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Цель: пропаганда здорового образа жизни среди школьников через знакомство с полезными свойствами мёда.

Ход мероприятия:
Учитель: Добрый день. Мы рады приветствовать всех вас на заседании клуба юных ученых. Сегодня наше заседание будет посвящено всестороннему рассмотрению  такого продукта питания как мёд. Нам предстоит выяснить, насколько же полезен этот продукт  с точки зрения  ученых, занимающихся   разными науками.
      Итак, право  выступить первым  предоставляется Мыслителю.
Мыслитель:
    Упоминания о мёде как о продукте питания известны человечеству уже в период до нашей эры. И многие ученые и мыслители того времени отмечали особые свойства этого продукта и высоко его ценили.
    Ещё в  Древней Греции мед считался пищей богов. По легендам, они питались амброзией, содержащей мед, в этом заключался секрет их бессмертия. Жители Древней Греции считали его одним из лучших продуктов, которым их наградила природа. О кикеоне, напитке из меда, писал и Гомер в своей «Илиаде» еще целых 3000 лет назад. Пифагор, величайший математик древнего мира, считал, что дожил до столь почтенного возраста (90 лет), потому что постоянно питался медом. 
      Овидий, поэт Древнего Рима, воспевал мед, и полагал, что пища, которую обязан употреблять человек, обязательно должна его содержать, об этом свидетельствуют следующие его строки: «В благовонных сотах, чистая влага молочная, сладкого меда, что пахнет душистым тмином». 
    На вопрос о том, что нужно предпринимать, чтобы прожить долгую жизнь, философ Демокрит говорил, что надо орошать внутренние органы медом. Сам он, постоянно употреблявший мед, умер в глубокой старости. Гиппократ использовал мед для лечения разнообразных заболеваний, и считал, что если употреблять его с другими продуктами, то у человека будет здоровый цвет кожи. По легенде, на месте захоронения Гиппократа, поселился рой диких пчел, что привело к активному паломничеству за особым медом. 
    Аристотель говорил об особенных свойствах меда, благодаря которым продлевается жизнь и крепнет здоровье человека. 
       На обеде у римского сенатора Полия Румилия, перешагнувшего столетнюю годовщину, Юлий Цезарь спросил у него о секрете его долголетия, в ответ получив фразу:  «Мед внутрь, наружу масло». Для увеличения продолжительности жизни и сохранения молодости мед советовал и Авиценна. Он говорил, что 45 лет человеку надо принимать мед с грецким орехом. 
     Таким образом, мы видим, что свойства мёда были оценены по достоинству самыми прогрессивными людьми ещё в период Древнего мира.
Учитель: Итак, мы познакомились с оценкой меда как продукта  мыслителями. Какова же история этого продукта мы узнаем из сообщения Историка.

Историк:
    Палеонтологические и археологические исследования показали, что пчелы существовали уже в третичном периоде, то есть примерно за 56 миллионов лет до появления первобытного человека. 
    На основании сохранившихся памятников древней культуры можно предположить, что первобытный человек охотился за медом как за вкусным и питательным продуктом. Наиболее древний памятник, изображающий добычу меда человеком, найден возле Валенсии (Испания), и он относится к каменному веку. На камне сохранилось изображение человека в окружении пчел, извлекающего мед. В египетских пирамидах были найдены сведения об использовании меда как продукта питания и лечебного средства. 
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    В самом древнем медицинском папирусе, написанном 3500 лет назад, уже указывалось, что мед хорошо принимать в виде лекарства при ранах, "чтобы вызвать мочеиспускание" и "как средство для облегчения желудка". В этом же папирусе находятся описания изнурительных заболеваний ("ухет" и "заноройд" - особые виды опухолей), для лечения которых применялись лекарства, содержащие мед, а также примочки из меда. В другом древнеегипетском медицинском папирусе приводится много интересных сведений о лечении ран медом. 
