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Ahogy maga a tudomanyos kutatas céljai, eszkézei és tarsadalmi tdmogatésa, Ugy
a természettudomanyos nevelés is alkalmazkodik az ipari tarsadalmakat kovetd
(post-industrial) kor megvaltozott kornyezetéhez. Ez a 2tudomany utani” (post-
scientific) tarsadalom mindenekel6tt az innovacion alapul, megkéveteli az egyének,
a tarsadalmak és a kultdrdk mélyebb megértését, a kreativitast, de nem nélkuloz-
heti a déntések tudomanyos megalapozottsagat sem (Hill, 2007).

A tudomanyos elméletek korlatlan érvényessége és az arra alapulé technologiak
mindenhat6sagaba vetett tarsadalmi bizalom megrendult, elvesztette kizarélagos-
sagat. A természettudomanyos nevelés korabbi, egyoldalian diszciplinaris megala-
pozottsdga mellé egyre inkabb be kellett illeszteni a tarsadalom és a technolégia
tobb szemponty megkozelitéseit.

Az ezredfordulé STS-irdnyzata a tudomany, a technolégia és a tarsadalom 6sz-
szefuggésrendszerét vizsgalta, ma a STEM (Science, Technology, Engineering and
Mathematics) iranyzatban a mérndki tudomanyok és a matematika is helyet kap-
nak, de egy lépéssel tovabb, a STEAM (Science, Technology, Engineering, Arts and
Mathematics) tipusi programokban mar a mdvészet is megjelenik. A kilénféle
mozaikszavakbdl kirakott képben vildgosan felismerhet6 a tudomany emberi arca
(humanistic science), amelyen a tények és a logika mellett a kritika és az érzelmek
vonasait is felfedezhetjuk.

Az élelmiszerekkel és a taplalkozassal kapcsolatban mindenkinek van véleménye,
a reklamokban vagy kulénféle weboldalakon is gyakran talalkozhatunk ezzel a té-
makérrel. Mégis nehéz dolgunk van, ha tudatos, tényekre alapozott dontéseket sze-
retnénk hozni ezekben a kérdésekben. A nehézséget az okozza, hogy a forma-
lis tanulés soran elsajatitott ismereteket 8ssze kellene kapcsolni egy mas jellegg,
komplex folyamattal. Mivel az étkezés alapvetéen nem kognitiv folyamat, nehezen
latunk tdl a tanyérunkra ker0l6 ételeken, nem gondolkodunk azok eredetérél, az
asztalunkig vezetd Gtjuk allomasairdl. Pedig a folyamat tobb lépésre bonthatd, és
mindegyik hatassal lehet akar az egészséginkre, akar a kornyezetink allapotara.

A fejezet tovabbi részében kisérletet tesziink a taplalkozasunk koré épitett komp-
lex rendszer felvazolaséra. Igyekszink pontosabban meghatéarozni, tagitani a tap-
lalkozasunkat magaban foglalé rendszer hatarait. Ebben a rendszerben épések,
alrendszerek azonosithatok, amelyek a kornyezeti szinteknek megfeleléen tovabb
elemezhet6k. A bemutatott feladatok és foglalkozasok ezeknek a rendszerelemek-
nek és |épéseknek egy-egy oldalat vizsgaljak. Megoldasukhoz a problémak elem-
zése, a kritikai gondolkodés, a kreativitas és a rendszerszintd gondolkodas képes-
sége egyarant szUkséges. A mindennapi élethez kapcsolddd témak remélhetéleg
a tanulok érdeklédésével is talalkoznak.
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

TARTALMI ATTEKINTES

Az élelem biztositdsa az ember talan legalapvetébb tevékenysége, az egyén élet-
ben maradasénak és a kozosség fennmaradasanak alapfeltétele. A témakor ko-
zéppontjaban a taplalkozas és az addig vezetd folyamat all. Ez visszavezethet6 az
alapanyagok el6allitasaig, megjelennek benne az élelmiszer-el6allitas technologiai,
az ételkészitési eljarasok és maga az étkezés egyéni és tarsas dimenzigja is. A tel-
jes folyamatot az 1. sbra szemlélteti.

ELELMISZEREK - TAPLALKOZAS

Alapanyag- Elelmiszer- Etelkészités Etkezés Felesleg,
A elgallitas eldallitas ¢ ¢ maradék
telek trendek
A'BP_B'?YB@" rf;zlr?i:lﬁ:t Receptek, menik, Mennyiség,
) N?"'e"y,'- : kés;.friss ' == levesek, husételek, =—— mindség,
allati, asvanyi tartositott, salatak, italok, ... rendszeresség, ..
o
[T}
£ Mez6gazdasag, Feldolgozas, Osszeallitas, Egyéni, Elosztas,
9\ allattenyésztés, tartositas, fGzés, sutés, csaladi, hasznositas,
banyaszat, csomagolas, tartositas, szokéasok, megsemmisités
vadéaszat, tarolés, csomagolas, hagyomany,
halészat, szallitas térolas, vendéglatas,
gydjtés szallitas kultora
HelSil/or\ll):rl:zeti Fenntarthatéfég, méltényoss?g ‘
Személyes Komyeee, Szempontok >
Mindség, biztonsag
Gazdasagossag

1. bra Az Elelmiszerek és tdpldlkozds komplex témakor rendszervézlata

A témakér az 1. sbran bemutatott vazlat szerint alrendszerekbdl és folyamat jelleg(
témakbol szervez6dd tudasrendszer. A négy alrendszer: (1) alapanyagok, (2) élel-
miszerek, (3) ételek, (4) étrend. Ezekhez a rendszerszintekhez be- és kimeneti fo-
lyamatok kapcsolddnak, amelyek az eldallitas és a felhasznalas |épéseit, techno-
|6giait mutatjak be. A folyamat elemzése két tovabbi dimenziéval is kiegészithetd,
ezek az id6 és a tér, amelyek alapjan torténeti attekintés tehetd, vagy regionalis és
globalis kép rajzolhato fel.

A témakorhoz tartozd, a fizika, a kémia, a bioldgia vagy a természetfoldrajz tantar-
gyakban is megjelend fogalmak, ismeretek a négy anyagi rendszerben:
= Alapanyagok: biodiverzitas, mesterséges szelekcid, fajta, biodegradaci6, mik-
roelern, termés, mag, parazitizmus, szimbidzis, mikotoxin, mikrobiom, biogeo-
kémiai ciklus
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= Elelmiszerek: energiatartalom, kaléria/kilojoule, tapanyag, szénhidrat, fehérje,
zsir/olaj, vitamin, szallitoszdvet, izomszdvet, mioglobin, kétészdvet, in, zsirszovet,
sejtfal, fagyas, (romlast okozé) baktériumok, gombak (penészek, élesztok), élel-
miszer-allergiak

= Etelek: a fehérje térszerkezete, denaturacié, héstabilitas, forraspont, oldédas,
mikrohullam

= Etrendek: taplalkozasi piramis, komplettalas, esszencialis tapanyagok (amino-
sav, zsirsav, vitamin), fogazat, emésztés és felszivodas, a méaj mikodése, a vese
mikodése, taplalkozasi zavarok

A természettudomanyos szaktargyak szikebb tematikajaban nem eléforduld, de
a témakorhoz kapcsolédo fogalmak, technoldgiai eljarasok, gazdasagi és tarsadal-
mi vonatkozasok:

» Alapanyagok elédllitdsa: monokultira, génmaédositas, terméshozam, takar-
many, intenziv mezdgazdaség, biogazdalkodas, névényvédd szer, kartevd/kor-
okoz6, mezégazdasagi terméhely, (haszonéllat)tartasi hely

= Elelmiszerek: adalékanyag, osszetétel (szénhidrat, fehérje, zsir, rost stb.), élelmi-
szer-biztonsag, minéségellendrzés, kiszerelés, csomagolas, fagyasztas, paszto-
rizalas, élelmiszer-ipari (nagytzemi) technoldgiak

= Etelek: ételtipusok, fézés/parolas, sutés, tartositas (sézas, cukrozas, fustolés, fa-
gyasztas, hékezelés), mikrohulldmu sité, vendéglatéipari eljarasok

= Etrendek: napi étkezések, (hosszabb taviy) étrend, vegetarianus, vegan, alkalmi
étrendek, folyadékbevitel, sé- és cukorbevitel, étrenddel kapcsolatos altudoma-
nyos nézetek

A témakorhoz tagabb korben kapcsolddo tudas- és képességteriletek, torténel-
mi, tarsadalomtudomanyi, mivészeti, kommunikacios és gazdasagi vonatkozasok:
= Alapanyagok: a foldrajzi felfedezésekkel elterjedé alapanyagok, gyarmati ter-
mékek (pl. cukor)
= Elelmiszerek: élelmiszerreklamok, csomagolésok, vasarlast fokozo kereskedel-
mi és marketingfogasok
= Etelek: izek, illatok, szinek és formak a gasztrondmiaban, ételfotok, gasztroblo-
qok, fézési tanacsadd mUsorok, sztarséfek

= Etrendek: Gskori (paleolit) étrend, (varosi) életmadvaltozassal dsszefiggd étke-
zési szokasok, gyorséttermi és streetfood étrendek
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

KESZSEGFEJLESZTESI LEHETOSEGEK

A 2015-ben végzett tankdnyvelemzés (11. évfolyamos kisérleti Biologia - Egész-
ségtan tankdnyv) eredménye (Veres, 2016) ravilagitott arra, hogy a szaktargyi tar-
talom alapjan toérténd taneszkoztervezés esetlegessé, aranytalanna teheti a kész-
ségek és képességek fejlesztését. A szaktargyi tartalom jellegzetességei alapjan
kiemel6dnek bizonyos készségek, mig masok alig jelennek meg a tankényvi fel-
adatokban. Még kevésbé jelenik meg a tudas alkalmazasat bemutaté, arra médot
add kontextusok beillesztése a tantervekbe.

A természettudomanyos tudas a 3D-modell szerint (Csap6 et al, 2015) a szaktéar-
ayi, a gondolkodasi és az alkalmazasi dimenzidk mentén szervezédik. EQy mésik
megkozelitésben, a készségek és képességek fel6l elemezve, hasonlé Gsszetettsé-
get fedezhetlnk fel. Az alkalmazassal a természettudomanyos vizsgélati készsé-
gek és a 21. szazadj, tantargytol figgetlen készségek is dsszefiggenek. A kulénféle
gondolkodasi maveletek elsajatitdsa a tudas megszerzésétdl az alkalmazasig ve-
zetheti a tanulokat.

A tanitas soran a pedagogiai rendszer tobb iranybdl torténé tervezésével Gssze-
hangolhatok a fejlesztési célok, valamint az ismeretek és a képességek kulonféle
formai. Ehhez az adott témakor fejlesztési lehetségeit a tartalmi elemekre rave-
titett készség- és képességspektrum alapjan kell megtervezni, amelynek harom
f6 terUlete: a természettudomanyos vizsgélatok miveletei, a gondolkodasi képes-
ségek és a 21. szazadi készségek. Erre lathatunk a tovabbiakban konkrét példat az
Elelmiszerek és tdpldlkozds témakor kapcsan (1-5. tablazat). A tanulasi folyamat az
alkalmazas kontextusai (személyes/helyi/globélis) mentén szervezhet6, a szaktar-
gyi tudas elemei ebbe a kzegbe agyazhatdk be.

1. téblazat A természettudomanyos megismerés alapvetd készségei (Osborne, 2015) és az Elelmiszerek és tdp-
llkozés témakorhéz vald lehetséges kapesolddasuk

A tudomanyos megismerés készségei Kapcsol6dasok a témakarhéz (példak)
Génmadositott éldlények
kérdések feltevése, Az allattartas korllményei
problémak azonositasa Fenntarthato élelmiszer-termelés
Biogazdalkodas

Intenziv/extenziv mezdgazdaség
modellek létrehozasa és alkalmazasa A normal testsuly megérzése
Eteltipusok modellezése
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A tudomanyos megismerés készségei

vizsgélatok tervezése és kivitelezése

adatok elemzése és értelmezése

matematikai, szamitastechnikai
gondolkodas

magyarazatok és megoldasok
kidolgozasa

bizonyitékokra alapozott érvelés

informacidszerzés, értékelés,
kommunikalas

Kapcsolédasok a témakarhéz (példak)

Elelmiszerek dsszetétele
Elelmiszer-tartositasi eljarasok
Névénytermesztési technolégiak

Etelek kaléria- és 6sszetételadatai
Mez6gazdasagi termésatlagok
Statisztikai adatok elemzése

BMI (testtémegindex) kiszamitasa
Gazdasagossagi szamitasok
Valoszin(ségszamitas

Veszélyek okai, elharitasuk lehet6ségei
A Fold népességének élelmiszer-ellatasa
Tultaplaltsag és éhezés

Tapanyagok élettani hatasa
Taplalkozassal 6sszefiiggd betegségek
Elelmiszerromlas okai, kovetkezményei

Etrendek, étkezési szokasok kikérdezése
NépegészségUgyi adatok

Elelmiszerek eredetének feltuntetése
Elelmiszerek csomagolasan lévé adatok

2. thblazat Gondolkodasi miveletparok és az Elelmiszerek és tdpldlkozés témakerhoz valé lehetséges kapeso-
lodasuk

Gondolkodasi miveletpar Kapcsolédasok a témakarhéz (példak)

Mennyiségi és mindségi éhezés
Egészséqugyi hatarértékek
Intenziv és biotermelés
Hianybetegségek

Allergén ételosszetevik

kvantitativ - kvalitativ

kerkret sbsstiakt Az ggeszs?ges t’aplalkc.az'as a’lap'glvel - egészséges ételek
A biogazdalkodas elvei és példai

Monokultira (eqy faj/fajta) - biodiverzitas (sok faj/fajta)
Nemzetkozi (eurdpai) étrend - népek és tajak konyhéaja
Etelvariaciok egy alapanyagra vagy alapanyagtipusra

konvergens - divergens
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Gondolkodasi miveletpar

holisztikus - analitikus

deduktiv - induktiv

2. Elelmiszerek és taplalkozas

Kapcsol6dasok a témakarhéz (példak)

Az emberi szervezet teljes tdpanyagigénye
A talaj 4svanyianyag-tartalma és termdképessége

Kulénféle termelési médok konkrét példai és altalanos jel-
lemz6i

Kulénféle konkrét étrendek és az egészséggel valo altalano-
sithatd 6sszefiggésik

Az emberi szervezet tlagos energia- és tapanyagigénye és
az abbol levezethetd egyedi esetek

