Пуд солі з`їсти…
Ведучий: Щоб з`їсти таку кількість (пуд) солі вдвох і краще взнати одне одного, знадобиться цілий рік! А на те, щоб побільше взнати про саму сіль, взагалі пішло багато тисяч років…
 Сьогодні навіть тяжко уявити, що в давнину її напівпрозорі кристали цінувалися вище золота і досить достойно грали роль деякий час «сипучої монети». Багачі гордилися тим, що могли пригостити гостей хлібом і сіллю. Бідняки, відчуваючи її гострий дефіцит, влаштовували справжні «соляні бунти», а практичні українські чумаки, ризикуючи життям, долали тисячі кілометрів, щоб доставити цю цінну приправу на батьківщину.
Історик: Існує досить багато фактів, які засвідчують вплив кухонної солі на історію людства:
· 9 років тривало повстання китайських селян проти соляних поборів.

· Римський історик Тацит описує кровопролиття між хаттами та германдурами за право володіння соляними озерами.

· Від давньогерманського слова «галь» (сіль) виникла назва міста Галле та дрібна монета «галер».
· У Китаї в 13ст., як свідчить Марко Поло, із кам`яної солі виготовляли монети.

· Римські легіонери часів Цезаря частину платні отримували сіллю.

· На Київській Русі князі платили своїм дружинникам, лісорубам сіллю.

· В Ефіопії вже на початку 19ст. на соляні гроші – стандартні бруски солі розміром 65*5см – можна було купити будь-який товар.
· Улітку 1648р. у Москві розпочався соляний бунт через новий податок на сіль.

· Пам`ятниками солі назавжди стали назви міст, де її добували: Солікамськ, Марсель, Солтвілл, Солотвино.
Біолог: Сіль являє собою унікальну природну сполуку Натрію і Хлору, що і відображено в її хімічній назві – натрій хлорид -  і формулі NaCl. Цей елементний тандем являє собою ту саму «сіль життя», яка так необхідна нашому організму. Натрій, наприклад, бере участь в регуляції водного балансу і необхідний для формування нервових імпульсів і скорочення м`язів. Хлор же, в свою чергу, грає важливу роль у водно-сольовому обміні і в регуляції кислотно-основного балансу в тканинах організму. Крім того, сіль входить до складу крові, лімфи, шлункового соку, слюни  і навіть активізує деякі ферменти. Сіль забезпечує постійний осмотичний тиск крові, створює умови для існування червоних кров`яних тілець – еритроцитів, а в шлунку утворює соляну кислоту, необхідну для перетравлювання їжі. До речі фізіологічна потреба людини в солі невелика – біля 10-15г на добу. При цьому 75% «солоної норми» поповнюється за рахунок таких продуктів, як хліб, готові страви, супи і т.д. За рік людина споживає близько 3-5кг солі.
Ведучий: Подібно до міфічної богині кохання Афродіти, що народилася із піни морської, сіль народжується із морської води. Навіть у латинському варіанті її назви відразу можна відчути смак моря, адже солоне ім`я «sal» походить від грецького «hals», що якраз і означає «море». 
Хімік: Сіль, розчинена в морських водах, невидима оку, але варто воді випаровуватись, і вона тут же проступає у своєму «солоному блиску». Використовуючи природну здатність води до випаровування, люди швидко навчилися добувати сіль відкритим способом. З часом сіль навчилися виварювати в спеціальних посудинах. Звідси і походить звична нам назва «поварена сіль». А коли величезні соляні поклади були знайдені і в глибині гірських порід, люди вперше побачили великі соляні кристали, подібні до каменю. Саме таку сіль і називають «кам`яною».
Лаборант: Демонстрація випаровування та кристалізації солі з розчину.
Учень: Кухонна сіль – натрій хлорид (NaCl) – належить до неорганічних сполук класу солей. Утворює кристали кубічної форми, добре розчинна у воді. Це сіль розчин якої легко розпізнати серед інших солей за допомогою якісної реакції. Реактивом є аргентум нітрат (AgNO3), який із розчином кухонної солі дає білий сирнистий осад аргентум хлориду (AgCl). 
Лаборант: Демонстрація якісної реакції на солі хлоридної кислоти:
NaCl + AgNO3 = AgCl + NaNO3
Фармацевт: 0,9% розчин натрій хлориду у дистильованій воді називається фізіологічний розчин. Використовується у медицині для розведення ліків. Ін`єкції NaCl необхідні при холері. Без солі неможливо виготовити такі ліки , як сулема, каломель, пірамідон – таблетки від головного болю.
Лаборант: Демонстрація приготування  розчину кухонної солі.