      Добывание меда - старинный славянский промысел. Он назывался бортничеством, а люди, занимавшиеся им - бортниками.  Бортники берегли старые толстые деревья, в которых были дупла, и сами выдалбливали отверстия - борти, устраивая в них склады для медовых запасов. Немало усилий, ловкости, труда требовалось от "древолаза". Ему приходилось забираться на высокие деревья, уметь "ладить" с пчелами, знать их нрав. 
   Торговля медом процветала в славянских землях так же, как и торговля мехами. 
Можно сказать, что его появление совпадает с появлением самих славян. Еще в древности на Руси мед был широко известен и любим как простым народом, так и великими князьями. 
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 Так, например, в Лаврентьевской летописи находим, что в 945 году княгиня Ольга велела древлянам наварить много меда для поминального пиршества по случаю убийства князя Игоря. 
Та же летопись повествует о грандиозном пире, устроенном в 996 году в честь все той же Ольги ее сыном - князем Владимиром. Князь приказал сварить для торжества 300 бочек меда. Приготовление "золотистого нектара" было доверено лишь специальным медоварам. 
Надо заметить, что особой славой на Руси пользовались монастырские меды, а сами монастыри были наиболее крупными их производителями. Особенно возросла роль монастырей в производстве медов после того, как в XV веке великий князь Московский Василий III запретил их варить свободно, отдав этот выгодный промысел в руки государства  и церкви. [image: ]
   Мед оставался самым любимым напитком русских вплоть до конца XVII века. (В эпоху Петра I меды уходят на второй план, а их место занимают заморские вина). 
 Каких только медов не делали наши предки: мед простой, мёд пресный, мёд красный, мёд белый, боярский мёд... Однако все их по способу производства разделяли на вареные и ставленные. Вареные меды готовили, как видно из их названия с помощью тепловой обработки, а ставленные - холодным методом
В домашнем быту очень ценили ставленные меды, которые готовились из меда и свежих ягод: смородинный, вишневый, малиновый, черничный, ежевичный и другие. 
    В Северную Америку пчелы были завезены в середине семнадцатого века. На континенте существовали и свои пчелы, но они не делали мед. Ранние поселенцы заметили особую любовь пчел к пустым дуплам деревьев. Для того, чтобы придерживать соты внутри дупла они придумали специальную схему: соты покоились на двух скрещенных палках. Так соты можно было вынуть, но не возникало потребности переселять всю колонию. Ульевое пчеловодство появилось в Америке только в середине девятнадцатого века и связано с именем Моузеса Квимби. 
    Девятнадцатый век для производства меда это век открытий. Когда культура пчеловодства была перенята Западом, тамошние ученые всерьез занялись проблемой усовершенствования пасеки. Так была изобретена медогонка, вафельница для вощины и многокорпусный улей. Конец девятнадцатого века - время популяризации знаний о разведении пчел. В девяностых годах появляется масса литературы на эту тему и даже несколько кинофильмов. В 1891 году в России было основано первое общество пчеловодов. 
     На сегодняшний день пчеловодство представляет собой одну из отраслей сельского хозяйства  во многих странах мира. Продукты пчеловодства очень ценятся и  по сей день.
     Таким образом, мы видим,  что история появления в пище мёда  насчитывает в себе не один век, а потому, полезные свойства данного продукта  уже проверены временем. [image: ]

Учитель: следующий доклад вашему вниманию представит Биолог, который расскажет о меде как биологическом продукте.
