La tieta àvia de l’Aroa, la Greta,  era una dona meravellosa, tenia 87 anys i semblava una joveneta. Tenia una empenta que no tenia ningú i sempre estava contenta i riallera, també era una dona maca d’aquelles que es fan mirar i malgrat el pas dels anys la seva pell era lluent i rosada, ningú encertava amb la seva edat. Molts es preguntaven quin seria el secret d’aquella dona que semblava tenir el do de l’eterna joventut. Tothom que la coneixia l’estimava amb bogeria i sempre tenia visites d’amics i parents que volien passar l’estona amb ella. Vivia en una caseta amb un gran jardí a Vilanova que estava situada entre el mar i la muntanya. La Greta  s’encarregava del seu jardí amb molta cura  i tenia unes plantes i flors que deixaven bocabadats tots  els que s’hi acostaven. Quan passejaves pel jardí de la Greta en temps d’estiu les roses  feien una olor que despertava tots els sentits, n’hi havia de tots colors, vermelles, roses, liles, grogues i fins i tot negres amb un tacte vellutat que invitava  a acariciar-les suaument. També tenia flors silvestres, lliris, petúnies, margarides, alegries, gira-sols  que al llarg del dia anaven tombant seguint la direcció del sol, dàlies, begònies, etc. de totes formes i colors. La Greta posava noms a les seves plantes i les mimava com si fossin tresors. L’Aroa  era la principal fan de la Greta i molts dissabtes agafava el tren i marxava cap a Vilanova per passar el dia amb la seva tieta àvia. 

Quan l’Aroa anava a casa de la seva tieta l’ajudava a tallar els brots secs de les flors, a regar, a posar adob, a trasplantar... i cada dia aprenia una cosa nova. Li encantava escoltar les aventures que havia viscut la Greta en els seus viatges arreu del món. Quan començava una història l’Aroa no es perdia cap detall de tot el que deia. A la Greta també li agradava molt fer pastissos  i cada vegada que venia la seva neboda tenia una recepta preparada per a fer.  Tenia un munt d’estris per a que quedessin espectaculars i moltes vegades eren tan i tan bonics que feia pena menjar-se’ls.

Un dissabte que l’Aroa va anar a casa de la Greta. Aquesta li havia preparat una sorpresa  que de ben segur sabia que li agradaria. El diumenge anirien a la fira de la xocolata que havia organitzat l’Ajuntament de Vilanova i es presentarien al concurs de pastissos i figures de xocolata que tenia un premi molt suculent. L’Aroa estava encantada amb la proposta  i ràpidament va entrar a la cuina i va començar a treure tots els estris per començar a fer un d’aquells pastissos tan saborosos que elles dues sabien fer. La Greta li va dir: -No, Aroa, no es tracta d’un pastís el que farem , es tracta d’una cosa molt més espectacular.
-Tu sempre m’has preguntat quin és el meu secret de l’eterna joventut , doncs ara te’l diré:

-En un dels meus viatges a Mèxic, la terra de la xocolata, vaig aprendre la tècnica de la xocoteràpia que ara està tan de moda i des d’aquelll moment sempre l’he practicat al mateix temps que dos o tres cops per setmana prenc xocolata en la mida ajustada. Crec que això és el que ha ajudat a mantenir la meva pell en tant bon estat.
-Ara he preparat  xocolata seguint les tècniques que conec per fer de nosaltres mateixes una escultura vivent. Tu  i jo serem dues figures de xocolata amb vida pròpia, ja tinc preparada la música i la coreografia del ball que farem per presentar-nos, els deixarem a tots amb la boca oberta.
Dit això va acompanyar la noia cap a una habitació on només entrar l’Aroa va tenir la sensació de viure un somni. Va sentir una barreja d’olors de flors amb xocolata que gairebé la va fer entrar en un estat de xoc, era tan intensa, agradable i penetrant  que no es podia creure el que estava sentint.  L’Aroa sabia que qualsevol cosa que fes amb la tieta era una nova emoció. Per a portar a terme el seu muntatge la Greta havia preparat peces de formes geomètriques variades fetes d’una mena de plàstic molt especial  que cobririen de xocolata per a formar una mena de vestit que es posarien al cos. L’Aroa estava emocionada i entusiasmada així que va fer cas a totes les indicacions que anava donant la Greta. Van cobrir de xocolata cilindres, cubs, esferes i amb una tècnica especial de la Greta van acabar formant dos fantàstics vestits que s’adaptaven fantàsticament al seu cos, semblaven éssers fantàstics d’un altre planeta alhora que desprenien una aroma intensa a flors i xocolata.
Quan van acabar van assajar una mena de ball suau i delicat acompanyat d’una música oriental que feia que tot plegat no semblés d’aquest món.

