podziatu na grupy mozesz uzy¢ wydrukowanych wczesniej
karteczek z napisami zwigzanymi z czekolada np. rodzajami czekolady (czekolada gorzka, mleczna,
biata, nadziewana itp.). Kazdy z uczniéw z pojemnika losuje jedng karteczke, a nastepnie odnajduje
na sali osoby z takim samym rodzajem czekolady na karteczce.

Nastepnie rozdaj grupom wczesniej przygotowane koperty z pocietym na fragmenty i pomieszanym
tekstem z zatacznika nr 2. Popros, aby uczniowie utozyli fragmenty opowiesci o powstawaniu czeko-
lady w odpowiedniej kolejnosci, tak aby utworzyty catg historie. Nastepnie wspélnie sprawdzcie, czy
utozony przez nich opis produkgji czekolady jest prawidtowy, np. poprzez odczytywanie kolejnych
fragmentdéw na zmiane przez grupy.

Powiedz uczniom, ze teraz bedg mieli za zadanie podzieli¢ czekolade pomiedzy ludzi, ktdérzy praco-
wali przy jej produkcji i sprzedazy. Popros, aby na podstawie utozonego wczesniej opisu produkgji
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czekolady zastanowili sie, komu zawdzieczamy to, ze mozemy rozkoszowac sie smakiem czekolady.
Wazne jest, aby po tej rozmowie uczniowie rozumieli, za co odpowiadaja (za co dostaja zaptate) rol-
nicy uprawiajacy kakao, przewoznicy transportujacy je statkami do Europy, firmy przetwarzajacych
je w fabrykach na czekolade, producenci czekolady oraz placéwki handlowe czerpiace zyski ze sprze-
dazy gotowych produktéw. W trakcie omawiania 0sdéb zaangazowanych w produkcje i sprzedaz cze-
kolady wypisz je na tablicy.

Kazdej z grup wrecz wydrukowang tabliczke czekolady (zatacznik) oraz karteczki z nazwami i krét-
kimi opisami ludzi z kazdego etapu produkgji i sprzedazy (zatacznik). Wyjasnij, ze koszt czekolady
to 2,90 zt, z czego 50 gr to podatek VAT, a 2,40 zt to kwota, ktérg nalezy podzieli¢ pomiedzy osoby
zaangazowane w produkcje i sprzedaz. Na potrzeby zajeé uznajmy, ze jedna kostka jest warta 10
gr. Popro$ grupy, aby to 2,40 zt, czyli 24 kostki rozdzielity (wycinajac kostki przy uzyciu nozyczek)
pomiedzy tych, ktéry brali udziat w produkdji i sprzedazy czekolady. Uczniowie powinni oszacowac,
jaka cze$¢ pieniedzy za tabliczke czekolady ich zdaniem nalezy sie danym osobom za wykonang pra-
ce i na pokrycie kosztéw tej pracy (np. zakup surowcdédw i urzadzen, wynagrodzenie pracownikow,
ubezpieczenia itp.).

Uwaga: te cze$¢ mozesz poprowadzi¢ takze w inny sposdb. Zamiast pracy w grupie mozesz zapro-
ponowac uczniom dyskusje na forum catej klasy. W tym celu podziel uczniéw na 5 grup (zgodnie z
rolami z zatacznika), przygotuj jedna duzga czekolade pocieta na kostki i roztéz w widocznym miejscu.
Popros$ ucznidw, aby w toku dyskusji ustalili, ile kostek powinno przypasé poszczegdlnym grupom.
Mozesz réwniez narysowac na tablicy tabele, w ktérej bedziesz w toku dyskusji zapisywac oczekiwa-
nia kolejnych grup. Wyjasnij uczniom, ze ich koszty nie moga przekroczy¢ 2,40 zt (+50 gr VAT).

