Prova interasse: “Imperi coloniali e nuovo consumi”
Imperi coloniali e nuovi consumi
L’intensificarsi dei rapporti economici e commerciali dell’Europa con il vasto mondo coloniale dell’Asia e delle Americhe contribuì in maniera decisiva a modificare le abitudini e i comportamenti quotidiani delle popolazioni europee, incidendo in modo particolare nel campo alimentare.

Nell’antichità, lo zucchero di canna era utilizzato solo nelle aree tropicali dell’Asia (India, Arabia) e in Africa (Egitto). In Occidente, fino a tutto il Medioevo, il dolcificante per eccellenza restò il miele: lo zucchero, che pure era conosciuto (gli arabi avevano diffuso la coltivazione della canna in Andalusia e in Sicilia), continuò per lungo tempo ad essere un prodotto esotico, un genere di lusso assimilato alle spezie ed utilizzato più nell’ambito medicinale e farmaceutico che in quello gastronomico.

A cominciare dal Cinquecento i portoghesi diffusero la coltivazione della canna nelle zone climaticamente più adatte del continente americano: soprattutto il Brasile, dove in breve tempo fiorirono le piantagioni lavorate da schiavi. Gli spagnoli impiantarono la canna nelle Antille, presto affiancati dai francesi e dagli inglesi.
Fra il Seicento e il Settecento, mentre la coltivazione della canna da zucchero decisamente declinava in Europa, la produzione proveniente da oltre Oceano crebbe vertiginosamente: attorno alla metà del XVIII secolo i consumi europei erano saliti a 135.000 tonnellate annue, circa 1 kg a testa.

Questo gigantesco affare commerciale fu collegato a una profonda modificazione dei gusti alimentari. Fra il Sei e il Settecento, la predilezione medievale per i sapori acidi, forti e speziati lasciò il campo ai gusti morbidi, dolci e delicati. Il trionfo dello zucchero segnò il declino del consumo di spezie, un tempo ricercatissime. Si sviluppò allora pienamente l’arte della pasticceria, basata sul burro e sullo zucchero (i dolci medievali erano secchi e a base di miele). Inoltre, lo zucchero fu un importante complemento delle nuove bevande coloniali (tè, caffè, cioccolato) di cui gli europei cominciarono a disporre.
Originario dell’Etiopia e di altre regioni dell’Africa orientale, il caffè fu importato in Arabia sud-occidentale fra il XIII e il XIV secolo; di qui raggiunse l’Egitto e l’impero turco. Dalla seconda metà del Cinquecento cominciò ad essere importato in Europa, soprattutto per iniziativa dei mercanti veneziani.

Nonostante lo scetticismo o l’ostilità di molti – accanto a medici che lo presentarono come rimedio ad ogni sorta di mali, altri ne sconsigliarono l’impiego e lo giudicarono poco meno che diabolico – il successo della nuova bevanda fu grande e stimolò l’impianto di apposite piantagioni nei possedimenti coloniali, dapprima ad opera degli olandesi (Giava) e dei francesi (Antille), poi nelle colonie spagnole e portoghesi dell’America centro-meridionale. Tra il 1670 e il 1700 apparvero nelle principali città europee (innanzitutto Parigi e Vienna, poi Londra e numerose altre) i primi locali espressamente destinati alla vendita e alla degustazione del caffè, da cui presero il nome. Bevanda eccitante, che aiutava a tenere sveglia la mente, il caffè diventò quasi un simbolo della cultura razionalistica del tempo, dell’acutezza, della lucidità, della libertà di pensiero. I caffè, o i salotti dell’alta borghesia in cui si svolgevano brillanti conversazioni davanti a una tazza di caffè, furono un luogo privilegiato della cultura illuminista, e non a caso fu intitolata al “Caffè” la rivista degli intellettuali lombardi riuniti intorno a Pietro Verri.
Inizialmente si trattò di un consumo riservato a pochi, ma già alla fine del Settecento il caffè aveva conquistato – almeno in Francia e soprattutto a Parigi – i ceti popolari. Uno scrittore del tempo segnala che “gli operai hanno trovato questo alimento più economico, nutriente e saporito di ogni altro. Di conseguenza ne bevono una quantità enorme e dicono che li sostiene spesso fino a sera”. 
In alcuni paesi europei – particolarmente l’Olanda e l’Inghilterra – la fortuna del caffè fu contrastata dal successo di una bevanda concorrente: il tè. Ciò accadde non tanto per questioni di gusto, quanto per la forza con cui le compagnie commerciali delle due nazioni seppero garantire e proteggere i propri interessi: inglesi e olandesi erano, infatti, i principali importatori di tè dei paesi dell’Estremo Oriente (India e Cina), e con ogni mezzo si adoperarono per sollecitarne il consumo nei rispettivi paesi, offrendo il prodotto a prezzi estremamente vantaggiosi anche per i ceti popolari.