A l’endemà quan van arribar a la fira totes les mirades es desviaven cap a elles i evidentment quan van fer la coreografia la gent va quedar entusiasmada i no podien parar de fer aplaudiments. La Greta i l’Aroa van guanyar el premi com era d’esperar.
http://www.repsol.com/es_ca/casa_y_hogar/cocina/reportajes/platos/postres/chocolates.aspx
Xocolata, aliada antiedat

Principio del formulario
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Les festes nadalenques són una època en què el consum de xocolata és més alt que en la resta de l’any. Deliciosa i suggeridora, entre les seves propietats destaca la de prevenir l’envelliment.

Hi ha una llegenda asteca que conta que el déu Quetzalcoatl era el jardiner del paradís, on conreava el cacahuaquahilt, l’arbre que oferia el vigor i la fortuna. Amb les llavors d’aquest arbre s’elaborava la xocolata, una beguda reservada als prínceps. 

Aquesta llegenda demostra que la xocolata es consumia segles abans de l’era cristiana, considerada com una beguda que proporcionava energia i que se solia consumir barrejada amb xile i mel. 

En l’actualitat, el cos humà està sotmès quotidianament a diversos factors, tant externs com interns, que en provoquen l’oxidació. Com el nostre organisme no genera per si sol la quantitat suficient d’antioxidants, és convenient ajudar-lo amb la ingesta d’aliments que els continguin, com són la fruita, la verdura i, en general, els aliments d’origen vegetal, com és el cacau. 

Un aliment excepcional
El secret del poder antioxidant del cacau es troba en les antocianines que contenen les llavors. Es tracta de flavonoides amb propietats regeneradores i reconstituents. O el que és el mateix, ingredients naturals d’origen vegetal que actuen com un escut i ajuden les nostres cèl•lules a protegir-se contra l’oxidació, principal responsable del deteriorament i l’envelliment cel•lular. 

Encara que la seva quantitat pot variar segons la concentració de cacau i del procés de producció de la xocolata, una petita pastilla de xocolata negra pot aportar a l’organisme tants antioxidants com sis pomes, quatre tasses de te o dos gots de vi negre. La xocolata negra amarga és molt més beneficiosa per a la salut que la que conté llet, ja que la incorporació de substàncies làcties redueix el poder antioxidant i l’absorció d’aquestes substàncies al flux sanguini. Respecte d’això, alguns estudis estableixen que la xocolata amarga pot arribar a millorar els nivells d’antioxidants en la sang fins en un 20%. 

Per aquesta raó, el consum d’aquest aliment ajuda a prevenir l’envelliment de les cèl•lules, l’aparició de malalties degeneratives, com les cardiovasculars o el càncer, i contribueix a reforçar el sistema immunitari. 

Amb vista a prevenir possibles problemes cardiovasculars, no sols és important mantenir uns nivells normals de colesterol LDL sinó també prevenir-ne l’oxidació. Segons han constatat diversos informes, els antioxidants del cacau poden disminuir l’oxidació de les partícules compostes per proteïnes  i greixos que actuen com a transportadors del colesterol LDL. D’aquesta manera, el cacau fa que es flexibilitzin els vasos sanguinis i que la circulació sigui més fluida. També prevé a les artèries d’una oxidació similar a la que afecta els metalls.