Gdy wszystkie papierowe czekolady zostang podzielone (lub ustalony bedzie ostateczny podziat be-
dacy efektem dyskusji), zapisz na tablicy przyblizony podziat przychoddéw:

Jedna kostka to 10 gr, koszt catej czekolady 2,40 + 50 gr VAT
* Przychéd rolnika: 10 gr (jedna kostka)
* Przychod Firmy transportowej: 40 gr (4 kostki)
* Przych6d przetwoércy: 60 gr (6 kostek)
* Przycho6d wtasciciela marki: 50 gr (5 kostki)
* Przychdd sklepu: 80 gr (8 kostek)

Popros, zeby uczniowie poréwnali ten podziat z wtasnym.

Czy ich zdaniem podziat z tablicy jest sprawiedliwy? Czy wszyscy otrzymujg taky zaptate, na jaka
zastuguja? Produkcja czekolady to bardzo optacalny biznes, z ktére-go miedzynarodowe koncerny
czerpig bardzo duze zyski, niestety kosztem miliondéw rolnikdéw produkujacych kakao. Znakomita
wiekszos¢ zyskdw z produkcji czekolady pozostaje w krajach Globalnej Pétnocy, podczas gdy wielu
producentéw kakao i pracownikéw plantacji w krajach Globalnego Potudnia zyje za mniej niz 1,25
dolaréw dziennie, czyli ponizej progu skrajnego ubdstwa. Producenci kakao srednio otrzymujg oko-
to 6% ceny, ktéra konsumenci w krajach bogatych ptacg za czekolade (w 1980 roku ich udziat wynosit
prawie trzy razy tyle, ok. 16%).

Popros$, aby uczniowie zastanowili sie, z czego to moze wynikaé. Opowiedz uczniom o problemach
i niesprawiedliwo$ci zwigzanej z produkcja czekolady i stodyczy czekoladowych (skorzystaj z dodat-
kowych materiatow informacyjnych zamieszczonych pod scenariuszem). Zwré¢ uwage nie tylko na
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niesprawiedliwy podziat zyskéw z produkcji czekolady, ale takze na warunki pracy oraz prace dzieci
(w tym niewolnicza). Przy zbiorach pracuje 14 milionéw robotnikéw, dla ktérych jest to jedyne Zrédto
utrzymania, Swiatowa Organizacja Pracy szacuje, ze ponad 215 miliondw dzieci jest wykorzystywa-
nych do pracy przymusowej (www.ekonews.com.pl/pl/0,243,9918,produk-cja_czekolady bez wy-
zysku_dzieci.html).

Przypomnij, ze czekolada, bombonierki, pralinki czy cukierki zwigzane sg zwykle z mitymi chwilami
w zyciu. Najwiecej stodyczy kupowanych jest w okresie Swigtecznym oraz przy okazji walentynek,
czekoladki sa popularnym upominkiem urodzinowym, imieninowym, dajemy je jako podziekowanie.
Gdy mamy Swiadomos¢, w jakich warunkach kakao zostato wyprodukowane, smak czekolady zaczy-
na sie wydawac bardziej ,,gorzki”.

Wyjasnij uczniom, ze sytuacja nie jest beznadziejna, i mamy wybdr, jaka czekolade kupimy. Mozemy
kupi¢ czekolade, ktéra wspiera producentéw kakao. Czekolade, przy produkcji ktérej nie pracowaty
dzieci, a pracownicy pracowali w bezpiecznych warunkach i otrzymali godziwe wynagrodzenie. Jest
to czekolada opatrzona certyfikatem Sprawiedliwego Handlu. Pokaz uczniom znak FairTrade (za-
tacznik) i opowiedz o zasadach sprawiedliwego handlu (informacje na ten temat znajdziesz na korcu
scenariusza).

Powiedz uczniom, ze czekolada nie jest jedynym certyfikowanym produktem. Zapytaj, jakie jeszcze
produkty mogtyby, wedtug nich, posiada¢ znak Sprawiedliwego Handlu. Poszukajacie w internecie
informacji na ten temat.