Биолог:
   Мед - наиболее важный продукт, получаемый от пчел и потребляемый человеком на протяжении многих веков его существования на Земле. Сегодня в мире производятся миллионы тонн товарного меда. Однако, если разделить это количество на число людей, населяющих нашу планету, на человека придется едва ли один грамм меда в сутки. Между тем рекомендованные терапевтами, диетологами и практиками-пчеловодами ежедневные 50-100 граммов меда в наше время заменены сахаром и другими сладостями. По определению, мед-это вязкое, ароматное, сладкое вещество, вырабатываемое пчелами из нектара цветов (ЦВЕТОЧНЫЙ мед), а также пади - сладких выделений листьев и некоторых насекомых, питающихся соками растений (ПАДЕВЫЙ мед).Пчелы собирают нектар из цветков, засасывая его сложно устроенным ротовым аппаратом, в который входит хоботок лижуще-сосущего типа, язычок и другие приспособления. [image: ]
Далее нектар через глотку и пищевод поступает в медовый зобик - расширенное образование, не имеющее пищеварительных желез. Поэтому нектар обрабатывается только ферментами (инвертазы - превращающие сахара нектара), попавшими сюда из головных и грудных желез. За один полет пчела может собрать в зобик от 15 до 50 мг нектара, в зависимости от породы и медосбора. Прилетевшая в улей пчела с нектаром сокращением мышц зобика выдавливает его содержимое или в ячейку или (чаще) передает другим - ульевым пчелам-приемщицам, которые и отложат его в ячейку. Процесс превращения нектара в мед пчелы производят следующим образом. Сначала и на всем протяжении процесса из нектара удаляется вода (по составу меда в нектаре ее более 50%, в меде остается не более 21%). Потеря воды происходит при передаче нектара от одной пчелы другой (целый конвейер в улье), вентилировании крыльями помещенного в сотовую ячейку созревающего меда. Второй параллельный процесс - переработка сложных сахаров нектара в простые - глюкозу, фруктозу и др., так называемая инверсия (расщепление) сахарозы. [image: ]
Это происходит уже сразу после попадания нектара в медовый зобик пчелы под действием ферментов, выделяемых ее железами, и продолжается далее, когда пчелы многократно переносят созревающий и теряющий влагу мед из одних ячеек в другие, каждый раз добавляя к нему различные ферменты глоточных желез. Так рождается (созревает) мед. В конечном итоге заполненная созревшим медом ячейка запечатывается восковой крышечкой, непроницаемой для влаги. В таком состоянии качественный мёд может храниться годами без потери своих вкусовых и питательных качеств.  Запасенный в ячейках мед может быть взят пчеловодом, для чего последний вынимает из улья заполненную медом сотовую рамку и ставит на ее место пустую. Такой - сотовый - мед может быть готов к употреблению. Сегодня пчеловоды модифицируют производство товарного сотового меда путем изготовления различных по размеру и форме рамок-сотиков. Однако главный процесс производства меда из ячеек сот заключается в его откачке из последних. Для этого с медовой рамки горячим ножом срезаются крышечки-забрус и рамка вставляется в центрифугу. При ее раскручивании жидкий мед вытекает из ячеек и скапливается на дне центрифуги, откуда через отверстие наполняет емкости. Так рождается центрифужный мёд. 
       Известно, что нектар цветов содержит большой набор биологически активных веществ по составу меда: кроме простых сахаров, есть ди- и трисахара, аминокислоты и другие азотистые соединения, ферменты, органические кислоты, ароматические вещества, практически все микроэлементы, необходимые организму человека, витамины. Разумеется, в меде их не так много, чтобы полностью удовлетворить суточную потребность человека, но их разнообразие и количественное сочетание позволяют нормализовать многие процессы обмена веществ в целом.  