3. tablazat Altalanos gondolkodasi képesseégek és az Elelmiszerek és tdpldlkozds témakorhoz valo lehetséges

kapcsolédasuk

Gondolkodasi mivelet, képesség Kapcsol6dasok a témakérhoz (példak)

konzervacié (megmaradas)

dsszehasonlitas
besorolas, halmazképzés

sorképzés

osztalyozas

kombinativ gondolkodéas

analégias gondolkodas

aranyossdagi gondolkodas
oksagi gondolkodas
valészintségi gondolkodas
korrelativ gondolkodas

rendszerszintGd gondolkodéas

Az energia megmaradasa, a szervezet energia-
mérlege

Elelmiszer-alapanyagok és ételek leheté legtelje-
sebb mértéka felhasznalasa

Etelvariaciok energiatartalma és tapértéke
Az étrendek és az egészség Gsszefiiggése

Elelmiszer- és ételcsoportok

Elelmiszerek sorba rendezése energia- vagy tap-
anyagtartalom alapjan

Tapanyagok vagy élelmiszer-alapanyagok tipusai,
csoportjai

Etelosszetételek elemzése, a kilénféle dsszete-
vék kivalasztasanak, ardnyanak adott cél szerinti
kialakitasa

A hagyomanyosan monokultiras termesztési
mddok elbnyeinek és hatranyainak elemzése G
tertleteken (pl. erd6gazdalkodas)

Energiabevitel és -felhasznalas dsszehasonlitisa
A termelési mod és a termények mindsége

A testsOlytébblet egészségigyi kockazatai
Tapanyag-utanpotlas és terméshozam

L. 4. tablazat
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4, tablazat A rendszerszint gondolkodas miveletei &s az Elelmiszerek és tdpldlkozds témakerhoz valé lehetsé-

ges kapcsolédasuk

Mivelet

részekre bon-
tas

allapotleiras

véltozas és
folyamat
leirdsa

rendszer és
kérnyezete
kozotti 6sz-
szefliggés
felismerése

38

alapanyagok

Tapanyag-
osszetevok

Mérhet6 fizi-
kai, kémiai, bio-
logiai jellemzdk

Valtozo mindség
Novekvo ke-
reslet

A vélaszték
véltozasa

Mez6gazdasagi
kéartevék, kor-
okozok

A mezbgazda-
sagi termelés
természeti eré-
forrasai, terileti
jellemzai

A mezégazda-
sag ,kemizala-
sanak” hatasai

A mezbgazda-
sagi géntechno-
l6gia okoszisz-
témékra és az
emberi egész-
ségre gyakorolt
hatasai

Rendszerszint / Tartalmi mezd

élelmiszerek

Felhasznalt
alapanyagok

Mindségi, eltart-
hatésagi infor-
maciok
Elelmiszerszab-
vanyok

Az el6allitasi
technologiak,
a szallitas és

a tartésitas ko-
vetkezményei

A kereskedelem
és a divat okozta
véltozasok

Elelmiszerek
csomagolasa

A kereskedelmi
és otthoni taro-
las korllményei

Az élelmi-
szer-tartositas
eljarasai

Az élelmi-
szer-csoma-
golas infor-
méciéhordozé
és marketing
szerepe

ételek

Az étel mint
rendszer

Felhasznalt
ételosszetevok,
élelmiszerek

Erzékszervi
jellemzdék

Az ételkészités
technoldgiai
valtozasai, folya-
matai

A készételek
romlaséat el6idé-
z6 hatasok

A térolas és az
eltarthatésag

feltételei, té-
nyez6i

étrendek

Fogyasztott
ételek, élelmi-
szerek

Kovetéses,
hosszabb tavi
jellemzék

Véltozés a tar-
sadalmi kor-
nyezettel, fizikai
aktivitassal,
korral

Etrend és fenn-
tarthatdsag

Az étkezés mint
tarsas tevékeny-
ség

Az étkezés
esztétikai ming-
sége

Az étkezési kul-
tura tgj és nép-
csoport szerinti
eltérései

Az étrend és
id6jarasi, éghaj-
lati 6sszefig-
gései



Mdivelet

funkcié, hiba-
kutatas

2. Elelmiszerek és taplalkozas

Rendszerszint / Tartalmi mez6

alapanyagok élelmiszerek ételek étrendek
Az egyes alap- Az élelmiszer- Az ételek életta- Az egészség-
anyagcsoportok  csomagolas vélt  ni és esztétikai megbrz6 étrend
taplalkozas-élet-  és valos funkcioi  funkcidi jellemz6i
tan, ele.lnjl-’ ) A kulonféle Az iz- és dllaghi- Az életmddnak
szer-minGségi . . " - :
funkeidi kiszerelési bak okai megfelelé vagy

mennyiségek . nem megfeleld
o A minéségrom-
A mindségi funkcioi P étrendek
i L las jelei
eltérések, hibak
Jellegzetes

okai

étrendi hibak

5, tablazat A 21. szazadi készségek (P21, 2007; OECD - CERI, 2008; Binkley et al, 2012) és az Elelmiszerek és

21. szazadi készség

egyuttmokadés

kommunikéacio

kreativitas

kritikai gondolkodas

problémamegoldas

produktivitas
oniranyitas

tervezés

alkalmazkodoképesség

kockazatvallalas

konfliktuskezelés

tépldlkozds témakorhoz vald lehetséges kapcesolodasuk

Kapcsol6dasok a témakdrhsz (példak)

Kutatési folyamat csoportmunkaban

Médiaelemzés, médiamegjelenés

A véltozatossag és a mindség szempontjainak megfelelé
étrend

Termelési médok kritikai elemzése

Etel készitése kulonbszé valtozok

(pl. tipus, alapanyag, kéltség) beallitasaval

Etelkészités a gyakorlatban

Tudatos vésarlas, étrend-kialakitas

Etel- és étrendtervezés
A beszerzési és pénzigyi lehetdségekhez igazodo étrend
A mezbgazdasagi technolégidk kockazatai

A mezbgazdasagi génmadositas megitélése és szabalyozasa

A komplex témakérok sajatossaga, hogy nehezen helyezhet6k el a hagyomanyos
diszciplinaris tananyagstrukturaban. Ez a tankényvekre is vonatkozik, egy-egy tan-
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targy berogzult tartalmi szerkezete inkabb a tanarkézpontu, tudasatadé pedagogi-
ai modszereknek kedvez. A komplex témakérok feldolgozasa soran szamos, nem
tankonyvi forrasbol szarmazé informacidval is talélkoznak a tanulok. A pedagégus
készithet az egyes témakhoz mellékleteket, amelyeket kézread, de gyakori az is,
hogy a tanulék maguk keresik meg a hidnyz6 informaciokat. A ,Google el6tti” id6-
szakban ez leginkabb az iskolaban, a kényvtarban vagy otthon fellelhet6 szakkany-
vek, szakfolyéiratok attekintését jelentette. A ,Google utani” korszakban a tanulék
legink&bb az interneten keresnek informéaciokat egy-egy probléma megoldasahoz.
A megtalalt forrasokat kritikai gondolkodassal minésitik, valogatjak és kreativan al-
kalmazzak. A digitalis pedagdgia a tanuldok médiaismereti tudasat és képességeit is
fejleszti, segit eligazodni a forrasok sokféleségében, minésitésében, az adathalma-
zok relevans elemeinek kiemelésében. Az internet vilagaban az ellendrzott szak-
tudomanyos publikacioktél a népszerd tudoméanyos csatornakon &t a manipulativ
oldalakig mindenféle forras megtalalhaté. A kotet feladataihoz hasznalt eredeti in-
formacidforrasok éppen ezért az IKT-jartassag kritikai oldalat is mozgositjak. Az in-
forméaciokeresésen til a foglalkozasok lehetdséget adnak az elemzésre és az alko-
tasra is, ilyen példaul a bemutaté-, blog- vagy videdkészités.

A témakor feladatainak és foglalkozasainak kiprébalasa a Kbzgazdasagi Politechni-
kum 11. évfolyaman, harom osztaly 72 tanuléjanak részvételével tortént. A témakor
feldolgozasa el6tt igyekeztink feltarni a tanulok el6zetes ismereteit, hiszen a taplal-
kozas és az élelmiszerek témakorrél mindenki rendelkezik ismeretekkel, meggy6-
z6désekkel. Ezeket részben a formalis iskolai oktatas alakitja, részben a csaladban
térténd vagy a média altal kozvetitett informalis tanulasnak kdszénhetdk. A gon-
dolkodasi képességek fejlesztése ebbe a tartalmi tudasba agyazadik be.

Az étellel, az elfogyasztott élelmiszerrel kapcsolatos ismereteket fogalmi térképpel,
a rendszerszint( gondolkodast, ezen belil féként a folyamatszemléletet egy folya-
matébra kiegészitését kérd feladattal vizsgaltuk. A fejezet elején mar bemutatott,
az 1.sbran szerepl folyamatabra vazlatat adtuk meg, ebbe kellett beirniuk a tanuldk-
nak a fébb lépéseket és az dsszefiggéseket jelold nyilakat.

Az eredmények ramutattak, hogy gazdag a tanuloknak a témakarrel kapcsolatos
nem formalis kérnyezetben elsajatitott tudasa, amibe beépulnek ugyan a formalis
tanulas soran szerzett ismeretek, de ezek eqyittese nem alkot hatékony rendszert.
Ez neheziti az iskolai tudas atvitelét a mindennapi élet problémainak kezelése felé.
A témakorben fejlesztett feladatok ezért igyekeznek erésiteni a hétkdznapi ismere-
tek és az iskolaban szerzett tudomanyos tudas kozotti kapcsolatokat. Kider(lt az is,
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hogy a feldolgozas soran szUkség lesz a rendszerelméleti ismeretek deduktiv Gton
valé megkozelitésére is, azaz magaroél a folyamat fogalmaral és mibenlétérdl, tipu-
sairdl, feltételeirdl is tanulni kell a tanuldknak, leginkabb tanari magyarazatok, pél-
dak révén. A folyamatokrdl valé gondolkodas a rendszerszint( gondolkodas maga-
sabb szintje. Elérése tanari tAmogatast igényel, mivel a szaktargyak tananyagaban
tanult folyamatokbdl nem feltétlentl szdrik le 6nmaguktél, induktiv Gton a tanuldk
a ,folyamat” fogalmat.

A NOVENYEK MIKROELEMIGENYE

Téma: 200 9-10
A novények tapanyagai, mikroelemek

A feladat révid leirasa:

Az egyes novények és névénycsoportok mikroelemhianyokra valé érzékeny-
ségének elemzése és Gsszehasonlitasa tablazatban szerepld adatok értel-
mezésével.

Fejlesztett készségek, képességek:
csoportképzés, besorolas, adatok értelmezése

Fejlesztett tartalmi tudas:
mikroelem, novényi tdpanyag, asvanyi tapanyag, érzékenység, hianytunet

Eszkézok:
nyomtatott vagy elektronikus tanuléi feladatlap

A novények els6dleges asvanyi tapanyagai a nitrogén, a foszfor és a kalium, de ki-
sebb mennyiségben tovabbi, un. mikroelemeket is igényelnek. A tablazat azt mu-
tatja, hogy a kulénbézé névények milyen mértékben érzékenyek az egyes mikro-
elemek hidnyara. Tanulmanyozd a tablazatot, és az abban szerepld adatok alapjan
vélaszolj a kérdésekre!

1 Atablazatban szereplék kozil melyek az élelmiszernévények? Milyen nagy cso-
portokba sorolhatok? Keress jellemzd példakat az egyes élelmiszernévény-cso-
portokba tartozé névényekre!

2. Melyik névényt jellemzi a legtagabb, a legtébb mikroelem hianyara valé foko-
zott érzékenység?

1



3. Hogyan lehetne 6sszehasonlitani a tablazatban szereplé névények kilénbozé
szintd mikorelem-érzékenységét? Dolgozz ki erre alkalmas modszert!

4. Az 6sszesités alapjan melyik névénycsoport tekinthet atlagosan érzékenyebb-
nek?

5. Melyik zoldségféle jelezné egyértelmien hianytinetekkel, hogy a termdhely ta-
laja molibdénben szegény?

Kulonbozé névények mikroelemhianyokra valé érzékenysége'

Vas Mangén Cink Réz Bér Molibdén
Novények

fé ké eé fé ké eéb fé ké eé fé ké eé fé ké eé fé ké eé
Alma X X
Arpa X X X X X
Bab X X X X
Brokkoli X
Burgonya X X X X X X
Boza X X X X X X
Cirok X X
Citrus féléek X X X
Cukorrépa X X X X X
Dinnye X

Disznovények  x

Hagyma b3 b3 X x x
Képoszta X X

Karfiol X
Kéles X

Korte X X X

Kukorica X X X X X

Lucerna X X X X X X
Mogyord X

Napraforgd X X X

Oszibarack X X X

Paradicsom X X X X X
Repce X X X
Retek X

1 Forrés: https://malagrowhu/
https://docplayerhu/12807885-A-mikroelem-utanpotlas-jelentosege html
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Vas Mangén Cink Réz Bér Molibdén
Novények

fé ké eéb fé ké eéb fé ké eé fé ké eé f£6 ké eé fé ké eé
Rizs X X X
Rozs X
Salata X X X X
Sérgarépa X X X X X
Sparga X X X X X
Spendt X X X
Széja X X X X
Sz6l6 X X
Uborka X X
Zab X X X X

f. & =fokozottan érzékeny, k. & = koézepesen érzékeny, e. é.= enyhén érzékeny

4
5

Zoldségfélék (pl. brokkoli, hagyma, kaposzta), gabonafélék (pl. buza, kukori-
ca, arpa, zab), gyimolcsok {pl. alma, korte, Gszibarack), olajtartalmi névények
(pl. sz6ja, napraforgg, repce). A disznévények nem élelmiszernévények.

A hagyma négy mikroelem (Mn, Zn, Cu, Mo) hianyéra is fokozottan érzékeny.
Emellett enyhén érzékeny a bor hidnyéra is.

A haromféle érzékenységi szinthez silyozott szamértékeket lehetne hozzaren-
delni (f. & = 3, k. & = 2, e. & = 1), majd az egyes élelmiszernévény-csoportokra
ebbél atlagot szamitani. Barmilyen mas, dsszehasonlitasra alkalmas médszer
(pl. az 6sszes mikroelem-érzékenység szama) is elfogadhato.

A megoldas az 1. és a 3. kérdésre adott valaszok alapjan adhaté meg.

A karfiol, mivel ez a z6ldségféle a molibdén hidnyara fokozottan érzékeny, eqyéb
elem esetében viszont nem mutathaté ki kilonssebb érzékenység.

A feladat adatelemz6 része egyéni munkaban, az értékeld részek inkabb csoport-
munkaban végezhetdk. A tanulék kereshetnek tovabbi informaciokat, tobbféle al-
ternativ megoldast is kidolgozhatnak, ezeket bemutathatjak egymasnak, vitatkoz-
hatnak és kritikai elemzést végezhetnek.