Uktadanka - produkcja czekolady

Ojczyzng kakaowcdw sa tereny Meksyku i Gwatemali w Ameryce Potudniowej, ale obecnie ponad
potowa Swiatowej produkcji kakao pochodzi z zachodniej Afryki. Drzewo kakaowca (Theobroma ca-
cao) jest bardzo wymagajace, rosnie wytacznie w klimacie tropikalnym i wilgotnym. Kakao wymaga
pulchnejiprzepuszczalnej gleby, ciezko znosi bezposrednie nastonecznienie, dlatego kakaowce po-
winno sie sadzi¢ w cieniu innych, wyzszych drzew o gestej koronie. Na wielkich plantacjach jednak
tak sie nie robi, a rosliny s3 bardziej podatne na szkodniki i choroby, wiec potrzebuja pestycyddw.
Drzewko kakaowca po posadzeniu owocuje dopiero po uptywie 3-8 lat, kiedy juz zacznie owocowac
owoce pojawiaja sie one na drzewie dwa razy do roku przez okoto 20 lat. Mate rézowe kwiaty po
kilku miesigcach od zapylenia przeksztatcaja sie w owoce. Pracownicy na plantacji musza regularnie
wyrywac chwasty, oczyszczac rosliny z pasozytéw, regularnie przycinac drzewka, aby je wzmacniad.
Konieczne jest rowniez nawozenie. Jest to bardzo ciezka i stabo ptatna praca. Czesto tez na planta-
cjach pracujg dzieci.

Z6tte lub czerwone owoce kakaowca ksztattem przypominaja pitke do rugby i wyrastaja bezposred-
nio z pnia i z grubszych konaréw. Dojrzate owoce 0siaggaja dtugos¢ 20-40 cm i wage 300-500 g, a
kazdy zawiera 25-50 nasion. Pracownicy plantacji zbierajg owoce kakaowca przy uzyciu dtugich nozy.
Okres zbioréw kakaowca to okres bardzo intensywnej pracy — pracownicy plantacji pracujg od $witu
do zmierzchu, praktycznie bez zadnych przerw (czesto sg niewyspani i przemeczeni). Niestety, skut-
kiem tak wyczerpujacej pracy oraz braku odziezy ochronnej sg liczne zranienia. Najciezsze prace nie
omijajg réwniez dzieci. Wtasciciel plantacji zazwyczaj nie optacajg swoim pracownikom ubezpiecze-
nia zdrowotnego, wiec w przypadku zranienia nie mogg oni udac sie do lekarza.

Kolejnym etapem jest wydobycie nasion kakaowca z owocdw. Jedynie najwieksze plantacje posia-
daja specjalistyczne maszyny do wydobycia nasion z owocéw. W wiekszosci gospodarstw nadal robi
sie to recznie! Pracownicy plantacji otwieraja owoce z duzg sitg uderzajac w nie kamieniem lub drew-
niang patka i recznie wyjmujg mokre nasiona pokryte stodkim migzszem. W jednej jagodzie znajduje
sie 25-50 ziaren o dtugosci ok. 1 cm. Jeden cztowiek moze dziennie otworzy¢ nawet 1,5 tysigca owo-
cdw, wyjmujac z nich do 40 tysiecy nasion. Sprébujcie sobie wyobrazi¢, ile godzin trzeba poswiecic
na otwarcie 1,5 tysigca trudnych do roztupania owocdéw! Nawet najbardziej wprawnym i wyéwiczo-
nym przez lata zbioréw pracownikom czynnosci te pochtaniajag duzo wiecej godzin, niz przewiduje
standardowy europejski dzien pracy.