       Немаловажное биологическое свойство меда – кислотность, создаваемая органическими кислотами (всего 0,1% от состава меда) , (рН натурального состава меда от 3,2 до 4,8) при нахождении его во рту может нормализовать рефлекторные реакции соко- и желчеотделения. Поэтому рекомендуется проглатывать мед не сразу, а подержав его во рту. коричневый цвет.  Среди множества других важных свойств меда общего биологического действия укажем еще на выраженные АНТИБИОТИЧЕСКИЕ свойства меда - его издревле применяли для сохранения пищевых продуктов, а также для бальзамирования (дошедшие до нас мумии египетских фараонов обработаны в том числе и медом). Сочетание литических (т.е. разрушающих мембрану клетки) ферментов, органических кислот и высокой концентрации сахаров в составе меда создают среду, в которой, попадая, гибнут и теряют способность к размножению практически все патогенные бактерии. Кроме того, в нектаре растений имеется целый ряд собственных антибиотиков, которые, концентрируясь в составе меда, создают в нем высокую антибиотическую активность. Укажем на известную своим консервирующим свойством меда действием бензойную кислоту, широко применяющуюся с этой целью в пищевой и парфюмерной промышленности. Присутствуя в смолах многих растений для организации собственной защиты, эта кислота в значительном количестве присутствует в нектаре и, соответственно, переходит в состав меда. Еще одним важным свойством нектара и, следовательно, состава меда являются переходящие в них из растений вещества, регулирующие их метаболизм: ингибиторы и стимуляторы роста. В высших растениях эти вещества выполняют важную задачу своевременного усиления роста тканей (весна-лето) или его торможения (осень-зима). Они же выполняют и функцию регуляции выработки нектара. Как пример использования антибиотические и биостимулирующие свойства меда можно привести официальное лекарственное средство в Фармакопее России - мазь Конькова, в которой вместе с химическими антисептиками (этакридин, риванол) или дегтем содержится около 60% меда. Мазь классифицируется как антисептическое, стимулирующее регенерацию средство и применяется при лечении вяло заживающих ран, пиодермии, ожогов. Собранный пчеловодом из ячеек (товарный) мед сохраняет жидкую консистенцию только определенное время, после чего кристаллизуется. Кристаллизация («засахаривание») меда- это естественный процесс, он не ухудшает качество свойств и состава меда. Доброкачественный мед всегда кристаллизуется, причем образование кристаллов равномерное и начинается с его поверхности в результате испарения влаги - создается перенасыщенный раствор. Первыми образуются кристаллы виноградного сахара (глюкозы). Соответственно, чем больше фруктозы содержит мед, тем продолжительнее он остается жидким. 
     Итак, пчелиный мед представляет для человека прежде всего источник легкодоступной энергии (моносахара меда), микроэлементов (минералы меда) с одновременными свойствами антибиотика (кислоты меда). Эта природная совокупность (констелляция) создает множество значимых физиологических эффектов: от повышения общей активности организма, аппетита, повышения или нормализации иммунного статуса до создания в организме состояния комфорта и успокоения. Мед ценен как сам по себе, так и как составляющий компонент при комбинации с другими продуктами пчеловодства или пищевыми добавками из разных растительных или животных источников сырья. 
Учитель: следующий докладчик   расскажет о химическом составе меда.
Химик:
Пчелиный мёд — один из сложнейших естественных продуктов, в составе которого обнаружено более четырехсот различных компонентов. Следует отметить, что химический состав мёда непостоянен и зависит от вида медоносных растений, с которых собран нектар; почвы, на которой они произрастают; погодных и климатических условий; времени, прошедшего от сбора нектара до извлечения меда из сотов; сроков хранения меда. Однако основные группы веществ в составе меда постоянны. Средние значения основных составляющих меда (% в пересчете на безводный остаток) приведены ниже. Редуцирующие сахара — всего 89,3. В том числе: глюкоза 44,3 фруктоза 41,2 сахароза 2,2. Вольные элементы 2,58. Вода 18,2. Углеводы – это основные вещества, входящие в состав меда (95—99 % сухого вещества). Содержание отдельных углеводов в меде колеблется в довольно широких пределах. Оно зависит от ботанического происхождения меда, условий сбора и переработки нектара (пади) пчелами. Углеводы меда представлены в основном моносахаридами — глюкозой и фруктозой. На их долю приходится около 90 % всех сахаров меда.
      Свойства этих моносахаридов определяют основные качества меда: его сладость, питательную ценность, способность к кристаллизации, гигроскопичность и т. д. Глюкоза негигроскопична, легко кристаллизуется и малосладкая. Фруктоза очень гигроскопична, почти не кристаллизуется, в 2 раза слаще глюкозы. В закристаллизованном меде фруктоза обволакивает кристаллы глюкозы, сахарозы и других, хорошо кристаллизующихся Сахаров. Отношение фруктозы к глюкозе (Ф/Г) в большинстве случаев близко к 1. Чем выше этот показатель, тем меньше мед склонен к кристаллизации. Глюкоза и фруктоза усваиваются организмом человека без расщепления, при этом выделяется большое количество энергии, необходимой для жизненных процессов.