Példak a tanulék valaszaira (3. kérdés)

A) tanulé: Ossze lehetne hasonlitani a névényeket az alapjan, hogy hanyféle mik-
roelem hianyara érzékenyek fokozottan, kézepesen, enyhén vagy egyaltalan nem.
Majd az egyes novényekre jellemzd értékeket a csoportositas alapjan 6ssze lehet-
ne vonni, és a végén a csoportokat ésszehasonlitani egymassal.
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B) tanulé: Megfigyelve a tablazatban szerepld névények érzékenységeit, el6szor no-
vekvé sorrendben 6sszeéllitandm, hogy melyiknél szerepel a legtébb jel. Ezutan
ezen belUl csoportositva (gyomélcsok, zoldségek, gabonafélék) még egyszer ren-
dezném, szintén novekvs sorrendben.

C) tanulé: Minden névénynél meghataroznam, hogy érzékenység alapjan melyik
csoportba tartozik.

» Nagyon érzékeny: 4-5 mikroelem hianyéara fokozottan érzékeny vagy 5-6 elem-
re kdzepesen.

= Kozepesen érzékeny: 2-3 fokozott vagy 3-4 kizepes érzékenység.
= Kicsit érzékeny: 1 fokozott vagy 1-2 kézepes vagy 3 enyhe érzékenység.
= Nem érzékeny: 2 vagy kevesebb mikroelem hianyéra valé érzékenyséq.

MIKROELEMEK A TALAJBAN

: ¢

A fele ‘.%
Téma: 10 9-1.
A névények tapanyagai, élelmiszernévények termesztése

A feladat révid leirasa:

Kulonbozo informaciok elemzése és tsszevetése révén a megfeleld tapol-
dat kivalasztasa a mikroelemhiany kezelésére. Az élelmiszer-mindség és
a novénytermesztés technologigja kozotti dsszefiiggés vizsgélata.

Fejlesztett készségek, képességek:
aranyossagi gondolkodas, oksagi gondolkodas, adatok értelmezése

Fejlesztett tartalmi tudas:
mikroelem, 4svanyi anyag, névényi tpanyag, hianytinet

Eszkozok:
mellékletek a forrasokkal vagy internetelérés (mobiltelefon/tablet/laptop)

Egy kertész paradicsompaléntakat nevelt. A névények szépen névekedtek, de né-
hany héttel késébb meglepve tapasztalta, hogy a levelek sargulni kezdtek, és az Uj
hajtasok elhaltak. Elészér a talajban lévé vas hianyara gyanakodott, amit mikro-
elem-tapoldattal igyekezett pétolni.
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Kérdés
A kozeli boltban kaphat6 kétféle dsszetétell, arban hasonlé készitmény kézul me-
lyiket ajanlanad a kertésznek, hogy kevesebb kaltséggel, de nagyobb valdszinGség-

gel el tudja héritani a hianytuneteket? Indokold a véalaszt a mellékletben megadott
informaciok alapjan!

Kész tépoldat Mikroelemek
osszetétele (mmol/l) Fe Mn B Cu Zn Mo
A-tapoldat 40 20 5 2 4 015
B-tapoldat 35 7 2 4 4 1

1. Liebig-féle minimumtorvény®

Justus von Liesic (1803-1873) a mez6gazdasagi kémia egyik alapitéja. Kideritet-
te, mely elemek jatszanak szerepet a névények taplalkozasaban, és felismerte az
egyes tapelemek egymashoz vald aradnyanak jelent6ségét. Megallapitotta, hogy
minden tapelemnek optimalis mértékben kell a névény rendelkezésére allnia ah-
hoz, hogy a névény optimalisan fejlédjon. Hidba jut hozza a névény az dsszes tap-
elemhez, mert ha mondjuk a kalcium nem elegend? a talajban, akkor a névény sar-
gulni fog, és végul elpusztul. Tétele szemléltetésére egy olyan dreg hordét hasznalt,
amelyiknek a dongai mar kilonbozé hosszisagig elkorhadtak. Azt mondta, hogy
hidba egészséges a legtobb donga, a hord6t mégis csak a legjobban elkorhadt don-
Qa magassagaig lehet feltélteni, a névényélettan nyelvén: az van minimumban. Ma
ezt a Liebig-féle minimumtdrvénynek nevezzik, ez egy olyan tsszefiggés, amely a
ndvényi élet sok teriletén hasznalhaté. (Megjegyzés: késébb ezt az elvet korszer(-
sitették, kiterjesztve az életkdzésségek és a kornyezet komplex kélcsonhatésaira.)

2. Egyes mikroelemek hidnydnak tiinetei®
= Vas (Fe) - Hianya hasonloképpen az erezet sargulasaval jelentkezik, mint a mag-
nézium hianyanal, de ebben az esetben elészor a fiatal névények sargulnak.
= Mangén (Mn) - A mangéan hidnya hasonléképpen jelentkezik, mint a vas és
a magnézium hianya.
= Cink (Zn) - A cink hianya a névény fejlédését gatolja, a névény kis leveleket hait,
amelyek szélei deformaltak lehetnek.

2 Forréas: https://havastanya.hu/tudastar/liebig-minimum-torvenye/
3 Forras: https://www.agrocs.hu/tapanyagok-a-talajban/
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= Réz (Cu) - Ezen elem hianya ritkan fordul el6, mivel a névényeknek kis mennyi-
ségben van ra sz0kséguk. Ha hianya mégis el6fordul, a tinetek az Gj hajtasokon
jelentkeznek, amelyek s6tétzold szindek, és deformaladnak.

= Molibdén (Mo) - Hianya szintén ritkan fordul el6. Az 6regebb, majd a fiatalabb
levelek sargulasaval jelentkezik, mig az Gj hajtasok elhalnak.

= Bér (B) - A bor hidnyanak tunetei nehezen figyelheték meg, mivel a bér a né-
vényben lassan mozog. Hidnya a belsé szévetek elbomlaséaval, az 4] hajtasok és
a gyokerek elhalésaval jelentkezik.

A levelek sargulasa a névények mikroelemhianyanak gyakori tinete. A kapott in-
formacidk alapjan ezt nemcsak a vas, hanem a magnézium, a mangan és a molib-
dén hianya is okozhatja. Magnézium egyik készitményben sem talalhato, ezért
a probléma megoldasa szempontjaboél ezzel az elemmel nem kell szamolni. A vas
aranya mindkét tapoldatban hasonlé, ez alapjan nem lehetne eldénteni a kérdést.
Mangéan az A-tapoldatban kb. négyszer nagyobb mennyiségben talalhaté, viszont
ebben a molibdén majdnem hétszer kisebb aranyban. Ezek alapjan a B-tapoldat
vélasztasa ajanlhaté, mivel abbdl a magasabb molibdénarany miatt kisebb meny-
nyiséggel megszuntetheték ennek az elemnek a hianytunetei. (A molibdén hianya-
ra utal az Uj hajtasok elhalasa is).

A feladat egyéni vagy csoportos drai feladatként alkalmazhata. A kiprobalas soran
tobbféle tanul6i gondolatmenetet is azonositottunk:

A-tanulé: Mivel elsésorban a vas hidnyara gyanakszik a kertész, az A jell készit-
ményt javasolndm neki. Ebben vasbdl is tobb van, és az egyéb hiany esetén a vashi-
anyhoz hasonlé tineteket produkaléd elemekbél is. Ezzel jar jobban, féleg, hogy ha-
sonlé arban van a ketté.

B-tanulé: En az A-tapoldatot ajanlanam a kertésznek, ugyanis a gyany szerint
vashianyosak a novények, és az A-tapoldatban tébb a vasat pétlé asvanyi anyag.
Ebben az oldatban tovabba tébb a mangén is, amelynek hidnya szintén egy lehet-
séges ok a levelek sargulasanal.

C-tanulé: A tonetek alapjan nem is a vasra gondolnék egybél, hanem a molibdén
hianyara, mivel ennek a hianya miatt halnak el az dj hajtasok, és ez okozhatja a le-
velek elsargulasat is. gy elképzelhet, hogy a B-tapoldatban lévé nagy dézist mo-
libdén és a szintén viszonylag nagy dozisu vas megszintetheti a névények szama-
ra szUkséges asvanyi anyagok hianyéat. Lehetne gondolni még a mangan hianyara
is, de az valdszinGtlenebb. A B-tapoldatban mangan is talalhat6 kis mértékben, igy
valészing, hogy az elég lesz a névénynek.
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A tanul6i valaszok alapjan a feladatmegoldas egyik nehézségét az aranyossagi
gondolkadas fejletlensége okozza (pl. a vas mennyisége majdnem egyenl6 a két
oldatban), a masik nehézség pedig az, hogy a szévegben lévé informaciot (fiatal le-
velek elhalasa) 6ssze kell kapcsolni a tablazat adataival. Ez példankban a C jeld ta-

2. Elelmiszerek és taplalkozas

nulénak sikerult.

NOVENYVEDELEM - TERMESZETESEN

Téma: 20' 9-11.
Noveényi eredetd élelmiszerek; Korokozo, kartevd, kémiai névényvédelem

A feladat révid leirasa:
A természetes novényvédo szerek tipusainak, hatasdnak megismerése szo-
vegfeldolgozas révén.

Fejlesztett készségek, képességek:

sorképzés, oksagi gondolkodas, aranyossagi gondolkodas, szovegértés
Fejlesztett tartalmi tudas:

enzim, szubszirat, xenobiotikum, peszticid

Eszkézok:
feladatlap mellékletekkel (lehetéség szerint digitalis formaban), szamologép
vagy annak megfelel6 mobiltelefon-alkalmazas

A mellékletekben talalhaté adatok és informéaciok alapjan valaszolj a kérdésekre!

Kérdések

1

Allitsd sorba a 2. mellékletben talélhatd névényvéddszer-csoportok célszerve-
zeteit a biologiai szervezddésuk alapjan! Kezdd a felsorolast az embertél legta-
volabb 4lléval, a sor végére kerGljon a hozzank legkozelebbi fejlettségl (rend-
szertani besorolas) él6lénycsoport! Indokold a vélaszod!

Miért kell segédanyagokat adni a névényvédé szerek hatéanyagai mellé? Mi-

lyen anyag télthet be ilyen szerepet a természetes névényvédd szerek (1. mel-
léklet) esetében?



3. Miért elénydsebb a természetes novényvéds szerek, mint a xenobiotikum-jel-
legl mesterséges készitmények hasznélata? Fogalmazd meg a vélaszt a 3. mel-
(éklet alapjan!

4. Sorold fel azokat az oldatkészitési és keverékelvalasztasi miveleteket, amelye-
ket a természetes névényvedd szerek eléallitasa soran alkalmaznak!

5. Keress példat a természetes névényvédé szerek kozott tinkturara (névényi ré-
szekbdl készuld, alkoholos vagy vizes-alkoholos oldat) és maceratumra (friss
névényi részek olajos kivonata)!

6. Egy biogazdasagban a hernyé kartevék ellen olajos fokhagymakivonattal véde-
keztek. A védendé Ultetvény 05 hektar tertletd, ahol az ajanlott, hektaronként
1 m® mennyiségy szert hasznaltak fel. Mennyi fokhagymara volt szikség a per-
metszer elkészitéséhez?

1. Természetes névényvéds szerek*

Novény Elkészités, alkalmazas Milyen kartevét pusztit el?

1. Tegyink 150 g durvéra vagott friss fok-

hagymat 5 liter forrasban [év6 vizbe. Szlr- gombak, rovarok, atkak,
juk le 30 perc utan. Hivos idSben fujjuk puhatestiek

a ndvényekre higitas nélkal.

Fokhagyma

2. Torjunk 6ssze 80 g fokhagymét, tegyik
Fokhagyma 5 liter vizbe, és aztassuk 12 6ran at. Szirés
utan adjunk hozza 4 ml alkoholt.

gombak, rovarok, atkak,
puhatestiek

3. Aztassunk 100 g ésszetort fokhagymat
20 ml olajban 24 6ran keresztul. Adjunk
Fokhagyma hozzé 1 liter vizet és 10 ml szappant. SzGr-
juk le. Alkalmazas elétt higitsuk 20-szoros-
ra. Kombinalhatjuk chili olajos kivonataval.

gombak, rovarok, atkak,
puhatestiek

Aztassunk 80 g fokhagymat és 500 g
hagymat 8 liter vizben 12 6réan at. Szlrjuk
le, majd fujjuk a ndvényre.

Fokhagyma és
vorgshagyma

gombak, rovarok, atkak,
puhatestiek

Tegytnk 1kg felapritott csalant 9 liter vizbe.
Apré csalan Fedjik le az edényt. 3 nap utan szirjik le gombaék, rovarok
az oldatot. Hetente fujjuk le vele a névényt.

4 Készolt a http://onellato.blogspot.com/2013/03/termeszetes-novenyvedo-szerek-hazilag.html
oldalon kézolt tablazat alapjan.
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Névény Elkészités, alkalmazas Milyen kartevét pusztit el?

Tegyunk 150 g friss, durvara 6rélt varadi-

csot 5 liter forrasban lévé vizbe. 10 perc

utan szdrjuk le. Leh(tés utan fujjuk a no- rovarok
vényre, Alkalmazzuk napi 3-szor, 10 napos

id6kozzel.

Gilisztalz6
varadics

Tegyunk 150 g friss, durvara 6rélt Grmot
5 liter forrasban lévd vizbe. Szdrés utan
Fehér irém hitsuk le, és higitas nélkol fajjuk a né- rovarok
vényre. Alkalmazzuk napi 3-szor 10 napos
id6kozzel.

1 kg felapritott levelet tegyunk 10 liter vizbe.
Fedjuk le az edényt. Keverjiuk meg kétna-
ponta az oldatot, 8 nap mulva kész. Higit-
suk 10-szeresére vizzel.

Saspéfrany rovarok

Tegyunk 150 g friss, durvara apritott bazsa-
likomot forrasban évé vizbe. 30 perc utan
sz(rjik le. Lehdtés utan fujjuk a novényre
higitas nélkal.

Bazsalikom rovarok

Megjegyzés: Ha permetként koncentraltabb formaban akarjuk ezeket a szereket alkalmazni, kevés te-
jet kell a permetszerhez hozzakeverni, hogy jobban megtapadjon a leveleken.