Архіваріус: Розповім вам легенду про грізного бога Сета, який насилав із пустелі посушливі вітри на весь Єгипет, а в океані підіймав хвилі, що трощили кораблі. У хвилини гніву нв його очах були сльози, а на губах – піна. Там, де вона падала народжувалася сіль. А Сет гнівався ще більше. Перелякані єгиптяни, щоб трохи зменшити посуху, споруджували на честь грізного бога храми, приносили жертви. На якийсь час Сет заспокоювався, а потім знову плакав і чинив людям зло. Без його гніву єгиптяни не знали б, що сіль – володарка життя і смерті. Залякані грізним Сетом єгиптяни вірили, що сіль – творіння богів.
Історик: У 16-19ст. на Україні сіль возили з Чорноморського узбережжя Криму чумаки. Це були зубожілі селяни, які шукали заробітку у візницькому промислі  й ставали чумаками-візниками, а заможні перетворювалися на чумаків-підприємців, господарів власних чумацьких валок і одночасно великих торговців. Торгово-візничий шлях – чумацький шлях - пролягав по лівому березі Дніпра через запорізькі степи до Перекопу, а звідти – у Крим. Він втратив своє значення в 1870-80рр. у зв`язку з розвитком залізниць і річкового транспорту та припинення чумацького промислу. Ось як пишуть про чумаків документальні матеріали (1849р.): «Чумаки мають дуже великих, сильних і красивих волів, охоче за ними доглядають, платять за них добру ціну і цим пишаються; добрі, надзвичайної міцності вози, на які кладуть 100 і більше пудів солі… Візникування своє чумаки проводять звичайно валками, які складаються з кількох десятків возів. Валка має свого отамана… Візникування їх починається від початку весни і триває до осені. Взимку чумаки в подорож не їдуть» 
Косметолог: Люди здавна використовували цілющу силу морської солі. Наприклад, жінки в Древній Греції з охотою плескалися в теплій морській воді, знаючи про те, якою гладкою і шовковистою буде після купання їх шкіра. Сучасні косметологи теж призначають своїм пацієнтам морські ванни і грязеві процедури. При правильному використанні сіль дійсно грає роль «білої цілительниці», яка м`яко і майже непомітно приводить людський організм в порядок зовні і зсередини.
Лікар: А древні лікарі не випадково застосовували сіль в якості природного антисептика, вводячи її до складу мазей, якими лікували подагру, лишай, екзему і різні пухлини. Широко використовують зараз лікування мінеральними водами на спеціалізованих курортах і перебування в цілющій атмосфері соляних шахт. Цілющі властивості мають вода та грязі Слав`янських озер на Донбасі, Солотвинських озер на Закарпатті. Наприклад, Солотвинські води гоять гнійні рани. А в соляних шахтах, глибоко під землею, обладнані палати для хворих на астму. Стіни, підлога і стеля – це NaCl, її мікро пилинки насичують повітря, яким дихають хворі.
Етнограф: На Закарпатті поширена легенда про прекрасну дівчину. Яка оплакувала загибель свого коханого вдень і вночі, сидячи на краю величезного яру, який до країв наповнився її слізьми. Так виникли солоні Солотвинські озера.