Nasiona wyjete ze skorupy pozostawia sie, aby ulegty procesowi fermentacji —w ziarnach kakao znaj-
duja sie cukry, ktére drozdze przemieniajg w dwutlenek wegla (taki sam jak ten wydychany przez nas)
oraz alkohol. Dzieki fermentacji nasiona nabierajg charakterystycznego dla kakao aromatu i smaku!
Nasiona uktada sie w stosy (po 90 do 300 kilograméw nasion) na lisciach bananowca lub materia-
towych ptachtach. Po trzech dniach nasiona sg przektadane (recznie) na kolejny stos, aby uzyskac
réwny poziom fermentacji. Széstego lub siddmego dnia pracownicy plantacji rozktadaja nasiona sie
na ziemi, aby wyschty na stofcu. Co wieczdr robotnicy odwracaja nasiona, doktadnie je przy tym
ogladajac — poczerniate i zepsute nasiona nalezy wyrzuci¢. Nastepnie przykrywaja je materiatem, aby
chroni¢ je przed deszczem i poranna rosa. Po 7 dniach suszenia na stoficu nasiona nabieraja brazo-
wego koloru. Wtedy pracownicy plantacji recznie sortuja je i pakuja do jutowych workdéw. Nastepnie
ciezkie worki ustawiajg na drewnianych paletach.



Uktadanka - produkcja czekolady

Wysuszone i zapakowane w worki nasiona zawozone sg do portu, gdzie firmy skupujgce kakao maja
swoje biura. Staba sie¢ drég w kraju sprawia, ze dostarczenie surowca do dwdch najwiekszych por-
tédw potrafi by¢ wyzwaniem. Rolnicy czesto zdani s3 w tym zakresie na ustugi posrednikéw, dyspo-
nujacych samochodami. Rolnicy maja bardzo staba site negocjacyjng w rozmowach z handlowcami.
Cena kakao zalezy zazwyczaj od sytuacji na rynkach swiatowych. Najczesciej rolnik otrzymuje okoto
50% gietdowej ceny kakao. Sprzedaz zbioréw jest bardzo waznym momentem w zyciu pracownikéw
plantacji — w wielu miejscowosciach z tej okazji odbywaja sie dozynki. Wtedy tez zazwyczaj sq brane
Sluby — tylko wtedy pracownicy plantacji mogg sobie pozwoli¢ na taki wydatek. Z portéw nasiona
przewozone sg statkami do Europy i Stanéw Zjednoczonych. Podrdz ta odbywa sie przy uzyciu wiel-
kich transportowcéw, nasiona ptyna wiele dni.

Handel kakao ma miejsce gtéwnie na gietdach w Londynie i Nowym Jorku. Wysuszone ziarna kaka-
owca trafiaja do licznych fabryk, gdzie przetwarza sie je na proszek kakaowy, masto kakaowe oraz
czekolade. Pierwszym etapem produkcji w fabryce jest prazenie wyselekcjonowanych ziaren. Na-
siona pokruszone oddzielane sg od nasion catych, a te z kolei segregowane pod wzgledem wielkosci
i prazone oddzielnie. Prazenie odbywa sie w maszynie zwanej prazakiem w temperaturze ok. 140-
150°C przez 10 do 35 minut. Zbyt mocno uprazone nasiona stajg sie bardziej gorzkie, a zbyt stabe
uprazenie utrudnia usuniecie tuski z ziarna. Nastepnie uprazone ziarna sg rozdrabniane, a tuska jest
oddzielana od jadra. Ttuste jadra kakaowe sa mielone w wyniku czego oddziela sie ztoto-zétte masto
kakaowe (ttuszcz) i ciemnobrazowa miazge kakaowa, z ktérej pdZniej powstaje proszek kakaowy.