2. Névényvédé szerek - peszticidek®
Novényvédd szer minden olyan szer, amely alkalmas a haszonnévények karosoda-
sanak megakadalyozasara. Evente kb. a termés 1/3-a pusztul el a kartevok miatt.
Csoportositas (attél fiiggéen, hogy mire hat)

= viricid (virus)

= baktericid (baktérium)

= fungicid (gomba)

= herbicid (névény)

= zoocid: akaricid (atkaél6), nematocid (hengeresféreg-6l6), inszekticid (rovaréld),

molluszkicid (csigadld), rodenticid (ragcsalosls)

Osszetétel: szer = hatdanyag + segédanyag (befolyasolja a hatéanyag tulajdonsa-
gét: lebomlés, oldékonyséag, segiti a megtapadést)
Halmazéllapot: folyékony (permetszer), szilard (szemcsés vagy por)

5 Forras: http://enfa.agtbme.hu/drupal/en/node/7424
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A peszticidek hatasmadja
= kontakthatés: érintkezéssel
= felszivodo szerek (2 fajta)
= |okoszisztematikus: felszivodas utan megmaradnak egy adott helyen
» szisztematikus (transzlokalédo): elszallitodnak a szervezet mas helyeire

A hatéanyag az él6lényben
= aktivalodhat: a bejutd szer a szervezetben még mérgez6bb lesz
» detoxikalédhat: a bejutd szer a szervezetben kevésbé lesz mérgezé, vagy egy-
altalan nem
Ezek a folyamatok fuggnek a szervezet allapotatol és a fejlédési stadiumtol is.

A peszticidek hatasmechanizmusa

= lebontd folyamatokat gatld peszticidek: leginkabb a mikroorganizmusoknal je-
lent6s a hatasuk

» szétkapcsold vegyuletek: a terminalis oxidaciot, ATP-szintézist kapcsoljak szét;
széles korben hatnak

= makromolekula-szintézist gatld szerek: pl. fehérjeszintézist gatlok, kitinképzé-
dést gatlok

» idegrendszerre hatd vegyuletek: rovardld szerek, amelyek acetilkolinon keresz-
tol hatnak Ugy, hogy az acetilkolin-észteraz szintézisét gatoljak. Az acetilkolin-
nak az ingeruletatvitelben van szerepe, az acetilkolin-észteraz pedig lebontja az
acetilkolint, hogy az ingerilet lecsengjen.

» novények novekedését befolyasolo vegyuletek: a természetes novényi hormo-
nok szintézisét gatoljak, vagy szerkezetileg hasonléak a névényi hormonokhoz,
igy azok helyére képesek beépilni

= fotoszintézisre hatok: a fényszakaszt gatoljak; a gyomirtd szerek fele ide sorol-
haté

» egyéb hatasu szerek: fehérjék kicsapasa, membranszerkezet karositasa, véral-
vadast gatlék, antioxidansok

3. Xenobiotikumok®

A xenobiotikumok kérnyezetidegen, nem természetes, az ember altal szintetizalt
vegyi anyagok, amelyek az ember (vagy mas él6 szervezet) anyagcseréjéhez nem
szikségesek. A xeno el6tag gorog eredetl, amelynek jelentése: idegen. Kémiai
xenobiotikumok példaul az élelmiszer-adalékok, a gyégyszerek, valamint az ipari,
mezbgazdasagi tevékenységbdl szarmazo vegyi anyagok.

6 A szoveg a kévetkezé forras alapjan készilt:
https://regitankonyvtarhu/en/tartalom/tamop412A/2011-0038_03_milinki_hu/ar01s05.html
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

A xenobiotikumokkal t6bb dolog térténhet természetbe kerilésuk utan. A mikro-
organizmusok lebontasért felelés génjei és bontdéenzimjei kozott talalhatd eset-
leg olyan is, amely véletlentl xenobiotikumokat is elfogad szubsztratként, és abbdl
energiat termel, mert azok méretben és alakban megegyeznek, vagy nagyon ha-
sonlitanak az 6koszisztéma tagjai altal termelt természetes anyagokra. Ez azonban
ritkan torténik meg, a bonthatatlan (perzisztens) vegyuletek bontasat a természet
nem tudja megoldani. Méas xenobiotikumok bekerulnek a lebonté biokémiai folya-
matokba, de belélik hasznosithatd energia nem készil a sejtben, ezt a folyamatot
nevezzik kometabolizmusnak. Néha azonban eléfordul, hogy a xenobiotikum-bon-
tas egyik vagy masik lépése az eredetinél még toxikusabb koztiterméket vagy vég-
terméket eredményez, ez a kockazat a nehézfémektél a peszticidekig nagyon sok
vegyi anyagnal el6fordulhat.

1. virusok (viricid) — baktériumok (baktericid) — névények (herbicid) — (fungi-
cid) — 6ssz4ju (gerinctelen) allatok (zoocidok, kivéve rodentocid) — Ujszaju
(gerinces) allatok (rodentocid)

» A sor elejére kerulnek a virusok, amelyek val6jaban nem élélények (6nalléan
nem képesek reprodukalddni, csak gazdaszervezetben).
= A baktériumok prokariotak, a listAban minden mas szervezet eukariéta.
= A novény vagy gomba sorrend nem egészen egyértelmd, mivel a névények
fotoautotréfok, ezért tavolabb allnak a heterotrof allatoktol, és a gombaktdl is.

A gombak sejtfala kitines, ami kézelebb all a rovarok kitinpancéljghoz, mint

a névényi sejtfalhoz.

Az Gsszaju Allatokon belul nem allithato fel sorrend, mivel nagyon heterogén

csoport, sokféle oldalaggal.

A ragcsalok egyértelmien a legkdzelebbi rokonaink, mivel a gerincesek tér-

zsébe, az emlBsok osztalyaba tartoznak, ahogyan az ember is.

2. A segédanyagok segithetik a hatdanyag old6dasat a készités soran, a permet-
szer megtapadasat a kijuttataskor, illetve lebomlaséat a hatast kévetden. llyen
természetes szer példaul a tej.

3. A xenobiotikum jellegi vegyi anyagok nehezen bomlanak le, sokaig megta-
lalhaték a kérnyezetben. A taplaléklancba is visszakerilhetnek, akar kolénfé-
le toxikus bomlastermékek formajaban. Alkalmazasuk csak kéroltekintd hatas-
vizsqgalatokkal térténhet.

4. apritas (pl. csalén), 6sszezlzas (pl. fokhagyma), fézés (pl. rém), aztatas (pafrany,
fokhagyma 2. médszer), keverés (péafrany), szirés (varadics), higitas (pl. fok-
hagyma 3. médszer)
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5. tinktura (fokhagyma 2. modszer), maceratum (fokhagyma 3. médszer)

6. Az olajos kivonat az 1. mellékletben lefrt fokhagyma 3. médszerrel készol.
A recept szerinti térzsoldat kb. 1030 ml térfogaty, amelyhez 100 g fokhagy-
ma szikséges. A torzsoldat 20x-os higitasaval 20,6 liter kijuttathaté permet-
szert kapunk. Ebbél a megadott 0,5 ha tertletre 500 liter sz0kséges, ami ennél
24,27-szer t6bb. Mivel a fokhagymabél is ebben az aranyban kell tébb, a szik-
séges mennyiség: 2427 g, azaz kb. 2,4 kg.

A feladat tandran vagy otthoni munkaban oldhaté meg. Tanérai alkalmazas esetén
| digitalis osztalytermi kérnyezet ajanlott, igy a feladatkiadas, a megoldasok beadésa
és az értékelés is hatékonyabban elvégezhetd.

VEGYSZER VOLT - HOL NEM VOLT

Téma: 45' 9-11.
Elelmiszer-termelés és névényvédelem

A foglalkozés rovid leirasa:
Novényvédo szerek hasznalatanak és az emberi egészségre gyakorolt hata-
sainak kritikai elemzése.

Fejlesztett készségek, képességek:
valészin(ségi gondolkodas, magyarazatok és megoldasok kidolgozasa, kriti-
kai gondolkodas, kockazatvéllalas, konfliktuskezelés és -megoldas

Fejlesztett tartalmi tudas:
a névényvédé szer (peszticid) fogalma, csoportjainak elnevezése; természe-
tes lebomlas, bomlastermék, biodegradacié, xenobiotikum

Fejlesztett procedurélis tudas:
a természetes novényvédo szerek hazi készitése

Fejlesztett episztemikus tudéas:
a technoldgiak kockéazatairdl alkotott tudasunk eredete, a népegészségugyi
vizsgalatok lehetéségei és korlatai

Eszkozok:
feladatlap a forrasokkal, internetelérés csoportonként (mobiltelefon/tablet/
laptop)
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

Az élelmiszerlanc kezd6pontja a mezigazdasagi termelés. Az elfogyasztott élelmi-
szerek mindségét nagyban meghatérozzék azok a technoldgidk, amelyekkel el6-
allitjak azokat. A 20. szdzad masodik felében megindult népességrobbanas egy-
re nagyobb kihivasokat &llit a termeldk elé. A termelékenység fokozasa mellett fel
kell venniuk a harcot a termést és a készleteket pusztitd kartevokkel és kéroko-
z6kkal is. Ennek leghatékonyabb eszkézét ma a névényveédé szerek jelentik. A leg-
tobb nagylUzemi novénytermesztési technoldgia elképzelhetetlen lenne nélkuluk.
Az emberi egészségre gyakorolt hatasuk azonban vitatott. Tobb nehézség is aka-
dalyozza a tudomanyos vizsgalatokat, és a problémara alternativ megoldast jelen-
t6 biogazdalkodas még nem terjedt el szélesebb kérben. Ezekrél is olvashatnak
a tanulok a mellékelt forrasokban’. A kockazatok ismerete, a tajékozadas igénye,
valamint a lehetséges alternativak szambavétele fontos lépés a tudatos fogyasztoi
magatartas és a tudatos életvitel kialakitasahoz. A foglalkozas ennek a probléma-
kornek egy szeletét igyekszik feltarni, eqyben kapcsol6dasokat kinal tovabbi foglal-
kozasokhoz és feladatokhoz.

A foglalkozas menete

1. Az alapprobléma (8 perc)

A csoportok elolvassak és megbeszélik az 1. cikk a) bekezdésében leirt ellentmon-
dast. Megallapitjak, hogy milyen aktudlis informaciokkal (népességszam, terme-
lésbe bevont foldterulet stb.) lehetne pontositani a probléma megfogalmazasat.
Igyekeznek megtalalni ezeket az interneten, valamint tovabbi szerepl6ket (agrar-
véllalkozésok) és szempontokat (profit) azonositani ebben a problémakérben.

2. A szabdlyozds kérdése (12 perc)

Az 1. cikk b) és d) bekezdéseiben a csoportok megkeresik a névényvéds szerek
szabélyozasara vonatkoz6 mondatokat, azonositjak a kulcsfogalmakat. Vitat foly-
tatnak a betiltas hatékonysaganak kérdésér6l (DDT példaja) és a hatarértékek-
kel torténd szabalyozasrol. Allast foglalnak abban a kérdésben, hogy elegendének
tartjak-e ezeket a szabélyozasi lehetdségeket, illetve ellendrzési gyakorlatot.

3. A hatdsvizsgdlat kérdése (10 perc)

Az 1. cikk c) bekezdése alapjan GsszegyUjtik a népegészségigyi hatasvizsgalatok
nehézségeit. Vitat folytatnak arrdl, hogy ezek fényében mennyire valészinGsitheték
a novényvédd szerek egészségre karos hatasai. Megoldasokat, elvi lehetdségeket
keresnek, amelyekkel az ilyen bizonytalan kockazatok megitélhetdk, kezelheték.

7 Szovegek forrasa: Greenpeace
http:/ /www.greenpeace.org/hungary/PageFiles/689577/Novenyvedo_szerek_hatasai.pdf
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4. A megoldds (15 perc)

Az 1. cikk e) bekezdése alapjan megfogalmazzak a biogazdalkodéas (mint alternativ
lehetbség) lényegét. Vitat folytatnak a forrasként szolgald szervezet (Greenpeace)
itt felsorolt allitasairol és koveteléseirSl. A vita alapjan felvazolnak egy lehetséges/
redlis cselekvési tervet a biogazdélkodas elterjesztésére. Ett6l eltérs, nem biogaz-
dalkodas jelleg alternativ megoldast is kidolgozhatnak a csoportok, de ehhez fi-
gyelembe kell vennilk az 1- 3. feladatokban feltart problémaelemeket.

1. Az alapprobléma azonositasa

a) Olvassatok el és beszéljétek meg a csoporttarsaitokkal az alabbi szovegrészle-
tet! Fogalmazzatok megq sajat szavaitokkal az ebben leirt ellentmondast!

b) Milyen tovabbi, aktulis informaciokkal (népességszam, termelésbe bevont
foldterilet stb.) lehetne pontositani a probléma megfogalmazasat?

c) Keressetek adatokat az interneten! (Hasznalhatjatok az ajanlott forrasokat is!®)

d) Azonositsatok minél tobb szereplét és szempontot ebben a problémakarben!

»A vildg népessége 1950 éta megkétszerez6dott, az emberek élelmezése céljaboél
megmuvelt szantdféldek nagysaga azonban csupan 10%-kal névekedett. Egyre
nagyobb tehat a nyomas, hogy minél tobb és lehetdleg minél olcsdbb élelmiszert
allitsunk el6.” (Greenpeace, 2015, p. 3)

2. A szabélyozas kérdése

a) Az alabbi szévegrészletekben keressétek meg a névényvédé szerek hasznala-
tanak szabalyozaséara vonatkozd mondatokat!

b) Azonositsatok és irjatok fel a kulcsfogalmakat!

c) Vitassatok meg a teljes betiltas és a hatarértékekkel torténé szabalyozas haté-
konysagénak kérdését! Fogalmazzatok meg ellene/mellette érveket!

d) Alakitsatok ki kézos allaspontot abban a kérdésben, hogy elegenddnek tartja-
tok-e ezeket a szabalyozasi lehetéségeket és az ellenérzési gyakorlatot!