Il primo carico di tè giunse verso il 1610 ad Amsterdam, proveniente dall’India, dove gli Europei avevano conosciuto questa bevanda di antica origine cinese. Alla fine del secolo esso era diventato la bevanda nazionale degli olandesi: attorno al 1700 pare che ad Amsterdam si consumasse l’incredibile media di 100 tazze di tè al giorno per persona.
Dal 1725 circa il tè diventa popolare anche in Inghilterra.

Nei primi decenni dell’Ottocento gli europei delle città industriali inglesi consumeranno soprattutto – e in certi casi solamente – patate e tè.

Soprattutto nei paesi meridionali dell’Europa, Spagna e Italia, si affermò fra il Sei e il Settecento il consumo anch’esso nuovo della cioccolata, preparata mescolando ad acqua (in Spagna) o al latte (in Italia) la polvere di un prodotto coloniale, il cacao, originario, questo, del continente americano. Tuttavia, a differenza del caffè e del tè, la cioccolata non arrivò mai a diventare un fenomeno di massa, rimanendo un consumo tipico di ristretti ceti sociali. Soprattutto i gesuiti, ammettendone l’uso come bevanda “di magro”, concessa nei periodi di digiuno come sostitutiva di altri cibi, contribuirono a sollecitarne il consumo, fra le gerarchie ecclesiastiche e, più in generale, negli ambienti nobiliari. Per questo la cioccolata diventò quasi un simbolo della mollezza e dell’ozio aristocratico, polemicamente contrapposto alla laboriosa produttività del ceto borghese.
Leopoldo e Massimo Montanari, Vita e civiltà dell’uomo nell’età contemporanea

Tra XVII e XVIII secolo le abitudini alimentari degli europei cambiarono notevolmente, per il diffondersi di prodotti come lo zucchero, il caffè, il tè, il cacao, provenienti dalle piantagioni coloniali. Alcuni di questi prodotti, già noti agli europei, furono da loro stessi impiantati nelle colonie oltre Oceano; altri furono “scoperti” in altri continenti.

Per ogni prodotto indicato nella tabella qui sotto, precisa il paese d’origine, le zone di maggiore coltivazione e i paesi europei in cui trovò particolare diffusione.
	prodotti
	paese d’origine
	principali zone di coltivazione
	paesi di maggiore consumo in Europa


	zucchero
	
	
	

	caffè
	
	
	

	tè
	
	
	

	cacao
	
	
	


1-NUMBER THESE SENTENCES IN THE CORRECT ORDER TO MAKE A TEXT ABOUT CHOCOLATE

                                      CHOCOLATE
__So chocolate beans were considered more precious than gold.

__They believed chocolate could fight fatigue and be an aphrodisiac.

_1_ The  Cacao  Tree , native to Mexico, Central and South America, was worshipped by the    Mayan civilisation, who believed in its divine origin

__The ancient Maya and Aztecs were the first chocolate drinkers.

__Cacao is in fact a Mayan word meaning  “God  Food”.

__“ This divine drink builds up resistance and fights fatigue. A cup of this precious drink permits a man to walk for a whole day without food.”

__Emperor Montezuma drank fifty golden goblets a day and used to say:

__Chocolate was used in cerimonies; it was drunk unsweetened and flavoured with vanilla  and chilli pepper.

2-FIND IN THE TEXT THE CORRESPONDING ENGLISH WORDS AND WRITE THEM

· Chicchi di cioccolato             .........................................................