Nastepnym etapem produkcji czekolady jest mieszanie. Miazge kakaowa miesza sie z ttuszczem ka-
kaowym, cukrem i innymi dodatkami np. mlekiem czy bakaliami. Mieszanie trwa okoto 30 minut. Po-
niewaz powstata masa jest grudkowata rozciera sie jg przy uzyciu specjalnych walcéw dzieki czemu
grudki znikajg i staja sie niewyczuwalne na jezyku a masa czekoladowa nabiera gtadkosci. Kolejnym
etapem jest konszowanie, czyli wielogodzinne (nawet 2-3 dni) mieszanie masy czekoladowej w pod-
grzanych mieszalnikach. Dzieki konszowaniu czekolada nabiera gtadkiej konsystengji, zyskuje tagod-
niejszy smak i traci nadmiar goryczy.

Gotowa masa czekoladowa jest przepompowywana na linie formujaca tabliczki. Rurkami masa wle-
wana jest do delikatnie podgrzanych foremek czesto z wyttoczonym logo marki. Nastepnie czeko-
lady s3 schtadzane do temperatury ok. 8-10 stopni C. Zimne tabliczki wypadajg z foremek na tasme
produkcyjng, ktéra jada do pakowni. Pakowane s3 najczesciej w folie aluminiowa lub folie plasti-
kowa i papier z nazwa marki i producenta. Opakowanie czekolady nie tylko zabezpiecza produkt
ale przede wszystkim petni wazna funkcje handlowa. Marka, opakowanie, charakterystyczny kolor,
ilustracja, czcionka uzyta na opakowaniu czesto bardziej zachecaja do kupienia produktu niz jego
wyjatkowy smak, dlatego firmy tak wielkg przywigzuja do tego wage.

Gotowe zapakowane tabliczki czekolady pakowane sg w opakowania zbiorcze i s gotowe do sprze-
dazy. Czekolada trafia do magazynéw wielkich sieci handlowych oraz do hurtowni, skad kupujg ja
wtasciciele mniejszych sklepdw. O tym jaka czekolada jest dostepna na poétkach sklepowych decydu-
ja dyrektorzy sieci handlowych czy wtasciciele sklepdw. Czesto wtasciciele firm ptacg sieciom han-
dlowym za to, ze czekolada jest utozona na najlepiej widocznych pétkach w sklepie, a dodatkowo
prowadza kampanie reklamowe stodyczy w telewizji czy na bilbordach.



Uktadanka - produkcja czekolady

Czekolade znajdujemy na pétkach sklepowych w duzych i matych sklepach. Polacy zjadajg ok. 3 kg
czekolady rocznie (tj. ok. 30 tabliczek), a np. Niemcy i Szwajcarzy ok. 11 kg rocznie. Oprécz tego
istnieje oczywiscie wiele stodyczy z dodatkiem czekolady, ciasteczka, pralinki, batoniki. Produkty
czekoladowe s3 dostepne prawie wszedzie, w kazdym sklepie spozywczym, sklepikach szkolnych,
kioskach, stacjach benzynowych, kawiarniach. Co drugg tabliczke czekolady wyprodukowang na
Swiecie zjadajg Europejczycy, co czwarta mieszkancy Ameryki, Pétnocnej. Mieszkancy Azji i Oceanii
zjadaja 15% czekolad, mieszkancy Ameryki Potudniowej ok. 9%, a Afrykanczycy zaledwie 3 tabliczki
ze 100 zjadanych na Swiecie. Oznacza to, ze gotowa czekolada nie dociera do krajéw, w ktérych
produkowane s3 nasiona kakao — paradoksalnie ludzie, dzieki ktérym mozemy zajadac sie pysznymi
czekoladowymi smakotykami, nie wiedzg, jak smakuje czekolada!