D’altra banda, s’ha demostrat que el cacau conté quercetina, un potent antioxidant que també es troba en la verdura, fruita i begudes procedents de plantes, com el te. D’aquí que la quercetina jugui un paper molt important en la prevenció de riscos cardiovasculars i és un gran inhibidor del creixement de cèl•lules tumorals. 

Xocoteràpia, una temptació
La xocolata no és només un aliment amb propietats derivades dels seus polifenols, sinó que el poder antioxidant del cacau contribueix a evitar l’envelliment prematur de la pell. Per això, la indústria cosmètica i els centres de estètica desenvolupen des de fa alguns anys tractaments que es basen en aquest producte, dins una línia específica coneguda com a xocoteràpia. Aquest suggeridor nom inclou banys de cacau, embolcalls corporals que es preparen amb cremes especials a base dels derivats d’aquest, massatges relaxants i diferents cremes cosmètiques, hidratants i nutritives, amb les quals guanyar la lluita a l’envelliment, la flacciditat, la cel•lulitis i l’estrès.

Així mateix, el greix del cacau augmenta el nivell de serotonina i contribueix a millorar el benestar general de l’organisme, tant per l’olor com per la suavitat que genera l’aplicació sobre el cos. El massatge amb xocolata incrementa la producció d’endorfines, les hormones que el nostre cos genera quan es troba bé. Un altre dels beneficis de la xocoteràpia és que aporta una gran quantitat de vitamines, minerals i oligoelements.

EXERCICIS
1- Les tauletes de xocolata tenen diferents pesos i diferents percentatges de cacau calcula:
a- Una tauleta pesa 200g i té un 35% de cacau. Quants grams de cacau té?
b- Una tauleta pesa 125g i té un 52% de cacau. Quants grams de cacau té?
c- Una tauleta pesa 200g i té un 35% de cacau. Tenim una capsa de 100 tauletes. Quants kg de xocolata tenim? I quants kg de cacau?
d- Una tauleta pesa 125g i té un 52% de cacau. Tenim una capsa de 200 tauletes. Quants kg de xocolata tenim? I quants kg de cacau?

e- Una tauleta pesa 200g i té un 35% de cacau. Tenim un camió ple de capses de 100 tauletes cadascuna i al camió hi caben 2000 capses. Quants kg de xocolata tenim?

f- Una tauleta pesa 125g i té un 52% de cacau. Tenim un camió ple de capses de 100 tauletes cadascuna i al camió hi caben 2000 capses. Quants kg de xocolata tenim?

2- Tenim una rajola de xocolata quadrada de 4cm de costat. Quina superfície té la rajola? Si una tauleta de xocolata està formada per 16 rajoles formant quadrat. Quina superfície té la tauleta i quant mesura el seu costat? Si cada rajola pesa 7g, quant pesa tota la tauleta? I si tenim una capsa amb 200 tauletes, quin pes fa la capsa si el cartró de la capsa fa 15grams?
3- Tenim una rajola de xocolata de forma quadrada de 20cm2 de superfície. Quant mesura el costat de la rajola? Quina operació has de fer? Aquesta és l’operació inversa d’un altre operació, quina?
4- Calcula els costats dels quadrats d’àrea o superfície:
a) 22cm
b) 30cm