Дієтолог: Відносно репутації солі як «білої смерті», що міцно закріпилася за нею завдяки старанням лікарів, можна сказати лише одне – вся справа в тому, щоб не виходити за рамки добової норми.  Зробити це зовсім не просто, адже сіль здавна використовують як консервуючий засіб для зберігання м`яса, риби, овочів, а також для приготування сирів. Крім того, без неї практично неможливо приготувати якісне дріжджове тісто, так як сіль сповільнює процес бродіння і сприяє доброму зберіганню форми хлібо-булочних виробів під час випічки. А що вже казати про такі популярні перекуси як чіпси, солоні горішки чи сухарики. Виходить порушити в наш час сольову норму дуже просто, якщо не обмежувати свої апетити.
Ерудит: У тілі дорослої людини міститься більше 200г солі, з яких 45г розчинено у крові. Нестача солі в їжі згубно впливає на здоров`я. Вважають. Що масова загибель наполеонівських солдат під час їх відступу з Москви, була зумовлена нестачею солі в їжі.
Історик: У 1871р. на о.Нова Гвінея відомий учений і мандрівник Міклухо-Маклай побував на святі папуасів. Ученого здивувала відсутність солі під час трапези. Після трапези, за місцевим звичаєм, гості забрали із собою все, що не змогли доїсти. За Міклухо-Маклаєм два туземці понесли дерево, виловлене в океані. За час плавання дерево так просолилося, що його попіл повністю замінив сіль.
Господиня: Звичайно, у кожної господині є свої «секрети». Хтось користується виключно рафінованою сіллю типу «Екстра», хтось завжди купує кам`яну, а деякі приправляють страви йодованою, керуючись тим що це корисно, хоч і не дуже смачно. Хоча будь-яка сіль добра, якщо ви знаєте її «характерні особливості». Наприклад, сіль грубого помолу вважається більш смачною, ніж мілка, тому що випереджає її по вмісту йоду, магнію, калію, цинку, селену і ряду інших макро- і мікроелементів, необхідних організму людини. Йодована ж сіль при неправильному використанні може істотно погіршити смак і саме тому не годиться для приготування гарячих страв і різних солінь. Але відмовлятися від неї не слід, адже при правильному використанні така сіль  успішно поповнює йододефіцит в організмі.
Історик: Йодування солі вперше було запропоновано колумбійцем Боусінгалом у 1833р. для профілактики зобу. В Європі вперше йодовану сіль з метою масової профілактики у Швейцарії запропонував використати Ханзігер у 1915р. У 1955р. Міністерство охорони здоров`я затвердило інструкцію «Про йодування кухонної солі».
Лікар: Користь йодованої солі:

· Надлишок Іоду виводиться з організму.

· Отруєння йодованою сіллю неможливе.

· Іод під час кип`ятіння не руйнується.

· Користь для здоров`я не в кількості, а в якості солі.

· Йодована сіль не є загрозою для гіпертоніків.

Ведучий: Йодована сіль зберігає свої лікувальні властивості впродовж 3-4 місяців. Тому, купуючи сіль, обов`язково подивіться на дату її виготовлення. Іод зникає із солі в разі неправильного зберігання: якщо сіль була підмочена або деякий час перебувала у відкритій тарі. Отже, немає жодного сенсу купляти йодовану сіль, що злиплася у грудки (чіткий показник того, що в ній міститься волога), або таку, що знаходиться у відкритому пакеті. Внаслідок нагрівання, а надто в разі тривалого кип`ятіння продукту, в який ви поклали йодовану сіль, іод майже цілком випаровується! Тому має сенс солити страву не в процесі її приготування, а безпосередньо перед тим, як поставити на стіл.
Етнограф: Народ склав багато прислів`їв і приказок про кухонну сіль:

· Без солі не проживеш.

· Без солі і хліб не до смаку.

· Хліб-сіль їж та правду ріж.

· Нема солі – нема слова.

· Без солі найбагатша страва – голодна.

· Погане слово – сіль на рану.

· Сіль – не золото, але золотом борщ не посолиш.
· Добрий борщ хоче м`яса, солі й апетиту.

· У доброї господині, крім хліба-солі, всього на столі доволі.