Tre$¢ uktadanki opracowano na podstawie:

Wszystko o rynku kakao, http://www.efixdm.pl/C/dwn/ae/Cocoa.pdf

Gdzie produkuje sie najwiecej kakao?, http://www.prognostic.pl/-/gdzie-produkuje-sie-najwiecej-kakao-

Technologia czekolady, http://www.slawomirgolaszewski.republika.pl/Czekolada/Produkcja/produkcja.htm

Kakao — surowiec zestany przez bogéw, http://www.surowce-naturalne.pl/strona/kakao-%E2%80%93-surowiec-zeslany-przez-bogow
Produkcja kakao a praca dzieci, http://www.konsumenci.org/sh/index.php/sprawiedliwy-koshyk/kakao/produkcja-kakao-a-praca-dzieci
Produkcja czekolady, http://www.milka.com.pl/strona-glowna/o-marce/produkcja-czekolady

Rynek kakao: stodko — gorzki biznes, http://www.gazetatrend.pl/artykuly/125-rynek-kakao-slodko-gorzki-biznes

Czekolada — proces produkcji, wady i przyczyny ich powstawania, http://www.nutrilife.pl/index.php?art=91

Od ziarna kakaowca do czekolady, czyli proces produkcji, http://czekollada.fm.interia.pl/strona7.htm

Produkcja czekolady — od ziarna do rozkoszy w 10 krokach, http://www.lechocolat.pl/sc/gr-3/id-5/produkcja-czekolady.html
Poptawski B., Szeniawska K. ,,Gorzka czekolada”, Polska Akcja Humanitarna, Warszawa 2013

Tabliczka czekolady do podziatu




Role w produkji czekolady

Plantacje kakaowcéw sg bardzo wymagajace. Na zbiory wptyw maja warunki pogodowe, zniszczyé
zbiory mogg zaréwno susze, jak i powodzie, a takze wichury czy rozwdj szkodnikéw i choroby ro-
Slin. Zniszczenie plantacji kakaowca, np. w wyniku suszy lub powodzi, moze zatrzymac produkcje
na danym obszarze na kilka lat, gdyz po posadzeniu drzewka kakaowego na pierwsze owoce trzeba
czekac 4-5 lat. Rolnicy przez caty rok dbajg o drzewa kakaowca, recznie zbierajg owoce przy uzyciu
dtugich nozy (to zadanie jest bardzo niebezpieczne), réwniez recznie wydobywaja z nich nasiona.
Nastepnie sktadaja nasiona w wielkie kopce, w ten sposdb przygotowujac je do fermentacji. P6z-
niej nasiona suszone sa na stoncu —rolnicy musza codziennie dogladac nasion, obracac je, wybierac
zepsute nasiona, przykrywad nasiona na noc, aby nie zawilgotniaty od porannej rosy. Kiedy nasiona
sq suche, rolnicy pakuja je do jutowych 64-kilogramowych workéw i zanoszg do punktdéw skupu.
Rolnicy pracuja bardzo intensywnie, zwtaszcza w czasie zbioréw, czesto pracuja rowniez dzieci.
Ich koszty to zakup sadzonek, srodkdédw ochrony roslin, workéw do pakowania, narzedzi, transport
do punktu skupu.

Firma transportowa/importer

Miedzynarodowe firmy skupuja i przewoza nasiona kakaowca z krajow, w ktérych sa uprawiane
drzewa kakaowe, np. z Afryki czy Ameryki Potudniowej do krajéw europejskich lub Stanéw Zjed-
noczonych. Nasiona przewozone s3 ogromnymi statkami transportowymi napedzanymi na rope.
Cena ropy jest wysoka, a podréz daleka, wiec ponosza oni duze koszty zwigzane z eksploatacjq
todzi. todzie wymagaja rowniez konserwacji oraz napraw, za co rowniez muszg ptaci¢ przewoznicy.
Do tego wszystkiego musza optacic¢ zatoge i prowiant dla niej na okres podrézy, a takze podatki i
ubezpieczenia oraz magazynowanie przed i po transporcie

Przetworca czekolady

Firmy, gtdwnie europejskie i amerykanskie, zajmujace sie przetwarzaniem kakao i produkcja cze-
kolady. Kupuja nasiona kakaowca i przetwarzajg w swoich zmechanizowanych fabrykach. Praza
ziarna, miela je, aby wytworzy¢ mase kakaowa i masto kakaowe, ktére to sg surowcem do pro-
dukgji czekolady. Nastepnie produkujg gotowe tabliczki. Ponosza koszty zwigzane z pracg fabryki
(magazynowanie surowcdw i gotowych produktdw, wynagrodzenie pracownikdéw i ubezpieczenia,
energia, koszt zakupu i naprawy maszyn, pakowanie) a takze podatki.