       Видовой и количественный состав пыльцы, находящейся меде, зависит также от видового соотношения медоносных растений, строения цветка, размера пыльцевых зерен, породы пчел, индивидуальных особенностей пчелиной семьи. В 1 г меда содержится в среднем около 3 тыс. пыльцевых зерен обычно 20— 90 видов. Содержание пыльцы в меде незначительно, но она обогащает его витаминами, белками, минеральными веществами. Установлено, что в каждом меде содержится не один вид пыльцы, а несколько. Однако мед считается монофлерным — каштановым, эспарцеговым или подсолнечниковым, если пыльца одного из этих растений составляет не менее 45 % общего содержания; гречишным, клеверным, липовым, рапсовым, люцерновым — не менее 30 %.
       Пыльцевые зерна медоносных растений: 1 - липы; 2, 3 - фацелии; 4 - гречихи; 5 - мака; 6 - клевера красного; 7 - клевера белого; 8 - акации; 9 - эспарцета; 10 - березы; 11 - лещины; 12 - вьюнка; 13- подсолнечника; 14 - одуванчика; 15 - кипрея; 16 - ивы; 17 - огурца; 18 - медуницы; 19-горчицы; 20 - василька; 21 - сурепки; 22 - будры; 27-шалфея; 24 - хлопчатника; 25 – тыквы.
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Учитель: Итак, мы обсудили химический состав и свойства мёда, его историю, а теперь познакомимся с тем, как употребляется мёд в жизни человека.
Профессор медицины:
Пчелиный мед — одно из древнейших лечебных средств, применяемых человеком на протяжении нескольких тысяч лет. Пожалуй, нет ни одного выдающегося врача Древнего мира или эпохи Средневековья, представителя Европы или Востока, который не посвятил бы уникальному целебному продукту особое внимание. 
В настоящее время мед является одним из самых распространенных средств в народной медицине при лечении огромного количества заболеваний самого разного характера.
    Повсеместно его применяют при простудных заболеваниях (в качестве потогонного) и нарушений деятельности желудочно-кишечного тракта.
    В последнем случае мед из-за большого содержания сахара и органических кислот оказывает на слизистую оболочку желудка и кишечника раздражающее действие и вызывает тем самым легкий слабительный эффект.
       В зависимости от способа и времени приема меда он может повышать или понижать кислотность желудочного сока. Снижая повышенную кислотность желудочного сока, мед способствует процессу выздоровления при гастрите, язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, сопровождающихся повышенной кислотностью. В этих случаях мед принимают либо утром — за 2 ч до еды, либо вечером — через 2—3 ч после ужина, причем в теплом виде: разогретым на водяной бане или растворенным в теплой воде. 
    При лечении пациентов с низкой кислотностью желудочного сока мед, напротив, принимают в виде холодного водного раствора непосредственно перед едой, так как он активизирует выделение желудочного сока.
Кроме заживления поврежденных участков, мед понижает у больных возбудимость нервной системы, улучшает сон, увеличивает вес, концентрацию в крови гемоглобина, т. е. воздействует на организм комплексно.
Мед широко употребляется как лечебное средство при истощении и ослаблении организма. При этом он не только дает энергию, но и повышает сопротивляемость к негативным воздействиям внешней среды (вирусам, инфекциям и т. д.). [image: ]
Чрезвычайно эффективно применение меда при туберкулезе и других заболеваниях, когда требуются усиленное питание и много витаминов. Мед таким пациентам часто рекомендуется применять в сочетании с молоком и различными животными жирами (сливочным маслом, гусиным салом и др.), а также соком алоэ. 
    Мед нашел применение также при заболеваниях сердечно-сосудистой системы в качестве средства для укрепления мышцы сердца.

    В сочетании с овощными соками (морковным, свекольным), а также соком лимона, настоями лекарственных растений (например, шиповника) его рекомендуют пациентам, страдающим гипертонической болезнью.
    Очень полезен мед при лечении заболеваний органов дыхания, например острого и хронического ринита, ларингита, бронхита, синусита, трахеита, хронического воспаления легких, бронхиальной астмы. Ингаляции 30%-ного раствора меда на воде в клиниках и других лечебных учреждениях проводят с помощью специальных аппаратов-ингаляторов.