· Cibo di Dio                   ……………………………………….

· Calici                           ……………………………………….

· Bevanda                   ………………………………………….

· Aromatizzato            ………………………………………….

· Peperoncino             ………………………………………….

3READ THE RECIPE OF “BAKED CHOCOLATE TART”  AND WRITE COMPLETE ANSWERS TO THE QUESTIONS

BAKED  CHOCOLATE  TART

Ingredients

5oz butter, unsalted      

5oz best quality cooking chocolate 

8tbsp cocoa powder, sifted

small pinch of salt

4 eggs

7oz caster sugar

3 tbsp golden syrup

3 medium heaped tbsp soured cream or crème fraiche

10in shortcrust sweet pastry tart shell, baked blind

Method

Preheat the oven to  150C from cold. Place butter, chocolate, cocoa powder and salt in a bowl over a pan of simmering water and allow to melt slowly, stirring occasionally until well mixed. In a separate bowl, beat together eggs and sugar until light and well creamed, then add the golden syrup and the soured cream. Stir your chocolate mixture into this mixture, scraping out all the chocolate with a spatula. Once you have mixed it well, pour it into the pastry shell. Bake for 40-45 minutes  -- while the tart is cooking a beautiful crust will form on top. Carefully remove from the oven and cool on a rack for at least 45 minutes, during which time the skin will crack and the filling will shrink slightly.

1- What is the main ingredient of this cake?

...............................................................................................................

2- How much cocoa powder do you need?

            ...............................................................................................................

3- How many eggs must you buy if you want to make this tart?

..............................................................................................................

4- Where do you beat together eggs and sugar?

..............................................................................................................

5- How long does the chocolate tart bake?

..............................................................................................................

In questa ricetta della tortilla mancano 10 parole. Inserisci nella colonna destra della tabella le espressioni mancanti scegliendo tra le tre opzioni (A / B / C) che ti vengono date.

“Despué de pelarlas y lavarlas las patatas se cortan en láminas sutiles.

Se fríen las patatas en   (1)  aceite. Para hacer la tortilla las patatas deben ser blandas y no crujientes. Para eso hay que freírlas a fuego bajo y en una sartén   (2)  durante unos diez minutos.

En un recipiente grande, como por ejemplo una ensaladera, se baten los  (3)  . Se echa  (4)  .

Cuando las patatas ya están blandas, se sacan de la sartén y se escurren del aceite. Entonces se   (5)   bien con los huevos batidos y se deja reposar unos cinco minutos.

Mientras la mezcla de huevos y patatas reposa, se pica media   (6)   en trozos muy pequeños y se fríe con un poco de aceite durante cinco o diez minutos. Cuando la cebolla está lista, se añade la mezcla de huevos y patatas y se fríe todo a  (7)  .

Después de un par de minutos se da la vuelta a la tortilla utilizando un   (8) . Es conveniente echar un poco más de aceite a la sartén cuando se da la vuelta porque si no, la tortilla se   (9)   pegar. Cuando la tortilla está hecha por los dos lados, ya se   puede  (10)  .”

	
	
	
	
	Inserire la lettera (A / B/ C) che corrisponde alla risposta esatta

	1
	A. abundante
	B. poco
	C. una gota de
	

	2
	A. abierta
	B. tapada
	C. rota
	

	3
	A. quesos
	B. pimientos
	C. huevos
	

	4
	A. pimienta
	B. azucar
	C. sal
	

	5
	A. mezclo
	B. mezclan
	C. mezclar
	

	6
	A. cebolla
	B. pimienta
	C. tomate
	

	7
	A. la sartén
	B. poco a poco
	C. fuego medio
	

	8
	A. gueridon
	B. plato
	C. cuchillo
	

	9
	A. puede
	B. pone
	C. tiene
	

	10
	A. beber
	B. comer
	C. querer
	


Parla delle funzioni dei principi nutritivi contenuti nelle tue ricette.
Competenze:

· Leggere, comprendere ed interpretare testi scritti di vario tipo

· Comprendere il cambiamento e la diversità dei tempi storici in una dimensione diacronica attraverso il confronto fra epoche e in una dimensione sincronica attraverso il confronto fra aree geografiche e culturali

· Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi

· Imparare ad imparare

· Analizzare dati ed interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli 
stessi anche con l’ausilio di rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti 
di calcolo e le potenzialità offerte da applicazioni specifiche di tipo informatico

· Collaborare e partecipare


COFFEE
The coffee plant originated in Ethiopia and has been known since ancient times. There are references to the world famous beverage both in the Bible and in the work of Homer.