»A szintetikus névényvédo szerek az 1950-es években terjedtek el vilagszerte, és
széles kor( és folyamatos alkalmazasuk miatt legtébbjik méara szinte mindenutt
megtalélhat6 kérnyezetunkben. Némelyik vegyi anyagnak raadasul rendkivil hosz-
szU a lebomlasi ideje, igy nagymértékben felhalmozédnak. A mai napig rendsze-

8 Tovabbi felnasznalhaté forrasok:
Vilagnépesség és egyéb aktualis statisztikai adatok: hitp://wwwworldometers.info/hu/
FAQ: A vilag éhségtérképe és a millenniumi fejlesztési célok (2015): http:/ /wwwifac.org/3/a-i4674epdf
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

resen mutatnak ki akar évtizedekkel ezel6tt betiltott szereket a talajbdl, s6t szerve-
zetunkbél is, koztik példaul a DDT-t és bomlastermékeit.” (Greenpeace, 2015, p. 3)

,Az évek soran a tudésok sokféle médszert kidolgoztak az élelmiszerekben lévd
novényvédd szerek mérésére. Az eredmények alapjan folyamatos ellenérzésre van
szUkség, mert csak ezzel lehet biztositani, hogy a piacra kerUlé termékekben meg-
talalhaté szermaradvanyok mennyisége ne haladja meg az egészségunkre mar ve-
szélyt jelentd hatarértékeket (Wilkowska és Biziuk, 2011; Li és mtsai, 2014). A leg-
tobb orszagban minden egyes hatéanyagra meg van hatarozva egy - nemzeti vagy
regiondlis szinten érvényes - maximalis hatarérték, mely felett az élelmiszer em-
beri fogyasztasra mar nem alkalmas. Az Eurépai Uni6 az egész térségre érvényes
hatarértékeket rogzit. Kulonbozo, 2007 és 2014 kozott publikalt kutatasi eredmé-
nyek arra engednek kévetkeztetni, hogy a hivelyes névények, a levélzéldségek, il-
letve bizonyos gydmolcsok, mint példaul az alma vagy a sz6l6 tartalmazzak a leg-
tobb névényvédészer-maradvanyt.” (Greenpeace, 2015, p. 10)

3. A hatasvizsgalat kérdése

a) A szovegrészlet alapjan fogalmazzatok meg, hogy milyen nehézségei vannak
a novényvédé szerekkel kapcsolatos népegészségigyi hatasvizsgalatoknak!

b) Alkossatok véleményt és vitassatok meg, hogy:
» mennyire val6szinUsithet6k a névényvédé szerek egészségre gyakorolt karos
hatasail
» hogyan lehetne ezeket a kockazatokat kezelni, figyelembe venni!

¢) Hogyan itélitek meg a probléma vizsgalatdban és megoldasaban részt vevé
nemzetkdzi, nem kormanyzati szervezetek szerepét?

»A kutatasok kimutattak, hogy a novényvédd szereknek valé kitettség és a fejlodé-
si rendellenességek, ideg- és immunrendszeri megbetegedések, valamint néhany
daganatos betegség el6fordulasanak nagyobb valdsziniGsége kozétt egyértelmd,
statisztikai 6sszefiggés van. Ennek ellenére igen nehéz minden kétséget kizardan
bizonyitani, hogy egy adott névényvédo szer milyen betegséget vagy rendellenes-
séget okoz az emberekben. Ez azért van, mert ma sajnos nincs az emberiségnek
olyan része, amelyik egyaltalan ne érintkezne névényvédd szerekkel, igy kontroll-
csoportként hasznalhaté lenne.

A legtobb betegségnek pedig dsszetett okai vannak, ezért a kézegészségugyi fel-
mérések nagyon nehézzé és bonyolulttd valtak (Meyer-Baron és mitsai, 2015).
Az emberek tobbsége mindennapi tevékenysége soran nemcsak névényvédd
szereknek van kitéve, hanem allandoan valtozd, kilonbozé tsszetételld vegysze-
rek tdmegének. A ndvényvédd szerek csak tovabb novelik ezek mérgezd hatasat.”
(Greenpeace, 2015, p. 3)
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4. A megoldas
a) Az alabbi szévegrészlet alapjan fogalmazzatok meg a biogazdalkodas lényegét!

b) Folytassatok vitat a szovegek forrasaként szolgalé szervezet, a Greenpeace eb-
ben felsorolt allitasairél és koveteléseirdl!

¢) A vita alapjan fogalmazzatok meg eqy vazlatos, de véleményetek szerint redlis
cselekvési tervet a biogazdalkodas elterjesztésére!

d) Az alapprobléma megoldasara ettél eltéré (nem biogazdalkodas jellegd) alter-
nativat is kidolgozhattok, de figyelembe kell venni az 1-3. feladatokban feltart
problémaelemeket.

»A megoldas: az 6koldgiai gazdalkodas. Az egyetlen biztos mddszer mindezen ha-
tasok elkerGlésére az, hogy csékkentjok a mérgezé névényvédé szereket kérnye-
zetUnkben, azaz az élelmiszer-termelésben hosszu tavon is fenntarthaté, Uj iranyba
indulunk el. Ehhez jogilag kotelezd érvényl nemzeti és nemzetkozi szabalyozas-
ra van szikség, hogy azonnal megkezdddjon az olyan névényvédd szerek betil-
tasa, amelyekrol bizonyitott, hogy nem csak a célszervezetekre mérgezok. Mez6-
gazdasagi termelésinkben paradigmavaltasra van szikség, melynek célja, hogy
a nagymérték( vegyszerhasznalaton alapuld, ipari mez6égazdasagtél az dkoldgiai
gazdalkodas altalanossé tétele felé mozduljunk el. Ez az egyetlen jarhaté modszer,
amellyel taplalni tudjuk a Fold népességét és megdvhatjuk a tulélésinkhoz szik-
séges tkoszisztémakat.” (Greenpeace, 2015, p. 5)

A tanuldk 3-5 f6s csoportokban dolgozhatnak. A feladatlapokat lehet6ség szerint
digitalis formaban kapjak meg, igy adhatjak be a megoldasaikat is (jol hasznalha-
tok erre a digitalisosztalyterem-alkalmazasok). A kérdésekrél folyo vitdhoz szikség
lehet tanari tAmogatéasra.

Ha egyénileg is beadhatjak a vélaszt a tanuldk, akkor kevésbé osztanak meg és
Utkoztetnek véleményeket. Néha maguk is ellentmondasos éllaspontokat fogal-
maznak meg. llyen példaul ez a tanuléi megoldas a 2.c. kérdésre: A teljes betiltéas
eredményeképpen sokkal egészségesebbek lennének a termények, viszont a ter-
mesztett mennyiség és idé nagyon csékkenne. A hatarértékekkel az a baj, hogy to-
vabbra is bejut a szervezetinkbe, és felhalmozédik, aminek egészségkarositd ha-
tasa bizonyosan van.”

A tanulési folyamat értékelésének elsé lépése a tanuldk elézetes ismereteinek, vé-
leményének megismerése. Ezek a csoportmunka sorén is felszinre kerilhetnek, de
egy rahangold, el6zetes beszélgetés soran diagnosztizalhatdk is. A csoportmunka
alatt a tanar iranyitd kérdésekkel segitheti a vitat, visszajelzéseket adhat a kiemel-
ten értékelend6 készségekkel kapcsolatban. A csoportok altal irdsban beadott va-
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

laszok alapjan egyéni vagy csoportszint( visszajelzések adhatok. A véleményalko-
to és vitafeladatok esetében nem az allaspontok kozotti dontés, hanem az érvelés
megalapozottsaga, mélysége jelenti az értékelési szempontot.

AZ OLAJFA UTJA

Téma: 20-30° 9-1.
Az olajfa elterjedése, az olivabogyd termesztésének és felhasznalasanak
torténete

A feladat révid leirasa:
Szovegfeldolgozas alapjan az olajfa elterjedésének térbeli és idébeli bemu-
tatasa képi és szoveges formaban.

Fejlesztett készségek, képességek:
sorképzés (tér/idé kezelése), informéacidszerzés, értékelés, kommunikacié
csoportban, kreativitas

Fejlesztett tartalmi tudas:
faj, fajta, nemesités, mesterséges szelekcié, termdhely

Eszkézok:
feladatlap a forrasokkal (lehetéleg digitalis formaban; vagy nyomtatott vak-
térkép, foldrajzi atlasz), internetelérés (mobiltelefon/tablet/laptop)

Az 1. melléklet szévege alapjan kévesd végig az olajfa eredetét, valamint a nagyvi-
lagban térben és idében tortént elterjedését!

A 2. melléklet és az ajanlott weblink
alapjan a termesztett fajtakrol, azok
termdhelyérél is képet kaphatsz.

1. Az olajfa utja az eredeti terméhely-
t6l napjainkig
A mellékletekben talalhatd informa-

ciék alapjan allitsd 6ssze az olajfa Ut-
jat! Indulj el az eredeti termdéhelyrél és
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a hasznositas kezdetétdl, majd az elterjedés alloméasain keresztil juss el a mai ter-
méhelyekig és fajtakig!

2. Az olajfa Gtjanak megjelenitése
Vélassz az al&bbi feladatok kézol:

a) Szerkeszd meg az olajfa Gtjat a Tourbilder® alkalmazas segitségévell [rj rovid
szoveges informacidkat a fontosabb terméhelyekrdl, jelold, hogy mikor jelent
meg, és mely fajtait termelik azokon a helyeken! lllessz be képeket is a termé-
helyek és fajtak bemutatasaral

b) Jelsld be az olajfa Utjat az ajanlott vaktérképen'™! A térképen megjelélt helyek-
rél széveges dokumentumban fogalmazz meg leirasokat!

1. Az olajfa és az olaj térténete”

»A sz6l6 mellett az olajfa az els6 kulturndvények egyike volt, és termesztésének
gyakorlata Kézép-Perzsia és Mezopotédmia teruletéré| Egyiptomtél Foniciaig, majd
Gorogorszagig terjedt. A térténelem hajnaladn mér a keleti mediterran régié minden
népe olajjal és borral élt. Mivel mind enyhet adé gyogyitd szerként, mind élelmi-
szer- és fényforrasként hasznalhato, az olajfanak vallasi és természetfeletti jelen-
t6séget tulajdonitottak. Az olajfakrél a Kr. e. 12. szézadbdl szarmazo egyiptomi pa-
piruszok tesznek el6szor emlitést. [...] Utazasaik soran a goragok elvitték az olajfat
Olaszorszagba, ahol hamar meghonosodott. Eszak-Afrika népei is neveltek olajfa-
kat, és ez fokozatosan tovabb terjedt a part mentén Tunézidba és Marokkdba, majd
észak felé, Spanyolorszagba és Portugéligba. [...] A rémaiak igen gyakorlatias is-
mereteiket atvitték az olajfak és termésuk kezelésére is, és az olajkivonas eljarasa-
nak tokéletesitésére feltalaltak a csavarmenetes prést. Folyamatosan jobbitottak
az olaj tarolasanak és kiszerelésének maodjat is. Az olajfaligetek tovabbi elterjedé-
se is a romaiaknak koszénhetd, akik elvitték a fakat Eszak-Olaszorszagba, mignem
alig maradt olyan provincia, amely ne termelt volna olajbogy6t vagy olivaolajat. El-
terjesztették a fakat Provence-ban is, de még mindig nem tudtak annyit termelni,
amennyi kielégitette volna a szUkségleteiket. Az olaszorszagi asatasok soran el6-
kerGlt spanyol eredetl agyagedények, amelyeken az exportérok pecsétlenyomata
lathato, arrél tanUskodnak, hogy a spanyol termel6k toltotték ki a hianyt, amint az
manapsag is gyakran megesik.

9 Tourbilder: https://tourbuilderwithgoogle.com/
10 http://www.outline-world-map.com/map-images-original/blank-white-thick-world-map-b3c.png
11 Forras: https://qgasztroabc hu/az-olajfa-es-az-olaj-tortenete/
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

[..] A 13. szazadi Olaszorszagban Apulia salentinéi régiéjaban a szerzetesek széles
korben kezdtek olajfakat nevelni. Olaszorszag e teriletén a mai hatalmas olajter-
melést 6k alapoztak meg. Fontos olajtermelési terllete volt Toszkana firenzei régi-
6ja is, és Firenze a nagy olivaolaj-piac centrumava valt. Az akkor szerzett tekintélyét
a mai napig sem vesztette el, annak ellenére, hogy ma mar alacsony a termelési
volumene.

A kereskedelemért Genovaval versengd Velence a korsok széllitasara alkalmas
specidlis, lapos fenek( hajokat fejlesztett ki. Ezek a hajok Olaszorszag déli részébaol
visszaszallitottak az ott termelt olajat a siribben lakott északi tartomanyokba. A 11.
szazadban Velencében olyasmit hoztak létre, ami feltehet6en az els6, szabalyokat
meghatarozé hivatal lehetett. A , Visdomini di Tenarid™t azzal bizték meg, hogy el-
lenérizze az olivaolaj importjat és expartjat, és szabalyozza a sulyokat és méresz-
kozoket, valamint a kiskereskedelmet.

Az olivaolaj-kereskedelem olyan fontos volt a dél-olaszorszagi gazdasag szamara,
hogy miutan a 16. szazad kdzepén a spanyolok elfoglaltak ezt a régiét, a gy6zdk el-
rendeltek az Apuliat Napollyal 6sszekoté Ut épitését, hogy a kereskedelemre szant
olaj szamara gyorsabb szallitast biztositsanak.

[...] Mindez megvaltozott a 19. szdzad végére. Az ipari méret( olajfinomitok meg-
jelenésével az olivaolaj egy lett az arucikkek soraban. Kisebb termelési centrumok
minden orszagban megmaradtak. Ezek kivalé mindségd extrasziz olajat allitottak
el6 vagy egyszerden csak a helyi kereslet kielégitésére termeltek, de az olajbogydk
oriasi mennyiségei kerUltek a finomitdkba, hogy névtelen olivaolaj készuljon bel6-
LUk, amelyet azutan az egész vilagra szallitottak tovabb.

Ez a trend addig folytatddhatott volna, mignem egy-eqy gazdaséag vagy birtok nem
valt volna furcsa ritkasaggéa vagy valamiféle multbéli képz6dménnyé. Az 1970-es
évek vége felé azonban Amerikaban és méasutt is a tudosok elkezdték felismerni
az ugynevezett mediterran diéta és azon belll kulénésen az olivaolaj taplalkozasi
el6nyeit. Az Gjabb kutatasok is alatdmasztani latszanak az olivaolaj az étrenden be-
loli értékességét. Az egészséges élet szempontjainak figyelembevétele egybeesett
azzal, hogy feléledt az érdekl6dés a kisebb mennyiségekben elballitott élelmiszerek
irant. Rdadasul Anglidban és az USA-ban a séfek a hagyomanyos francia konyhatol
inkabb a mediterran izvilag felé mozdultak el.

[...] A moltban élt felfedez6k, utazok és kivandorlok magukkal vittek olajfakat, ame-
lyek megtelepedtek a vilag olyan tajain, ahol mediterran tipusi éghajlat volt. Kali-
fornidban példaul tébb mint 150 éve termesztenek olajbogyét. Elészér ferences
szerzetesek hoztadk oda Spanyolorszagboél. A Mission olajfdkhoz, amelyek neviket
az 6ket elséként betelepité missziokrol kaptak, az 1870-es és az 1880-as években
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egy sor mas eurdpai olajfafajta csatlakozott, és allamszerte olajpréshazak jelentek
meg.