Wtasciciel marki (Firma, ktorej logo widnieje na czekoladzie)

Zleca produkcje czekolady producentom, dba o promocje — prowadzi kampanie reklamowe, maga-
zynuje produkt, negocjuje warunki sprzedazy z duzymi sieciami handlowymi i hurtowniami, zajmu-
je sie transportem do sklepéw. Ponosi ryzyko zwigzane z wprowadzaniem na rynek nowych pro-
duktéw. Dba o to, by produkt byt dobrze widoczny na sklepowych pétkach. Najwieksza wartoscia
firmy jest posiadanie i prawo do uzywania popularnych nazw i znakéw produktédw. Wykorzystuje
to, ze dana nazwa jest rozpoznawalna wsréd konsumentdw i nie trzeba jej tak intensywnie rekla-
mowac. Czesto wtasciciel marki jest jednoczesnie producentem (wtascicielem fabryk).

Sprzedawcy

Witasciciele supermarketéw i innych sklepéw, ktdrzy zarabiajg na sprzedazy gotowej czekolady.
Ponosza koszty zwigzane z utrzymaniem sklepu, wynagrodzeniami pracownikéw, promocjami, po-
datkami. W sytuacji, gdy nie sprzedadza towaru w odpowiednim czasie, moze sie on przetermino-
wac i woéwczas ponoszg strate.




Szukaj na czekoladzie tych znakow

FAIRTRADE




Gdy mysle o czekoladzie...

Uwolnij swoja wyobraznie. Usiadz lub potdz sie wygodnie, zamknij na chwile oczy, zrelaksuj sie i po-
mysl o czekoladzie. Co czujesz? Jakie emocje odczuwasz na hasto czekolada? Z jakimi wspomnieniami
Ci sie kojarzy? z jakimi sytuacjami i osobami kojarzy Ci sie czekolada? A moze masz jakies$ czekolado-
we marzenia, albo czekoladowe pomysty? Zapisz lub narysuj wszystko, co Ci przyjdzie czekoladowe-

go do g{owy :_) Banner vector created by photographeeasia - www.freepik.com
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Uwaga, czekolada jest trujaca....
dla wielu zwierzakow

Potrzebne materiaty:
duze kartony i materiaty plastyczne do wykonania plakatéw.

Porozmawiaj z uczniami o walorach smakowych czekolady. Czy trudno jest im sie oprze¢ temu sma-
kotykowi. Czy czekolada jest dla nas zdrowa i mozemy ja je$¢ bez ograniczen? Czy kazdy moze jescé
czekolade? Wiecej na ten temat znajdziesz w zadaniu ,Czy skusisz sie na kostke czekolady?”
Poniewaz czekolada jest czesto obecna w naszych domach, moze stac sie takomym kaskiem dla
domowych zwierzakéw. Niestety czekolada jest dla wielu zwierzat domowych bardzo szkodliwa w
wiekszych iloSciach nawet zabdjcza. Zawarta w kakao teobromina, ktdéra pobudza i dobroczynnie
wptywa na organizm cztowieka prowadzi do silnych zatrué¢ miedzy innymi u pséw, kotdw, krélikéw,
papug a nawet koni.

Przygotujcie plakaty informujace ludzi mieszkajacych z czworonoznymi przyjaciétmi o zagrozeniu
ptyngcym z czekolady. Zawiescie je w widocznym miejscu w szkole, a takze w okolicy szkoty. Za zgoda
wtascicieli/pracownikdéw mozecie je powiesi¢ w bibliotece publicznej, w przychodni weterynaryjnej,
sklepie zoologicznym, okolicznym przedszkolu czy klubie osiedlowym itd.

