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ЗЕФИР 
ЗЕФИ́Р, -а, м. У древних греков: западный ветер; в поэзии: тёплый лёгкий ветер.

 ЗЕФИ́Р, -а, м. Род пастилы. (словарь Ожегова С.И.)
Свое название, обозначающее свежий западный ветер, зефир получил за нежность, воздушность и искрящуюся белизну. Настоящий зефир действительно чем-то сродни ветру, такой же легкий, свежий и невесомый»

Действительно, зефир – воздушное лакомство, получившее свое название в честь античного божества западного ветра. 

История его длинна и  загадочна, никто не знает где, когда и кто его изобрел. Существует несколько версий происхождения  зефира. Одни говорят, что зефир пришел к нам с Востока и среди его ближайших родственников нуга и  рахат-лукум. Другие утверждают, что в Греции, еще в те времена, когда боги часто спускались с  Олимпа, бог легких ветров Зефир дал людям рецепт и назвал зефир своим именем. Третьи слышали,  что зефир издавна делали на Руси из кислых яблок, антоновки и титовки, которые никогда не росли в  Европе и на Востоке. Четвертые читали, что зефир изобрел личный повар Людовика XII. Как нам   кажется, все спорщики правы и неправы одновременно. Скорее всего зефир изобрели одновременно в  разных местах, и это было довольно давно. 

 Из чего же состоит классический зефир? Самая главная составляющая в зефире - яблочное пюре,    которое смешивают с яичными белками и сахаром. Взбивают, пока масса не приобретет белый цвет, и  добавляют желирующее вещство - это может быть агар или желатин. 
Натуральный зефир  - лакомство уникальное.  Он низкокалориен, можно побаловать себя зефиром, даже если вы соблюдаете диету. Его в разумных количествах можно есть детям с трехлетнего возраста. Зефир содержит пектин - лучший друг кровяных телец и злейший враг холестерина. Зефир может снизить давление, вывести следы радиационного загрязнения из организма, помочь при травмах и переломах. На первый взгляд обыкновенное привычное лакомство может послужить еще и лекарством.
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МАРМЕЛАД      

   
В точном переводе с французского означает тщательно приготовленное блюдо цвета яблок.

Первые мармелады, с которыми познакомились в Малой Азии европейцы в эпоху крестовых походов, и французские мармелады в период расцвета кондитерского искусства в XVIII в. приготавливались из яблок и айвы. Греки называли мармелад - "пелтэ", что означало "легкий щит", "щиточек".

В Европе первый мармелад появился в XIV веке, а на Востоке его история насчитывает тысячелетия. Полагают, что его прямой предок – рахат-лукум, который с библейских времен варили из меда, крахмала, фруктов и розовой воды. Европейский вариант получился менее сладким, зато более фруктовым. 

Легенды о мармеладе

Больше других наций этот продукт уважают англичане – каждая вторая британская семья не может представить себе завтрака без поджаренного тоста с апельсиновым мармеладом. Говорят, что его изобрел личный врач Марии, королевы Шотландской.

Он лечил морскую болезнь ее величества апельсиновыми дольками с кожурой, посыпанными крошеным сахаром. французский повар, чтобы возбудить аппетит у больной, готовил ей сладкий отвар из айвы и апельсинов. Это вкусное блюдо так понравилось королеве, что его постоянно держали на столике у кровати. Считалось даже, что само слово "мармелад" произошло от фразы "Marie est malade" ("Мария больна"), но это весьма сомнительно. Скорее всего, мармеладные корни лежат в португальском языке, где marmelo означает "айва".

Кстати, французы, у которых мы заимствовали большинство симпатичных кулинарных слов, мармеладом изначально называли именно айвовое варенье. 

В Шотландии, существует другая легенда о происхождении мармелада.

Этот сладкий продукт "изобрела" некая Дженит Кейлер в начале ХVIII века, когда ее муж купил много дешевых апельсинов на испанском корабле, спасавшемся от шторма в бухте Данди. Апельсины были горькие, но смекалистая миссис Кейлер не растерялась и сделала из них апельсиновый джем, который вскоре стал всемирно известным. Нетрудно увидеть и другое: слово "джем" происходит от "Дженит" - имени "автора" этой заготовки. 
Рецепт мармелада

Из всех сладких продуктов мармелад наиболее "правильный" – и все благодаря высокому содержанию пектина, про который мы говорили. Пектин – это природный полисахарид, естественный очиститель организма от шлаков. Иногда в мармелад добавляют водоросли (агар) – чтобы был еще полезнее. 

Жевательный мармелад.


На протяжении своей истории человечество перепробовало множество жевательных удовольствий. Издревле люди баловали себя такими лакомствами, как янтарная смола вишни, березы или сосны. Эти "отцы" сегодняшней жевательной культуры послужили прологом к созданию одного из наиболее популярных в мире лакомств - жевательного мармелада.

Первое упоминание непосредственно о жевательном мармеладе относится к середине XIX века. Тогда в американской кондитерской истории появилось название "Джелли Бин" - именно под таким именем жевательный мармелад впервые появился в продаже.

Жевательный мармелад в России.


В России мармелад, жевательный мармелад длительное время полностью отсутствовал. Он появился лишь в начале 90-х гг. XX века благодаря импорту из Германии и Испании.




ПАСТИЛА           


Русское национальное лакомство, известное с XIV в., то есть относящееся к древнерусской кухне.
Слоеную и воздушную пастилку, признанную во многих странах мира, изобрел знаменитый купец Амвросий Павлович Прохоров.
В семье Прохоровых бытовало предание -
Еще три века назад их предок из Белева возил лыко в будущий Санкт-Петербург. За усердие выдал ему Петр пять тысяч серебром. На эти деньги купил Прохоров землю по берегам Оки под строительство пакгаузов и под закладку яблоневого сада – посадку тысячи антоновок.
Состояние в семью пришло с момента открытия огневого метода сушки плодов и овощей. 
В доме Прохорова всегда любили печеные яблоки и однажды их напекли столько, что сразу не съешь. Кто-то предложил соединить ее с сахаром и взбитыми белками, потом подсушить. . 
Предложением заинтересовался хозяин дома Амвросий Павлович. Яблочной каши было в избытке, белков не пожалели, а яблочные пластины высушили, потом склеили их сырой массой, и получилось удивительное лакомство.
ЭТО БЫЛ 1890 год.
В 1892 году прохоровская яблочная пастила, 
нареченная белевской, 
завоевала свою первую медаль на Санкт-Петербургской выставке садоводства. 

Продукцию купца стали охотно покупать во многих городах России.
Амвросий Прохоров держал свои магазины в Москве и Санкт-Петербурге, в Киеве, в Сухиничах, в Тбилиси..И в Париже в маленькой лавочке шла бойкая торговля сухофруктами и белевской пастилой, доставляемыми из Белева.
Белевская пастила в одночасье покорила взыскательный вкус жителей многих столиц Европы. До революции пастилу поставляли к столу высоких особ не только России, но и Франции, Испании, Италии, Болгарии, Грузии.