[..] Misszionérius szerzetesek olajfaligeteket telepitettek Mexikéban és Argentina-
ban, és - elég meglepd mddon - tobb mint szaz évvel ezel6tt elérték Ausztraliat is.
A legutobbi években megjelentek Dél-Afrikaban és Uj-Zélandon is. Mindezekben
az orszagokban ma mar az Uttord szerepet vallaléd olajbogys-termeszték kilonbo-
26, az adott talajoknak megfeleld klonokkal kisérleteznek, és modern termesztési
és termelési mddszereket probalnak ki

2. Olajfafajték

Hasonloan mas, a termesztésben gyakran el6forduld névényekhez, az olajfanak is
szamtalan nemesitett fajtaja létezik. Az 6si termesztésbél szarmazé egyedek jé tu-
lajdonsagait megbrizve igyekeznek a nemesitdk a legjobb mindség( olaj sajtolasa-
ra alkalmas, és a legizletesebb és leghUsosabb gyimélcsot adé novényeket eléal-
itani, de nagy gondot forditanak a betegségekkel szembeni ellenallé képesség és
fejlédés fokozasara is. A kilonboz6 fajtak szama minden bizonnyal meghaladja az
ezret, igy csupan néhany ismertebb, termesztésben gyakrabban eléfordulé fajtajat
mutatunk be.?

Arbequina: Apré gyumodlesd, barna héju fajta, amelyet Spanyolorszag északkeleti
részén, Kataloniadban termesztenek. Olajsajtolasra és étkezési célokra is alkalmas,
ize enyhén mandulas.

Barnea: Izraelben nemesitett, de Ausztralidban és Uj-Zélandon is elterjedt, j6 ellen-
allo képesséqU, nagy terméshozamd Uj fajta. Kozvetlenol étkezési célokra és olaj-
sajtolasra is alkalmas.

Empeltre: Spanyolorszagbol szarmazé, kdzepes, csaknem fekete szinl gyumolcsot
termd fajta, étkezésre és olajsajtolasra egyarant alkalmas.

Frantoio: Toszkanaban az egyik legrégebb ota termesztésben lévd, markans izl
olasz fajta.

Hojiblanca: Dél-Spanyolorszagban termesztett, selymes izl gyimélcsot adé fajta.

Kalamata: Gérégorszagban termesztett, hisos, nagy bogydju oliva, amelyet szinte
kizarolag étkezési célokra termesztenek.

Koroneiki: A Peloponnészosz félszigetr6l szarmazo, kivételesen magas olajtartal-
muU nemesités.

Leccino: Olaszorszagbol szarmazoé, édeskés aromaju, étkezéshez termesztett fajta.
Lucques: Dél-franciaorszagi zold fajtak, amelyek ize a didra emlékeztet.

12 A hitps://wwwkinaigyogymod.hu/hagyornanyos-kinai-orvoslas/kinai-gyogynovenyek/Oliva/
webhelyen talélhatd informaciok alapjan.
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

Maalot: |zraeli nemesités. Kbzepes nagysagu, aromas izG gyumolcset terem, és ki-
emelkedé minéségu olaj préselhetd beldle.

Manzanillo: Olaszorszagbdl szarmazo, lilaszold héjo, nagy gyimolesd izletes fajta.
Mission: Kaliforniai, fekete héjg, asztali fajta.

Nabali: Palesztindban termesztett, kiemelked6 minéségu olajat adé nemesités.
Picholine: Dél-franciaorszagi zold fajtak, amelyek ize a didra emlékeztet.

Picual: Dél-spanyolorszagi fajta, erés kesernyés iz gyuomalcse van.

Souri: Sziridban és Libanonban és elterjedt kivételesen aromas olajat ado fajta.

3. Bévebb fajtaleirds: http://leanderfa.gportal.hu/gindex.php?pg=33874853

1. Az olajfa tjanak fontosabb allomésai:
= Kozép-Perzsia és Mezopotamia (i. e. 12. sz4zad)
= Egyiptom
= Fonicia (ma Libanon, Sziria partvidéke)
= Gordgorszag (hajosok terjesztették)
= Olaszorszag (rémai id6szakt6l, majd Apulia, Toszkana, Velence)
» Eszak-Afrika (Tunézia, Marokko)
= |bériai-félsziget (Portugélia, Spanyolorszag)
= Dél-Franciaorszag (Provance)
= Eszak-Amerika Kalifornia (az 1800-as évek masodik felétsl)
= Dél-Amerika (Mexiké, Argentina)
= Ausztrélia (a 20. szazad elejétél)
= Dél-Afrika (a 20/21. szézad forduléjatol)
= Uj-Zéland (a 20/21. szazad forduléjatdl)

Az adatok alapjan a helyekhez fajtak is rendelhetdk, példaul:
» Toszkana: Frantoio
= Kalifornia: Mission
= Egykori féniciai terilet: Souri stb.

Az Utvonal dllomésaira jellemzé felhasznéalasi modokat is fel lehet tantetni (pl. az
olaj vagy a bogyé el6éllitasa).

2. Egy példa a digitélis térképen beadott megoldasra:
https://tourbuilderwithgoogle.com/tour/
ahJzfmd3ZWItdG91cmJ1aWxkZXJyEQsSBF RvdXIYglDg8J7K2wgM

A feladat megoldhaté egyéni munkaban és csoportban is. El6bbi esetben ajanlott
a Tourbilder-alkalmazas hasznalata. Csoportmunkaban részletesebb Tourbilder-
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utazas készithet6, de megfelelé a papiralapon kidolgozott, poszter jellegl termék
is. A csoportalakitasnal érdemes arra figyelni, hogy lehetéleg mindegyik csoportba
keruljenek a digitélis készségekben jaratosabb tanulok.

HA UNOD A BANANT

Téma: 200 o
Elelmiszer-termelési technologiak

A feladat révid leirdsa:
Megadott informaciok és internetes keresés alapjan a banantermesztés és
-fogyasztas kritikai elemzése.

Fejlesztett készségek, képességek:
informaciokeresés, kritikai gondolkodas, érvelés

Fejlesztett tartalmi tudas:
klén, mutans, névényi hormon (etilén), organikus termelés, monokultira

Eszkézok:
nyomtatott vagy virtualis osztalyteremben elérheté feladatlap, internetelérés
(mobiltelefon/tablet/laptop)

Erdekességek a bandnrol™

= A sarga banan egy mutans térzs, amelyet 1836-ban fedeztek fel. Az 6si banan
eredetileg nem volt édes. A szine pedig piros és z6ld volt.

= A jelenleg tomegesen termesztett Cavendish fajtanak az a baja, hogy minden
egyes darabja klonja a mésiknak.

= A banan szallitdsa rendkivil preciz folyamat, mivel romlandé arurél van szé.
Dél-Amerikabol vagy Afrikabol érkezik, még zolden szedik le a farél, 13,3 Celsi-
us-fokon kell tartani, és 2-3,5 hétig tart, mire elérik az aruhazak polcait. Az érle-
|ésére etilént hasznalnak.

13 Forrés: Business Insider, bestpictureblog.com, idézi:
https://piacesprofithu/klimablog/kihalas-fenyegeti-a-banant/
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

= Az USA-ban 2015-ben a banan volt a legkeresettebb élelmiszer. Osszesen 675

millié kilogrammot adtak el beléle.

= A banénban nincs zsir és koleszterin, viszont van benne C-vitamin, kalium, man-

gan és Bg-vitamin.

= A banan rendszeres fogyasztasa csokkenti a szivinfarktus, a stroke és a rakos

megbetegedések kockazatéat.

= Ma t6bb mint 100 orszagban termesztenek banant. 300 fajtaja létezik.
= A Walmartnal 2015-ben megharomszorozédtak az organikus banan eladéasai”

Kérdések

A megadott informacidk és internetes kutatas alapjan valaszolj a kérdésekre!

1

2

3.

Mit jelent a klon fogalma? Hogyan zajlik a klénozas biotechnolégiai eljarasa?

Miért jelent fokozott ndvényegészségiqyi kockazatot a klénozott fajtak termesz-
tése? Hogyan lehetne védekezni e veszély ellen?

Fogalmazz meg véleményt arrol, hogy a bananfajtak kozil miért ezt az egyet
termesztik és forgalmazzak vilagszerte!

Milyen kérnyezeti hatasa van a banan vilagkereskedelmének?
Ervelj a bananfogyasztas mellett és ellen!

Aklon olyan egyedeket jelent, amelyek genetikai anyaga teljes mértékben meg-
egyezik. A klénozas valamilyen ivartalan szaporitoeljarassal torténik, ez lehet
hagyomanyos (pl. valamely névényi rész hajtatasaval) vagy komplexebb bio-
technologiai eljaras (pl. szovettenyésztéssel és abbdl térténd névényregeneral-
tatés).

A klonok minden tulajdonsaga, igy a kérokozokkal szembeni ellenallo képessé-
ge is megegyezik, ezért ha valamilyen kartevé elszaporodik, akkor az egész mo-
nokultdras Ultetvényben akadalytalanul elterjedhet.

Ennek a fajtanak az izét, alakjat és szinét kedvelték meg a fogyasztok, vagy ked-
veltették meg veluk a kereskeddk a reklamokkal. Az ettél valo eltérés kockaza-
tos vagy koltséges lenne, visszaes6 fogyasztassal vagy magasabb reklam- és
marketingkoltségekkel kellene szamolni.

A banan utaztatasa sok ezer kilométeres tavon térténik, az arutémeg mozga-
tasa rengeteg szén-dioxid-kibocsatassal jar, ami hozzajarul a globélis klimaval-
tozashoz.

A banan a vitamin- és dsvanyianyag-tartalma miatt egészséges és kedvelt tap-
lalék. Figyelembe véve a kornyezeti hatasokat - amibe a termeldknek jutatott
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méltanytalan &r is beleértendé -, csékkenteni kellene a fogyasztasat, inkabb al-
kalmi, mint napi élelmiszer lehetne. A helyben termett, szezonalis gyumélcsek
helyettesithetik a taplalkozasunkban.

A feladat egyéni vagy csoportmunkaban is elvégezheté. Utobbi esetben a kritikai
gondolkodast igénylé kérdésekben az érveket Utkoztethetik is a tanuldk. A meg-
adott informaciokon tul tovabbiak keresésére is szikség van. Ehhez adhaté tana-
ri segitség, példaul elére letoltott weboldalak, linkek révén. A talalt informacidkat
a csoportok meg is oszthatjak egymassal.

TAMADAS A KLONOK ELLEN

Téma: 90" 912
Elelmiszer-eléallitasi technologiak; Klonozas, biotechnolégia

A foglalkozas révid leirasa:

A novényi eredet( élelmiszerek (jelen esetben a banan) nagyizemi el6allita-
si folyamatanak és globalis kereskedelmének tobb szempontd kritikai elem-
zése a vita madszerének alkalmazasaval.

Fejlesztett készségek, képességek:

problémafelismerés, problémamegoldas, holisztikus/analitikus gondolko-
das, kritikai gondolkodés, analégids gondolkodas, rendszerszinti gondol-
kodas, bizonyitékokra alapozott érvelés, konfliktuskezelés, eqyittmikadés,
kommunikéacié

Fejlesztett tartalmi tudas:
klon, monokultura, vegetativ szaporitas, biolagiai sokféleség

Eszkozok:
tananyagmenedzsment-rendszerben vagy felhében elérheté feladatlapok,
internetelérés csoportonként (mabiltelefon/tablet/laptop)

A banan vilagszerte a legnagyobb mennyiségben fogyasztott gyimélcs. Terme-
lése, széllitasa és kereskedelme bonyolult rendszerben torténik, ami tobb kérdést
is felvet. A foglalkozas soran a tanulok kolonféle nézdpontok szerint elemzik ezt
a problémakort, belehelyezkedve egy-egy szerepld érdekkorébe. A strukturalt vita
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

soran ezek az érdekek Utkozhetnek, ekézben a tanulék atgondolhatjak a banan va-
séarlasaval sajat maguk altal is mUké&dtetett rendszer ellentmondasait. A vita alap-
jan dontéseket hozhatnak a fenntarthaté termelés és a méltanyos kereskedelem
kérdéseiben.

Foglalkozas menete (id6beosztas a tanuloi feladatlapon)

1

2

14

A tanulék egyénileg vagy kisebb csoportokban elolvassak a mellékelt cikket
a banan termelésérol.

Az osztalyszinten felmeruld otletek és a vita alapjan a tanulok meghatéarozzak,
hogy hanyféle szerepld vesz részt a banan globalis eldallitasaban, a kereskedel-
mében és a fogyasztasaban.

A meghatérozott szerepek szerinti csoportokat alakitanak (kb. 5 csoport), ame-
lyek megbeszélik, hogy az altaluk képviselt szereplonek:

= melyek az érdekei,

» hogyan teljestlnek ezek a mai viszonyok szerint,

= kikkel lehet vitajuk vagy érdekutkozésuk,

= milyen allaspontot képviseljenek a Vilag Banan Férumon (VBF)™.

A csoportok valamilyen irasos formaban (vazlatosan) kdzreadjak a fenti szem-
pontsor szerint strukturalt megallapitasaikat (lehet flipchart tablan, virtualis osz-
talyteremben, de akéar alkalmi Facebook-csoportban, vagy mas hasonlé webes
férumon).

Minden csoport attekinti a tobbiek altal kbzreadott allaspontokat, érveket fogal-
maznak meg a sajat allaspontjuk mellett, illetve a varhato ellenérvekkel szem-
ben, azokat megvitatjak, majd egy képviselét valasztanak a VBF-re.

A VBF-en a képviseldk konferenciabeszélgetést folytatnak, a tobbiek hallgato-
sagként korulettok Ulnek, de nem vehetnek részt a férum vitajaban.

A férum lezéarasat kévetGen a hallgatésag tagjai pontozzék az egyes szerepléket
(pl. 1-10-ig ,hitelességpontokkal®), annak megfeleléen, hogy mennyire fogadjak
el az érveiket, javaslataikat.

A pontozast kovetéen a szereplok képvisel6i a megszerzett pontok aranyaban
megszerkesztenek egy kdzos hatarozatot, amit a hallgatosag elfogadhat (vagy
visszakildhet).

A banan példéja alapjan a tanul6k tovabbi analégidkat kereshetnek a klénozas-
ra, a monokulturas termelésre, illetve a globalis élelmiszer-halézatokra.

Forrés: http://www.fao.org/world-banana-forum/en/
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Tamadas a klonok ellen! - Avagy: Mi fan terem a klénozott banan?

