



Dr. Fülöp Lászlóné

A tanulók gyakran kérdezik meg egy-egy reklámról, hogy mennyi az igazságtartalma. A Bifidus baktériumok nevét szinte mindenki ismeri. Nem mindig tudják, hogy a tejből hogyan, milyen tejtermékek készülnek. Az összefüggések megismerésére nagyon jól használható Bill Slavin: Hogyan készül? Miből lesznek mindennapi tárgyaink? (Szalay Kiadó 2007) című könyve. 
A könyv címlapja
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A könyvből A/3-as méretben fénymásolható például a joghurt készítéséről az ábra és magyarázat. 
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Gyakorló órán csoportfoglalkozáshoz, illetve kooperatív módszerhez ajánlott feladatok:
Kiemelten írtam azokat a kérdéseket, amelyekre a könyvben megtalálható a válasz.
Szöveg, illetve ábraelemzés – a válaszadáshoz használd az eddig tanultakat is!

1. Miből készítik a joghurtot?
2. Mióta fogyaszt az emberiség joghurtot?

3. A joghurtot előállító gyárakba tartálykocsikban érkezik a tej. Mit csinálnak ott legelőször a tejjel?

4. Mit jelent az, hogy a tej 2,8%-os?

5. Hogyan szabályozzák a tej zsírtartalmát?

6. Mi a pasztörizálás célja?

7. Hogyan pasztörizálják a tejet?

8. Honnan ered a „pasztörizálás” kifejezés?

9. Miért tudja a joghurt megtartani egynemű, krémes állagát?

10. Mit gondoltok, miért hűtik le a tejet kb. 45 oC-ra, mielőtt hozzáadnák a baktériumkultúrát?

11. Mennyi idő alatt erjed meg a tej?

12. Mi a laktóz?

13. Mi történik a laktózzal az erjedés során?

14. Miért része a joghurt az egészséges étrendnek? Soroljatok fel legalább 3 érvet!

15. Mi a bélflóra szerepe? Írjatok legalább 3-at!

16. Mit gondoltak a tudósok már az 1800-as években, miért él Bulgáriában sok 100 éven felüli ember?