c) 9cm

d) 4cm

e) 36cm

f) 64cm

g) 49cm

h) 81cm

i) 100cm

j) 121cm

k) 200cm

l) 40cm

m) 37cm

n) 120cm

o) 39cm

p) 50cm

5- Calcula l’àrea o superfície dels quadrats de costat:
a) 2cm

b) 3cm

c) 4cm

d) 1cm

e) 5cm

f) 6cm

g) 7cm

h) 8cm

i) 9cm

j) 10cm

k) 20cm

l) 200cm

m) 300cm

n) 400cm

o) 500cm

p) √700cm

q) 1000cm

r) 35cm

s) 3,5cm

t) 6,23cm

u) 5,67cm

6- Simplificació d’arrels:
a) √120
b) √20
c) √180

d) √30

e) √200

f) √90

g) √40

h) √144

i) √128
j) √243
7- Tenim una tauleta de xocolata que té 30 rajoles. Cada rajola quina fracció representa del total de la tauleta? I 2 rajoles? I 5 rajoles? I 10 rajoles? Troba l’expressió decimal de cada fracció. De cadascun dels nombres decimals que has obtingut troba una aproximació per arrodoniment a les dècimes, a les centèsimes i a les mil·lèsimes. Que observes de l’expressió decimal d’aquestes fraccions. Què vol dir que un nombre decimal és finit?. Què vol dir que un nombre decimal és periòdic?
8- Tenim una tauleta de xocolata que té 12 rajoles. Cada rajola quina fracció representa del total de la tauleta? I 8 rajoles? I 10 rajoles? I 9 rajoles? I 4 rajoles? Troba l’expressió decimal de cada fracció. De cadascun dels nombres decimals que has obtingut troba una aproximació per arrodoniment a les dècimes, a les centèsimes i a les mil·lèsimes. Que observes de l’expressió decimal d’aquestes fraccions.
9- Tenim una tauleta de xocolata que té 20 rajoles. Cada rajola quina fracció representa del total de la tauleta? I 15 rajoles? I 12 rajoles? I 5 rajoles? I 10 rajoles? I 7 rajoles? I 11 rajoles? Troba l’expressió decimal de cada fracció. De cadascun dels nombres decimals que has obtingut troba una aproximació per arrodoniment a les dècimes, a les centèsimes i a les mil·lèsimes. Que observes de l’expressió decimal d’aquestes fraccions.
10- Has sentit parlar del nombre auri? Els grecs creien que els rectangles la proporció dels quals ( llargada entre amplada) corresponia al nombre auri eren els més perfectes de tots. Avui en dia molts objectes de la vida quotidiana tenen aquestes proporcions, com ara les targetes de cedits, alguns llibres, algunes  capses de medicaments, etc.( el nombre auri és: [image: image2.png]S

=1,618033...



 Comprova-ho: Targeta de crèdit:8,6 x 5,4, Llibre: 20,9x13,2, Estoig: 18,7x12,5, Bitllet de 50€: 14x7,6,Targeta de bus: 8,6x5,4, Targeta de visita: 8x4,9, Marc de fotos IKEA:18,5x13,6, full blanc de paper DIN-4:29,7x21,1. Troba altres objectes rectangulars i mira si compleixen la proporció àuria.
11- Dibuixa tu 5 rectangles auris. El nombre auri no és periòdic.
12- Hi ha altres nombres que tampoc són periòdics com ara el nombre π, el coneixes? Quina aproximació fas servir d’aquest nombre. Saps que està darrera de totes les figures rodones? De quina manera? És periòdic?
13- Troba l’àrea d’un cercle de 3cm de radi.

14-  Troba l’àrea d’un cercle de 3,8cm de radi.
15- Troba l’àrea d’un cercle de 2,67cm de radi.
16- Troba l’àrea d’un cercle de 12,6789cm de radi.
17- Troba l’àrea d’un cercle de 5,90cm de radi.
18- Troba l’àrea d’un cercle de 30cm de radi.
19- Troba l’àrea d’un cercle de 123cm de radi.
20-Troba el perímetre d’un cercle de 11cm de radi.
21-Troba el perímetre d’un cercle de 11,23cm de radi.

22-Troba el perímetre d’un cercle de 34,6cm de radi.
23-Troba el perímetre d’un cercle de 142cm de radi.
24-Troba el perímetre d’un cercle de 42,6cm de radi.

25- Troba el perímetre d’un cercle de 2,567cm de radi.
26- Troba el perímetre d’un cercle de 67,9cm de radi.
27-Troba el perímetre d’un cercle de 90,65cm de radi.