1

2

Olvassatok el a mellékelt cikket a banan termelésérél! (10 perc)

Gondoljatok végig, hogy hanyféle szerepld vesz részt a banan globalis eléallita-
saban, kereskedelmében és fogyasztasaban! Egyeztessétek a lehetséges sze-
replékre vonatkozo javaslataitokat osztalytarsaitokkall Allitsatok Gssze a végle-
ges listat, és irjatok fel a tablara! (5 perc)
A meghatérozott szerepek szerint alakitsatok csoportokat! (5 perc)

Beszéljétek meg, hogy az altalatok képviselt szereplének:

a) melyek az érdekei,

b) hogyan teljesilnek ezek a mai viszonyok szerint,

c) kikkel lehet vitaja vagy érdekitkozése,

d) milyen &llaspontot képviseljen a Vilag Banan Férumon (VBF)! (20 perc)
A megadott szempontsor szerint kialakitott allaspontotokat irasos formaban
osszatok meg a tébbi csoporttal (lehet flipcharton, alkalmi Facebook-csoport-
ban, vagy mas hasonlé webes forumon)! (5 perc)
Olvassatok el a tobbiek altal kozreadott allaspontokat, vitassatok meg azokat,
majd vélasszatok egy képvisel6t az elképzelt Vilag Banan Férumral (10 perc)
A képvisel6k a terem kozepére Ulve folytassanak konferenciabeszélgetést, a ko-
rolottuk Glok kovessék figyelemmel a vitat, de abban nem vehetnek részt! (Egy
levezetd elndok megvélasztasa is szikséges!) (15 perc)
A forum lezarasat kovetden a hallgatésag tagjai értékeljék az egyes szerepléket
1-10-ig ,hitelességpontokkal’, annak megfeleléen, hogy mennyire fogadjak el
az érveiket, javaslataikat! (5 perc)
A pontozast kévetéen a szerepl6k képviselbi a képviselt llaspontjuk és javas-
lataik alapjan, a megszerzett pontok aranyaban szerkesszenek eqy kozos hata-
rozatot! (10 perc)

10. A hallgat6sag szavazzon a hatarozat elfogadasarol! (Ha nem kap tébbséget, ak-

kor visszakuldhetik a hatarozatot a kidolgozdknak.) (5 perc)

Ujabb bandnvadlsdg kézeledik™

1950-re a vildg banantermésének java Kozép-Amerikabdl, azon belul is Guatema-
labdl szarmazott. It az Egyesult Allamokban székelé United Fruit Company ter-

15 Forras: http://wwwm5tvhu/kulonora/ujabb-bananvalsag-kozeledik/ Letéltés datuma: 2017. 07, 25.
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

mesztette a gyUmolcsét. A cég a kormany jovahagyasaval hasznalta a foldeket,
és a kifizetett pénzért cserébe azt csinalt a banannal és a munkasokkal, amit csak
akart.

Az orszag els6 vasutvonalét is ez a véllalat épittette meg, de az Uj palya Ugy lett
megtervezve, hogy a helyi lakosok alig tudtak valamire hasznalni, bananszallitas-
ra viszont idedlis volt. A korulményekrél kivalo képet ad Gabriel Garcia Marquez
mve, a Szdz év magdny is, amelynek cselekményében szintén fontos szerepet
jatszik egy észak-amerikai tarsasag, amely bananUltetvényeket hoz létre a kolum-
biai Macondé karal.

Guatemalaban a cég éves bevétele 1950-ben dupléja volt az orszag altal megter-
melt javaknak. A vallalat j6l megszedte magéat a bananizletbdl, de més dolgokkal
keveset torddoétt, koztuk a banan biolégigjaval sem. Tevékenységquk kezdetén ra-
jottek, hogyan tudnak megtermelni eqy fajtat, a Gros Michelt, és ezt termesztették
ipari mennyiségben. Mivel ezt a névényt nehéz volt magrol szaporitani, mindezt ve-
getativ mddon, klonozassal tették, vagyis a novény hajtasait vagtak le, és ezeket el-

Ultetve hoztak létre az Uj generaciot.

Ennek eredményeként a cég altal termesztett bananok mindegyike genetikailag
egyforma volt. Ez Uzleti szempontbdl remek hizasnak t0nt, hiszen minden névény
kozel hasonléan, megjosolhatdan viselkedett, és a gyimélcsok is kozel egyformak
voltak, eltekintve a kornyezeti befolyasoktol. MindegyikUk hasonld méretl és izl
volt, nem voltak meglepetések.

A klonozas ugyanakkor biolégiai szempontbdl mar kozel sem volt ennyire j6 6tlet.
A bioldgusoknak és a gazdalkoddknak béven volt tapasztalatuk abban, hogy miért
nem j6 dolog oriasi terileteket egy fajba tartozo névényekkel bedltetni. Ezek esetén
ugyanis elég egyetlen sikeres patogén, és a teljes Gltetvénynek annyi, mivel nincs,
ami megéllitsa a fert6zést. Ha klénok sorakoznak egymas mellett, az még veszé-
lyesebb, hiszen még arra sem lehet szamitani, hogy egyik-masik egyed ellenallébb
a betegséggel szemben.

A szakértok erre figyelmeztették is a United Fruit és mas banantermesztok vezets-
it. Elmagyaraztak, hogy a vadonban a bananfajok nagy sokféleségben élnek, apré
és nagy, édes és savanyU, kemény és lagy gyumélcsoket hozo fajok nének egymas
mellett, ami mindegyik szdmara védelmet jelent a fertézésekkel szemben. A cég-
tulajdonosok azonban nem hallgattak a j6 szoéra, mivel a fajok és fajték varialésa
pénzveszteséggel és tobb munkaval jart volna.

A katasztréfa pedig rovidesen be is kovetkezett. Felbukkant egy Uj kér, a Pana-
ma-betegség nev( fertézés, amelyet egy gomba, a Fusarium oxysporum okozott.
Terjedését semmi sem allithatta meg az Ultetvényeken, sorra téve hasznalhatatlan-
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na a bananféldeket. Mivel a gomba évtizedekig megmarad a talajban, a fert6zott
novények kiirtdsa sem jelentett megoldast.

A céq lazas keresésbe kezdett, hogy taléljon egy olyan bananfajt, amely hasonlit
a Gros Michelre, de ellenall a betegségnek. Az egyetlen lehetséges jeldltnek a Ca-
vendish nevl fajta tint, amely azonban nagyon mas izd volt, mint joval édesebb
elédje. De el lehetett Ultetni a fertdzott terileteken, igy a cég belevagott az Ujfajta
banan termesztésébe. Az Ujfajta izvildgot egy gigantikus hirdetési kampannyal tet-
ték vonzova az észak-amerikai fogyasztok szamara, akik kulénésebb fennakadasok
nélkul fogadtak a valtast. A bananizlet jobban ment, mint valaha.

A napjainkban Eszak-Amerikaban és
Eurépaban kaphat6 bananok java ma
is ennek a fajtanak a termése, és a vi-
lag 1950 utan sziletett lakossaganak
nagy része sosem kostolt mast, mint
a Cavendish klénjait. Ugyanis ezek is
klénok, vagyis a boltokban kaphaté ba-
nanok mind egyformak genetikailag.
A termeszt6k ugyanis a jelek szerint
nem tanultak a moltbol, és tovabbra is
a legegyszeribb mddszert alkalmazzak. Talaltak egy bananfajtat, amely gyorsan
és sokat terem, és ellenall az elédjét kiirtd kdrnak, és azéta is ezt klonozzak. Ami-
vel ugyanaz a probléma, mint ami korabban is fennallt. Bar mostanaig nagyjabal
sikerilt meguszni végzetes fertdzések nélkil, az utdbbi években felbukkant a Pa-
nama-kort okozd gomba egyik Uj valtozata, amely a Cavendish-banant is képes
megfertdzni. Az Uj torzs Azsiabél indult el, mar elért Afrikaba, illetve Ausztraliaba,
és csak id6 kérdése, hogy Amerikaban is megjelenjen. igy sokak szerint a Caven-
dish napjai is meg vannak szamléalva.

Még aggasztébb azonban az, hogy a banan csak egy a rengeteg élelmiszernsvény
kozul, amelyet az olcsdsag és az egyszeriiség jegyében hasonlé médon, mono-
kultiraban termesztenek. Vagyis éveken, évtizedeken at ugyanazt a fajt Ultetik el
egy-egy nagy tertletre. Ami egyrészt nem tesz jot a talajnak, masrészt rendkivul
sebezhet6vé teszi ezeket a névényeket, amelyeken nem mellékesen az emberiség
tulélése mulik.

A foglalkozas el6tt a tanuldk szamara vilagossa kell tenni az értékelés szempontja-
it és maodjait. Amennyiben sziikséges, a tanulok eldzetes tudasat eqy rovid teszttel
lehet diagnosztizalni. Ennek eredménye alapjan a kevésbé, vagy nem ismert fogal-
makhoz (pl. ivartalan szaporodas, klon, monokultira) eqy korabbi foglalkozas soran
kiegészitd informacitkat vagy forrasokat lehet adni.
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

A csoportmunka és a vita soran néhany, el6zetesen meghatarozott készségterule-
ten meg lehet figyelni és értékelni a tanulok teljesitményét. llyen példaul a bizonyi-
tékokra alapozott érvelés, a konfliktuskezelés vagy a kritikai gondolkodas. Ehhez
elére el kell késziteni a meghatarozott fejlédési szinteket leird tablazatot (rubric),
ami alapjan visszajelzéseket lehet adni a tanuldknak. Példa az értékel6 tablazatra:

Ertekelt készség: bizonyitékokra alapozott érvelés

Kezdd Fejlédé Haladé Szakértd
Legfeljebb egy Tobb szempontot is Az sszes szem- A képviselt szerepld
szempont szerint, képes figyelembe pontot képes érdekeinek megfe-
csak altalanossag- venni, esetenként figyelembe venni, lelé, teljes korG és
ban és téredékesen tényekkel is alata- részletesen meg- részletesen kifejtett
képes érveket masztja, hosszab- fogalmazza véle- érvrendszert épit
megfogalmazni, és ban kifejti vélemé- ményét, de nem fel, amelyet tudo-
azokat nem indo- nyét. mindegyikre talal manyos tényekkel,
kolja tudomanyos megfeleléen alata- adatokkal is ala tud
bizonyitékokkal. masztott érveket. tamasztani.

A szerepjaték alapvetden tanuldi ontevékenységgel mikodhet, de a tanar segit-
heti az egyes szakaszok feladatainak értelmezését és az idégazdalkodéast. Elaka-
das esetén tovabbviheti a folyamatot, példaul a lehetséges szerepek megadaséval.
Ezek lehetnek:

= bananvésérlo,

» féldmives termeld,

= banantermelé vallalat cégvezetdje,

= biolégus szakért6,

= kdrnyezetvédd aktivista.

Szorosabb id6keretek esetében a feladat informéaciés bazisa a mellékelt cikk, tébb
id6 esetén a csoportok kereshetnek tovabbi informéaciokat az érveik alatamaszta-
séra. Fontos tanari feladat annak el6segitése, hogy a tanulék tényekre alapozott vi-
tat folytassanak. Ki kell hangsilyozni a személyes részvétel és a felelsségvalla-
las fontossagat is, ami fogyasztoként a tanuldkra is vonatkozd kévetkeztetéseket
jelenthet (pl. etikus kereskedelem, tudatos fogyasztéi magatartas). A banan pél-
déja alapjan tovabbi hasonlé termények/termékek eseteit is dssze lehet gydjteni
(pl. ananéaszklénok vagy olajpalma-monokultirak).
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HOKEZELESI ELJARASOK

¢ |2

Téma: 300 9N
Elelmiszer-tartositas, romlast okozd mikrobak, élelmiszer-biztonsag

A foglalkozés rovid leirasa:
Szovegfeldolgozas révén a tanulék megismerik és értelmezik az élelmiszer-
l&nc, a hokezelés és az élelmiszer-kockazat fogalmat.

Fejlesztett készségek, képességek:
sorképzés, aranyossagi gondolkodas, valészinOségi gondolkodas, rendszer-
szint0 gondolkodas, digitalis kompetencia

Fejlesztett tartalmi tudas:
élelmiszerlanc, pasztérizalas, sterilizalas, spora

Fejlesztett episztemoldgiai tudas:
a kontrollcsoport szerepe a tudomanyos vizsgalatokban

Eszkézok:
nyomtatott feladatlap mellékletekkel vagy internetelérés (mobiltelefon/tab-
let/laptop) a megadott forrasokhoz

Atej és a tejtermékek a ki-
egyensulyozott taplalko-
z4s részei, hiszen szamos
olyan vitamint és asva-
nyi anyagot tartalmaznak,
amelyeket més forrasbol
nehéz pétolni. A tej olyan
komplex é&svanyianyag-
és vitaminforrds a szer-
vezet szdméra, amelynek
a helyettesitése csak hoz-
zaértéssel lehetséges Ter-
mészetes szamunkra, hogy folyamatosan rendelkezésunkre &ll, de hogyan jut el
az asztalunkig? Milyen utat tesz meg a termel6tél, és mi biztositja eltarthatdsagat?
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

A mellékelt sz6vegek vagy a megadott forrasokban talalt informaciok alapjan va-
laszolj a kérdésekre!

1 A 3. melléklet és internetes informacidkeresés alapjan fogalmazd meg, hogy
mit jelent a hivatal nevében szerepld ,élelmiszerlanc” kifejezés! Irj néhany pél-
dat!

2. A 2. melléklet alapjan gondold végig a tej Utjat a termel6tdl az asztalodig!
Készits 4brat a folyamat egyes allomasairél és lépéseirdl!

3. Milyen biolégiai folyarat okozza a hékezelt tejben lévé mikrobak pusztulasat
és az iz megvaltozasat?

4. Allitsd sorba az 1. mellékletben leirt tartésito eljarasokat a végtermékik csokke-
né mikrobaszama szerint!

5. Hasonlitsd 6ssze a h6kezelési eljarasokat és az altaluk elérhetd eltarthatésagi
id6tartamokat! Milyen 6sszefuggést lehet megallapitani?

6. A 2. mellékletben talalhat6 forras szerint: ,a nyers tej szamos sUlyos, akér élet-
veszélyes megbetegedés |[...] kérokozéjanak hordozédja lehet”. Miért nem lehet
a BIOHAZ csoport vizsgalatanak eredményét teljesen bizonyitottnak venni?
Milyen vizsgélattal lehetne nagyobb valdsziniséggel megallapitani a nyers tej
fogyasztasanak egészségre gyakorolt hatasat?