    Хорошие результаты применения меда (в том числе и в сочетании с другими препаратами) достигнуты в офтальмологии при воспалении роговой оболочки глаза (кератите), язвах роговицы, при различных поражениях глазного яблока и других глазных заболеваниях. Как и в остальных случаях, положительный эффект в первую очередь связан с противомикробным действием. Мед часто вводят в состав глазных мазей или используют в растворе для орошения слизистой оболочки глаз.
    Издавна мед использовали для лечения наружных ран, ожогов и язв. Уничтожая болезнетворные микробы, мед, наложенный на рану,  одновременно усиливает ток крови и отток лимфы, которые механически промывают рану и формируют оптимальные лучшие условия для регенерации клеток в поврежденной области. Особенно эффективны медовые повязки при лечении плохо заживающих ран и язв.
Учитель: на сегодняшний день мед очень  ценится и широко применяется в косметологии. Об этом расскажет следующий докладчик.
Косметолог:
     Как и в медицине, мед нашел широкое применение и в косметологии. Трудно, наверное, найти женщину, которая бы не знала и не слышала, что польза меда для волос и польза меда для кожи любого типа только выигрывает по сравнению с пользой от каких-либо других продуктов косметологии. Вообще, мед – это настоящий и верный помощник для женщин в постоянной борьбе за красоту.
Польза меда для кожи очевидна и наглядна: под воздействием меда в кожном покрове активизируется так называемое клеточное дыхание, а также имеет место активный процесс регенерации. Используя на протяжении нескольких дней медовые маски, внешний вид кожи при этом меняется буквально прямо на глазах.
      Польза меда для волос также очевидна и заметна даже после первого использования медовой маски для волос. Если у женщины ломкие, слабые волосы, и они к тому же сильно выпадают, то лечение медом не только остановит выпадение волос, но и укрепит их. 
      Вот простые советы и рекомендации, которые можно периодически использовать в повседневной жизни, применяя мед:
- прежде чем отправиться в ванную для принятия душа, небольшое количество меда наложите на кожу лица и похлопывайте по ней пальцами до тех пор, пока кожа не станет липкой. Эта незатейливая процедура, во-первых, поможет улучшить кровообращение и, во-вторых, придаст коже лица естественное сияние;

- для полоскания волос в теплую воду добавьте мед и небольшое количество сока лайма. Результат – придание блеска волосам;
- периодически добавляйте в воду для купания примерно половину чайной ложки меда. Несмотря на низкую концентрацию в воде меда, коже после принятия такой ванны будет присущ естественный блеск;
- смешивая мед с овсяными хлопьями и тертым миндалем, получается отличный скраб для лица;
- нанесите на лицо увлажняющую маску на 15 минут, приготовив ее следующим образом: смешайте часть меда с яблочным соком. В результате такая маска укрепит Вашу кожу и смягчит ее;
- мед может выполнять функции лосьона для сухой кожи. Для получения необходимой смеси возьмите пол чайной ложки лимона, по одной чайной ложке растительного масла и меда и оставьте в прохладном месте на 10 минут.
   [image: ] «Мед в косметологии». Первые мысли, возникающие у нас при этих словах, зачастую ассоциируются с различными оздоровительными масками для кожи лица и тела, приготовленные собственными руками для домашнего использования. На самом деле, мед в косметологии применяется значительно шире и имеет очень большой спектр благотворного действия на кожу человека.
[image: ]    Мед в косметологии в последние годы начали активно использовать для различных косметических процедур SPA-салоны. «Медовые» сеансы пользуются огромной популярностью у завсегдатаев таких заведений. К их услугам предлагают целый перечень косметических процедур на медовой основе, таких как медовые обертывания, массажи, пилинги, с использованием меда проводятся процедуры питания и увлажнения кожи тела, лечения акне и т.д. Эти сеансы осуществляются с применением разных медовых комбинаций с кофе, целебными травами и эфирными маслами.