Георгаф: Запаси кухонної солі в надрах Землі становлять 3,5*1015т. Товщина соляних пластів часом сягає 1,5км. Загальні запаси NaCl у морській воді становлять 3,8*1016т. Найбільші поклади кухонної солі на Україні: на Донеччині, в Криму та на Закарпатті.
Інженер-комп`ютерник: NaCl пропускає ультрафіолетове проміння. Прозорі кристали з Артемівська використовують в оптичних приладах – кристал кухонної солі здатен запам`ятати до 1 млрд. байт інформації завдяки складним процесам, які проходять під дією сонячного світла. Можливо, саме кухонна сіль – майбутнє комп`ютерів?
Лаборант: Демонстрація. Взяти кристалик солі пінцетом і внести в полум`я пальника. Воно забарвиться у жовтий колір. Таке забарвлення мають всі солі натрію.
Ведучий: А чи знаєте ви, що із потом людини виділяється досить багато солі. Якщо ви «впрівали» над підручником чи конспектом, ретельно готуючись до уроку, швидко позакривайте та повідкривайте його над полум`ям спиртівки. Тривале жовте забарвлення полум`я – ознака Na, що є в NaCl.
Психолог: Із сльозами з організму виводиться надлишок солі разом із гормонами стресу. Тож часом поплакати навіть корисно.

Господиня: Корисні поради від господині:
· Полотняні торбинки для зберігання крупів та бобових слід прокип`ятити у підсоленій воді, щоб не заводилися комахи.

· На новій сковорідці не будуть пригарати страви, якщо на ній попередньо прожарити сіль.

· Накрохмалена білизна краще блищить, якщо до крохмалю додати трохи солі.
· Щоб махрові рушники не були жорсткими, їх слід прокип`ятити в солоній воді.

· Щоб емальована каструля слугувала довше, слід прокип`ятити у ній підсолену воду.

· Скляний посуд краще блищить, якщо після миття його сполоснути водою з додаванням солі, а потім звичайною водою.

· Жирні плями на комірі верхнього одягу слід протерти ватним тампоном, змоченим у такому розчині: 5г солі і 25г 10% розчину нашатирного спирту.

Лаборант: дослід «Нитка, що не горить». Товсту вовняну нитку прокип`ятити у насиченому розчині кухонної солі. Потім охолодити, вийняти і висушити. Згоряючи, нитка не розпадається. Кристалики солі скріплюють її.
Етнограф: З кухонною сіллю в українців пов`язано багато прикмет:
· Щоб нова криниця завжди повнилася водою, опусти з першим відром дрібку солі.

· Вирушаєш у далеку дорогу – в торбинці на грудях неси дрібку солі. Принесе удачу!

· При спорудженні житла сіль використовують тричі: поклади під сволок, кинь у чотири кути, помий поріг водою з сіллю. Такій хаті напасть не страшна.
· Скріпляючи торговий чи воєнний союз, опусти пальці у посудину із солоною водою: договір буде непорушним. Сіль – запорука вірності.

· Дорогих гостей зустрічають хлібом-сіллю, показуючи тим самим, що рідняться з тими кого пригощають.
Будівельник: На Алясці та Хабаровському краю, де вже восени досить низькі температури, будівельники часом солять грунт перед тим як вести земляні роботи. Підсолений грунт не замерзає при  - 50оС.
Ведучий: Корисні поради від наших бабусь:

· Коли гнояться очі, промий їх солоною водою.

· Коли нариває палець, приклади до болючого місця сіль.

· Сильну нежить можна вилікувати, якщо гріти ніс теплою сіллю, завернутою у тканину.

· Щоб вберегти обличчя від зморшок, слід робити маски з суміші меду та солі.

Ерудит: Питання для допитливих:

· У дві склянки з водою кладемо однакові картоплини. До однієї склянки додаємо солі. Картоплина поволі спливає. Чому?

· За рік людина з`їдає від 3 до 5 кг солі. Щоб пізнати людину кажуть треба з`їсти з нею хоча б пуд солі. Скільки років треба спілкуватися із цією людиною?

Ведучий: Сподіваюсь наша конференція удалася. Всі ви попрацювали на славу. Тепер ми знаємо, що кухонна сіль – один з найцінніших мінералів, дарунок природи, який тисячоліттями служить людям вірою і правдою, але її властивості до кінця не вивчені, - у звичайному кристалику заховалися мільйони таємниць. А розкривати їх вам!