Coffee became very popular among the Arabs in the 15th century. In coffee they found an excellent substitute to alcoholic beverages which were forbidden for religious reasons. The original Arabic word qahwah  means “infusion”. 

The coffee plant is a small evergreen with shiny dark leaves and flowers similar to the gardenia, to which the plant is related. It had got red berries similar to cherries. There are generally two seeds per berry. They are harvested, cleaned and roasted. The heat of the roasting process gives coffee its flavour and aroma but it also causes the formation of caffeine, a stimulant that can be harmful in large doses.

Coffee first arrived on the European continent in the 16th century thanks to Venetian merchants. who were in touch with Arabic merchants. Coffee became very popular when street vendors began selling it in addition to lemonade. 

During the 18th century coffee houses were opened all over Europe and became very popular. At that time, coffee was brewed in the long “Turkish style”, then filtered through a fabric strainer to remove the grounds. Coffee Turkish style was very long to prepare so people tried to speed up coffee preparation and obtain a good coffee faster. The word espresso was born: it refers to coffee made and served quickly.

Espresso is a thick, smooth, full-bodied coffee with a hazelnut-coloured surface. This surface, or crema, is made of thousands of microscopic oil bubbles  that give a thick, foamy layer that can remain on the coffee for several minutes.

The world’s largest coffee producer is Brazil while other major coffee-producing countries are Costa Rica, El Salvador, Guatemala, Honduras, Mexico, Colombia, Ecuador, Cameroon, Ethiopia, Côte d'Ivoire, Uganda, India and Indonesia.

A)  Vero o falso? Sottolinea le affermazioni sbagliate e correggile.
1. Coffee comes from Asia...............................................................................

2. Arabs used it to replace alcohol....................................................................
3. The coffee plant is a big 
tree..........................................................................
4. The coffee leaves are used to make the 
drink................................................
5. Caffeine can be dangerous............................................................................
6. It came to Europe through the 
Dutch............................................................
7. It was sold in the street and everybody could buy 
it.....................................
8. Coffee Turkish style is a long preparation....................................................
9. Arabia is the largest coffee producer country in the 
world............................
10. Espresso means “Italian coffee”....................................................................

B) Lessico

11. Riferimento……………………............……

12. Sempreverde...…...……………...........……

13. Bacca...........................................................

14. Seme……………………………................

15. Torrefazione………...………….........……

16. Dannoso…………….....……..........………

17. Commerciare………..……….........……....

18. Venditori ambulanti………….........….......

19. Messo in infusione.... ....…….........………

20. Bollicine……………………….........……

21. Cremoso………………………………….

22. Corposo…………………………………..

23. Nocciola………………………………….

24. Superficie………………………………..


C)  Rispondi alle domande

1. Where does coffee come from?

…………….......………………………………………………...........……………………

2. Where can references been found?

…………………………………………………………………………………..........……

3. Why did the Arabs start drinking coffee?

……………………………………………………………………………..........…………

4. What is the original meaning of the word coffee?

……………………………………………………………………………...........…………

5. What happens to the coffee seeds ?

…………………………………………………………………………..........……………

6. What does coffee contain?

…………………………………………………………………………..........……………

7. How did coffee come to Italy?

………………………………………………………………………….........……………

8. What was the usual method to make coffee in the past?

………………………………………………………………………….........……………

9. What are the most important characteristics of espresso?

………………………………………………………………………….........……………

10. What is crema made of?

…………………………………………………………………………….........…………

Parmentier, l’homme qui a « inventé » la pomme de terre

Le 18 décembre 1813 meurt à Paris l’agronome Antoine-Auguste Parmentier. Le nom de Parmentier est étroitement associé à la pomme de terre. Originaire de l’Amérique du sud où elle est connue sous le nom de  "papas" , ce précieux tubercule est introduit d’abord en Espagne vers 1535 et se développe ensuite en Italie, Suisse et Allemagne. Mais en France c’est le refus. Il faudra toute l’obstination de Parmentier pour l’imposer aux Français. Mais il aura une belle revanche posthume, car la pomme de terre est devenue en France une des bases de l’alimentation.