      Фаворитами среди «медовых» сеансов являются пилинговые процедуры, обеспечивающие мгновенный видимый эффект и антицеллюлитный медовый массаж и скраб, служащие наиболее эффективными средствами против «апельсиновой корки». Антицеллюлитный скраб для тела выполняется с применением меда и молотого кофе и используется для воздействия на участки кожи, пораженные целлюлитом. Такая процедура восстанавливает отток жидкости, очищает кожу, восстанавливает ее эластичность и делает ее гладкой. С ее помощью улучшается кровообращение, усиливается микро циркуляция, выводятся токсины. Благодаря антицеллюлитному медовому скрабу, активизируется синтез коллагена в коже, что обеспечивает ее долгосрочное пребывание в тонусе и подтянутости.

Сочетание медового пилинга и массажа во время банных процедур снимает усталость, психологическое и физическое напряжение, способствует умиротворению и улучшению настроения. 
     На самом деле, мед в косметологии можно активно применять для различных целей, поскольку его пользу для человеческого организма трудно переоценить. При этом не надо забывать, что мед - это не только средство косметологии, но и очень вкусное и полезное лакомство.  
Учитель: Итак, мы выяснили основные  целебные свойства мёда. Но нельзя                     не согласиться с тем, что главная ценность этого продукта заключается в том, что мед – это очень вкусное лакомство, употребляемое человеком в пищи. Об этом расскажет Повар.
Повар:
 Зачастую мы вспоминаем о меде, когда сталкиваемся с простудными заболеваниями, совершенно позабыв о том, что он довольно широко может использоваться и в кулинарии. С течением лет этот продукт прочно занял свое место среди наиболее популярных оздоравливающих средств.
[image: ]    Существует множество самых разнообразных методов использования целительных свойств меда. Но не менее важным компонентом он был на протяжении многих веков и в кулинарии. Причем в самых разнообразных сферах: помимо десертов, его добавляли в салаты, рецепты мясных, овощных и рыбных блюд. 
      Если углубиться в историю применения уникального продукта, то стоит вспомнить, что практически вся древнерусская выпечка, коврижки, пряники были приготовлены на меду. А уж знаменитые хмельные напитки любили не только русичи, но и валлийцы, скандинавы, германцы. Использовался он славянами и для самых разнообразных взваров, соусов и холодных приправ. Давно известно, что мед является натуральным заменителем сахара. Но стоит помнить, что в нем содержится больше фруктозы, а по вкусу он намного слаще сахара. Поэтому в процессе приготовления сладких блюд его нужно добавлять в два раза меньшем количестве, чем сахар. При этом любое готовое блюдо будет иметь более темный, насыщенный цвет. Еще одно замечательное качество заключается в способности удерживать влагу в изделиях из муки, именно поэтому такая выпечка долгое время не черствеет.
     Чтобы мясо, рыба или птица приобрела насыщенный, неповторимый вкус и цвет, можно их предварительно обрабатывать оригинальным маринадом. За несколько часов до начала приготовления следует смазать продукт медом. В результате вы сможете порадоваться красивой золотистой корочке и необыкновенному аромату.



Если вы хотите удивить всех красивыми, экзотичными и вкусными новогодними рецептами, то стоит приготовить глазированные овощи. Для этого можно использовать как просто натуральный продукт, так и с добавлением разнообразных пряностей: мяты, чеснока, имбиря, цедры, кориандра. Для придания пикантного вкуса птице и мясу можно смешать его вместе с соевым соусом.
     Хорошо подавать рыбу с медово-горчичным соусом. Салаты получат более насыщенный вкус при заправке их медом в сочетании с оливковым маслом и уксусом.
     Многие из нас помнят из детства, что родители заставляли хотя и не постоянно, но очень часто употреблять в пищу творог с медом: польза для нас того возраста еще была неизвестна. Однако теперь можно сказать, что творог с медом польза налицо: и кости крепкие, и иммунитет сильный.
[image: ]

Учитель: итак, сегодня на нашем заседании Клуба юных ученых мы рассмотрели такой продукт как мед с различных сторон. Давайте сделаем вывод о проделанной работе.
Ученики делают выводы, подчеркивая необходимость использования меда в пищу.
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