Zawarta w czekoladzie teobromina jest trujaca dla pséw, kotow, krolikow, koni...
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Czekoladowo-bananowy
budyn jaglany

1/2 szklanki surowej kaszy jaglanej kuchenka do gotowania

2 szklanki mleka owsianego (nie przypala sie!) | garnek z grubym dnem i pokrywka
3 mocno dojrzate banany Fairtrade tyzka

3 tyzki kakao Fairtrade blender

Swieze lub mrozone owoce salaterki

Kasze jaglana wyptucz doktadnie kilka razy w bardzo goracej wodzie. Mozesz tez przelac jg wrzat-
kiem. Do garnka z grubym dnem wrzu¢ kasze i mleko, zamieszaj i zagotuj. Gotuj kasze

pod przykryciem na matym gazie, bez mieszania, do miekkosci i wchtoniecia prawie catego ptynu
(okoto 20 minut). Nastepnie wrzu¢ do garnka potamane na kawatki banany i kakao i chwile pogo-
tuj. Zestaw z ognia i zmiksuj blenderem na gtadka mase. Jesli masa jest zbyt gesta dolej troche
mleka owsianego. Pamietaj, ze budyn bedzie bardziej gesty, gdy ostygnie. Jesli uwazasz, ze jest
zbyt mato stodki mozesz go dostodzi¢ (cukrem, miodem, korabem itd.).

Budyn smakuje wybornie ze Swiezymi lub mrozonymi owocami, na przyktad malinami.
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Czekoladowy balsam do ust

3 tyzeczki oleju kokosowego (zwykty nierafinowany kuchenny olej kokosowy)

3 tyzeczki wosku pszczelego (dostepny w sklepach z naturalnymi kosmetykami, cena ok. 4 zt/20 q)
1 tyzeczka kakao niestodzonego w proszku Fairtrade

opcjonalnie - olejek eteryczny

Przybory:

miseczka, tyzeczka
kuchenka i maty garnuszek o $rednicy mniejszej niz miseczka
mate pojemniczki na blasam lub stare opakowania po szminkach i pomadkach ochronnych

Wykonanie:

Prosty sktad gwarantuje, ze kosmetyk jest przyjazny skoérze. Mozna go uzywac nie tylko do ust, ale
i na spierzchniete dtonie czy tokcie. Olej kokosowy — nawilza, uelastycznia, odzywia skére. Wosk
pszczeli — powoduje, ze balsam ma zwartg konsystencje, im go wiecej, tym twardszy kosmetyk, a
jednoczesdnie wosk dziata jak konserwant.

Przygotowanie balsamu jest dziecinnie proste. Wystarczy podgrzac i stopi¢ w goracej kapieli olej
kokosowy wraz z pszczelim woskiem. Gdy te dwa sktadniki stang sie ptynne, zdejmujemy miseczke
z kapieli wodnej i dodajemy kakao i opcjonalnie kilka kropli olejku eterycznego. Mieszamy cato$é¢
doktadnie i przelewamy do pojemniczkédw schtadzamy w loddwce.

Opakowanie tak wykonanego balsamu mozesz pieknie ozdobi¢. W ten sposéb wykonasz wtasno-
recznie upominki dla bliskich i przyjaciét.
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MSZ RP w roku 2019. Zezwala sie na dowolne wykorzystanie utworu, pod warunkiem zachowania
ww. informacji, w tym informacji o stosowanej licencji, o posiadaczach praw oraz o programie polskiej
wspotpracy rozwojowej. Publikacja wyraza wytacznie poglady autora i nie moze by¢ utozsamiana
z oficjalnym stanowiskiem Ministerstwa Spraw Zagranicznych RP.
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