Aujourd’hui plusieurs recettes à base de pommes de terre doivent leur nom à Parmentier.

A l’époque de Parmentier les famines sont endémiques. Les années de sécheresse condamnent les récoltes de céréales, base de l’alimentation. L’Académie des Sciences ouvre un concours « Pour  la recherche d’une substance pouvant atténuer les calamités de la famine ». Parmentier participe au concours et le gagne. Ses études en pharmacie et ses voyages l’ont convaincu de l’enjeu exceptionnel que représente la pomme de terre mais il devra lutter pour l’imposer et utiliser un habile stratagème. Le roi Louis XVI lui cède deux terrains où il fait planter des pommes de terre. Le jour, il fait garder ces champs par des soldats. Les Parisiens, intrigués par ces mesures qui ne peuvent que protéger un trésor, arrachent les tubercules de nuit, pendant l’absence complice des gardiens. C’est la première victoire .

Persuadé de l’importance de ce féculent pour l’alimentation de son peuple le roi, lors d’une réception, fait figurer différentes préparations à base de pommes de terre sur le menu du dîner. L’effet d’imitation fait le reste et la pomme de terre commence sa timide divulgation.

                                           E. Neiwint. S.P. Poulain. « Histoire de la cuisine et des cuisiniers « 

A- VRAI/ FAUX

- Parmentier veut combattre les famines
- Parmentier est le chef cuisinier du roi
- Parmentier réussit sans peine à  faire appécier aux Français la pomme de terre
- A l'époque de Parmentier la situation de l'agriculture est florissante
- Parmentier combat contre le roi et ses soldats

B- Choisissez la bonne réponse

Parmentier est originaire
- d'Amérique du Sud
- de Paris
- du Nord de la France
- d'Espagne

Le "hachis" est.
-une recette à base de pommes de terre
- une qualité de pomme de terre
- le surnom de Parmentier
- le nom de la pomme de terre en Amèrique du sud

Les soldats qui montent la garde la nuit devant les champs sont:
- très vigilants
- peu vigilants
- ivres (saouls)
- des épouvantails (=spaventapasseri)

"disette" signifie:
- mode de dire
- manque de nourriture, de choses nécessaires
- préjugé
- habitude

Crème Parmentier

Ingrédients pour 6 personnes: 

1 oignon

1 kg  de pommes de terre

2 l.  de bouillon végétal

1/4 de  crème fraîche

100 g. de beurre 

6 tranches de pain

Hacher l’oignon et le faire blondir dans une casserole avec la moitié du beurre

Ajouter les pommes de terre épluchées et coupées en morceaux. Verser le bouillon et faire cuire  une heure environ en mélangeant de temps en temps. Passer la crème au moulin à légumes puis ajouter la crème fraîche  et le restant du beurre. Saler.

Servir la crème avec des croûtons de pain.

1- Mettez les verves de la recette à l’impératif (2e personne singulier et 2e personne pluriel)

2- Transformez les quantités exactes avec les articles partitifs.

Parla delle funzioni dei principi nutritivi contenuti nelle tue ricette.

Competenze:

· Leggere, comprendere ed interpretare testi scritti di vario tipo

· Comprendere il cambiamento e la diversità dei tempi storici in una dimensione diacronica attraverso il confronto fra epoche e in una dimensione sincronica attraverso il confronto fra aree geografiche e culturali

· Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi

· Imparare ad imparare

· Analizzare dati ed interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli 
stessi anche con l’ausilio di rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti 
di calcolo e le potenzialità offerte da applicazioni specifiche di tipo informatico

· Collaborare e partecipare