7. Folvetédhetnek-e etikai problémak az élelmiszer-kockazatok vizsgalata soran?
Hogyan lehetne ezeket elkerGlni?

1. Hékezelési eljérésok™

LA tej hdkezelésének tobb tipusa is létezik. Az UHT kifejezés az ultramagas hémér-
sékleten torténd hdkezelést (Ultra Hight Temperature Treated Technology), vagy
mas néven ultrapasztérozést jelenti. Az eljaras soran a tejet 135 °C korul, révid ide-
ig tartd folyamatos héhatasnak teszik ki, igy érhet6 el, hogy a termékben ne ma-
radjon olyan életképes mikroorganizmus és spora, ami a szobahémeérsékleten valé
tarolas soran szaporodasnak indulna.” [...] Gyakorlatilag sterilizlja a terméket, de
a nagyon magas hémérséklet miatt jellegzetes iz alakulhat ki.” Az UHT tejek tobb
honapig is eltarthatok.

LEnnél sokkal kiméletesebb a pasztérizdlds. Itt a hokezelés 100 °C alatt térténik
- zémmel 60-90 °C kdzott, és szemben a sterilizalassal, nem torekszik az élel-
miszerekben levé mikroorganizmusok teljes mértéky kiirtdsara. Az eljarasnak ko-
szonhetben a mikrobaszam olyan mértékben megfogyatkozik, hogy fert6z6 hatas

16 Forrés: http://tudatosvasarlo.hu/cikk/milyen-tej-van-dobozban
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mar nem jelentkezik, de az élelmiszerek mindsége, élvezeti értéke sem csokken.
[..] Ennek az eljarasnak koszénhetéen a tej 6 °C-on tartva 3-5 napig elall.

Az Un. ESL (Extend Shelf Life) hékezelés az UHT technika és a paszt6rozés kozott
all. Lényege, hogy a tejet csak par pillanatig tartjak 100-135 °C koz6tti hémérsék-
leten, majd gyorsan lehdtik. Eredményeképpen nincs kellemetlen mellékiz, meghosz-
szabbodik az eltarthatdsagi ideje, 6 °C alatt tarolva a tej 14-21 napig is eltarthatd.”

2. A nyers tej fogyasztds kockdzatai'”

+A tejtermeld gazdasagokban fontos a jo higiéniai gyakorlat betartasa, a nem hé-
kezeléssel jard folyamatok ellendrzése, a tej szennyez6désének megeldzése, és
a nyers tejben a baktériumok elszaporodasanak megakadalyozasa. A nyers tej
mégis tartalmazhat egészségre artalmas, betegséget okozo baktériumokat, ezért
a fogyasztés el6tti felforralasa - tejiparban a pasztérézése - a legbiztonsagosabb,
leghatékonyabb megoldas, mivel a forralés, illetve a pasztérézés hémérsékletén
a betegséget okozo baktériumok elpusztulnak.

Az Eurépai Unidban folyamatosan névekszik a fogyasztéi igény a nyers tej fo-
gyasztasa irant, mivel az emberek - egyébként tudomanyosan nem igazoltan -
egészségugyi elényoket tulajdonitanak neki. Az EU higiéniai el6irasai szabalyozzak,
és a tagallamok nemzeti szinten megtilthatjak, vagy korlatozhatjak az emberi fo-
gyasztasra szant nyers tej kiskereskedelmi forgalmazasat, termel6i piacokon tér-
ténd arusitasat. Egyes allamokban megengedett a nyers tej értékesitése arusitd
automatakbadl, de ilyenkor a fogyasztok figyelmét minden esetben felhivjak a nyers
tej felforralasara.

Tudomanyos vélemény szerint a nyers tej fogyasztasa egészségugyi kockazatot je-
lent. Az EFSA (Europai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag) biologiai veszélyekkel fog-
lalkozé szakértdi csoportja (BIOHAZ) arra a kévetkeztetésre jutott, hogy a nyers tej
szadmos sulyos, akar életveszélyes megbetegedést okozd kérokozé (baktérium, vi-
rus, parazita), példaul Campylobacter, Salmonella, E-coli és a virusos agyvelégyul-
ladas kérokozéjanak hordozéja lehet. A tudomanyos csoport hianyos adatok miatt
nem tudott pontos statisztikakat kézélni, de annyi bizonyos, hogy a tagallamokban
az élelmiszer okozta megbetegedések kdzul 2007 és 2013 kozott 27 esetben oko-
zott megbetegedést a nyers tej fogyasztasa.”

3. A Nemzeti Elelmiszerldnc-biztonsdgi Hivatal kiildetése™
A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) 2012. marcius 15-én ala-
kult meg. A hivatal az Agrarminisztérium hattérintézményeként orszagos hataskor-

17 Forréas: http://portal.nebih.govhu/web/guest/-/a-nyers-tej-fogyasztas-kockazatai
18 Forrés: http://portal.nebih.govhu/hivatalunk/bemutatkozas/ismerje-meg-hivatalunkat
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

ben felugyeli az élelmiszerlanc-biztonsagi szabalyok betartasat, kizd az élelmiszer-
hamisitasok és a feketegazdasag ellen. A hivatal kildetése a 2014-ben kidolgozott
Elelmiszerlanc-biztonsagi Stratégidban megfogalmazott célkitizések megvalosi-
tasa, a magyar élelmiszerlanc-biztonsag védelme és javitasa a term6foldtdl az asz-
talig, valamint hozzajarul ahhoz, hogy a vasarlé minéségi élelmiszerrel talalkozzon.
Ennek érdekében a hagyomanyosnak mondott hatésagi intézkedések hatékony-
saganak javitasa mellett a NEBIH nagy figyelmet fordit az ellendrzésekbél, vizsga-
latokbol ered6 informaciok gyujtésére, feldolgozasara és kozérthetd modon valo
megosztasara, kommunikélasara.”

1 Az élelmiszerek eljutadsa a termel6tél a fogyasztoig tobblépéses, gyakran igen
Osszetett folyamat. Két végpontja a nyersanyag és a fogyaszt6, kozben az alap-
anyag-termelés és -feldolgozas, valamint a késztermék eléallitasanak szaka-
szai kovetik egymast. Ebben lehetnek elagazasok (pl. termékvaltozatok), kritikus
pontok (pl. fertGzési lehetéségek). Példa lehet a liszt élelmiszerlanca: szantofoldi
blza — aratas — szélliths — malomban 6rlés — liszt csomagolasa — tarolas,
szallitds — &rusitds — vasarlé

2. Atej egy lehetséges (elagazasok nélkuli) élelmiszerlancanak folyamatabraja

Tehén
aki adja

‘%n
Fert6tlenités
(tSgy)

Fejé

ember, edény, gép

, Iy
o R

L Széllité
\ tartaly, vezeték

\
Hékezelés, hités
aszeptikus doboz

Feldolgozé
7 zsirtartalom 2,8%

eV

Csomagolés
zacsko, doboz

Fogyaszté
aki megissza

3. A hé hatéséra irreverzibilisen megvéltozik a fehérjék térszerkezete, ami a bakté-
riumok enzimjeit mikadésképtelenné teszi. Az intenzivebb héhatas a DNS-mo-
lekulét is karosithatja.
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4. Pasztorizélas > ESL-kezelés > UHT-kezelés

5. Atejben maradé mikrobék szamaval forditott aranyban novekszik a tej eltartha-
tésaga. A nulla csiraszdm azonban nem eredményez végtelen eltarthatésagot
(mas jellegt romlas indulhat meg bennik).

6. A kutatés statisztikai jelleg volt, a cikkben emlitett adathianyt valoszindleg a ke-
vés résztvev vagy az adatfelvétel hianyossagai okozhattak. A hat év alatt meg-
figyelt 27 megbetegedés mellett nincs adat a vizsgalatban résztvevok dsszes
szamardl (nem mérhet6 fel a megbetegedések aranya). Nem szdmol be a cikk
arrél sem, hogy volt-e kontrollcsoport, azaz olyan résztvevék, akik hokezelt tejet
fogyasztottak. A fogyasztott tej mennyisége, rendszeressége is fontos adat lenne.
Pontosabb vizsgalat nagyobb vizsgélati csoporttal (t6bb ezer ember) lenne le-
hetséges, és szikség lenne kontrollcsoport részvételére is. A vizsgalat id6tar-
tamaét és a fogyasztott tej mennyiségét lehetdleg egyéni szinten kellene doku-
mentalni.

7 Kisérleti mddszer esetén felmerilhet etikai kérdés, mert ha valéban kockazatos

az adott élelmiszer, akkor a vizsgalati csoportban a kontrollcsoporthoz viszo-
nyitva tébb megbetegedés fordulhat el6.
Az élelmiszer-kockazat vizsgalata torténhet kovetéssel, azaz a résztvevok
a mindennapi életuket élik, de a taplalkozasi szokasaikat pontosan dokumen-
taljak. Ezeket az adatokat utélag, nagy mintan végzett statisztikai médszerekkel
lehet elemezni és értelmezni.

A feladat ebben a formaban egyéni megoldasra van szévegezve, viszont a nyilt
vagy részben nyitott kérdések miatt péaros, illetve csoportmunkaban hatékonyab-
ban elvégezhet6. A mellékelt szévegek szerkesztettek, de ha van internetelérés és
a tanulék gyakorlottabbak az informaciok célzott keresésében (vagy ez a kész-
ségfejlesztés eqyik célja), akkor kdzvetlenil a megadott forrasokra lehet alapozni
a feladatot. A valaszok kidolgozasa lehetséges papiralapon vagy digitélis formaban
(pl. valamilyen virtuélis osztalyteremben).

A sorba rendezésnél gyakran forditott a megoldas, nehezen értelmezik a tanulék
a ,csokkend mikrobaszam” kifejezést: UHT > pasztorizalas > ES. Masok egyértel-
mUsitd kiegészitéseket irnak, de a sort nem a kisebb/nagyobb jelekkel hatarozzak
meg: ,UHT - ennél csékken le a legjobban a mikrobak szama, ESL, Pasztérozés -
ennél a legkevésbé”.
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

MINOSEGET MEGORZI

Téma: 5 9
Elelmiszer-tartosito eljarasok, fogyaszthatdsagi termékjelolések

A feladat révid leirdsa:
Szovegfeldolgozas révén nyert informaciok alkalmazasa egy konkrét, a tej
fogyaszthat6sagara vonatkoz6 szituacioban.

Fejlesztett készségek, képességek:
valdszinUségi gondolkodas, adatok elemzése és értelmezése, magyarazatok
és megoldasok kidolgozasa

Fejlesztett tartalmi tudas:
fogyaszthat6sag, minéségmegdrzés, élelmiszer-jelolés

Eszkozok:
nyomtatott vagy digitalis feladatlap

A tudatos vasarlas és fogyasztdi dontéshozatal feltétele a megfeleld informalas.
Egy konkrét élelmiszer esetében - az Gsszetétele mellett - tudnunk kellene az
Osszetevék hatasarol is. Ez utdbbi megitélése azonban nem mindig egyértelmd.
A mellékelt forrasok az élelmiszereken talalhatd fogyasztéi informaciokral szolnak.
A szovegek és az eddigi tanulmanyaid alapjan valaszolj a kérdésekre!

1

2

Eqy boltban vasarolt tejesdobozon a képeken lathato jelolések és informaciok
szerepelnek. Miért nem a minéségmeg06rzés idejét tintették fel?

Egy csaladban ezt a tejet julius 26-an vasaroltak, de egy nyaralas miatt a be-
kapcsolt hitében maradt, és csak két hét mulva bontottak fel. Ihattak-e beléle
kockéazat nélkul? Indokold a valaszt a jel6lések alapjan!

A hosszabb eltarthatésag miatt a csalad késébb is ugyanezt a tejet vasarolta.
Mivel tobb dobozzal is volt a hitében, nem mindig ugyanabbél fogyasztottak
a reggelihez. Az utolsé doboz tej azonban kellemetlen izG volt, annak ellenére,
hogy a jelélése szerint tovabbi 10 napig még fogyaszthaté lett volna. Hogyan
magyarazhaté ez az ellentmondéas?

Véleményed szerint az élelmiszereken talalhato jelélések ismerete hogyan se-
giti a kidobott élelmiszerek mennyiségének csokkentését?
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1. A tejesdobozon lévé jelélések

Oldalan: Tetején:

ESL technoldgiaval eldallitott, nagyon alin 25 B

magas homérsékleten hiokezelt, télzsiros, f:_];‘*; e gl& -
homogénezett tej. Zsirtartalom: 2,8% (m/m) = lads 1R

Fogyaszthato: 0-6 °C kdzott tarolva a doboz
tetején jelzett iddpontig. Felbontas utan ajanlott
3 napon bellll elfogyasztanil

2. Minéségmegérzés és fogyaszthatésdg™
»A csomagolt élelmiszereken kétféle jeloléssel taldlkozunk, amelyet a fogyasztok
tobbsége nem is kulonboztet meg.

Fogyaszthato: ezt a jelélést jellemzéen a mikrobioldgiai szempontbél gyorsan rom-
16 (jellemzben hitétarolast, azaz 0-10 °C fokot igényld) élelmiszerek (tejtermékek,
felvagottak, hidegkonyhai salatak) esetén taléljuk a csomagolason. A megjelolt fel-
hasznéalhatésagi datum utan fogyasztasuk kockazatos lehet, veszélyt jelenthet az
egészségre még akkor is, ha esetleg nincsenek lathaté romlasi jelek.

Minéségét megdrzi: a hosszabb ideig eltarthatd élelmiszereken talalhaté datum azt
az id6tartamot mutatja meg, ameddig elvarhatjuk, hogy a gyarto altal garantalt mi-
nGséget, azaz példaul iz, illatot, szint vagy allagot nyujtja. Az adott datum utan mi-
nGségukbdl, élvezeti értékikbol veszthetnek, de ez nem jelenti feltétlendl azt, hogy
nem fogyaszthatok. Ilyen jelélést talalunk jellemzéen a konzerveken, kekszeken és
a szaritott vagy gyorsfagyasztott élelmiszereken.”

3. Felére csikkentenék a kidobott élelmiszer mennyiségét az EU-ban®°

,Az Eur6pai Parlament plenéris Ulésén
elfogadott allasfoglalasban arra kérték
fel az Eurépai Bizottsagot, hogy kony-
nyitse meg a fogyasztasra alkalmas el-
adatlan élelmiszerek jotékonysagi célu
adomanyozasat, és teremtsen tiszta
helyzetet a lejarati id6t jelold elnevezé-
sek kozott. [...] Evente mintegy 88 mil-
li6 tonna élelmiszerhulladék keletkezik
az Eurépai Unidban, az unié lakosai at-

19 Forrés: https://portalnebih.govhu/web/quest/-/ehezunk-es-pazarolunk
20 Forréas: https:/ /444 hu/2017/05/16 /felere-csokkentenek-a-kidobott-elelmiszer-mennyiseget-
az-eu-ban
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

lagosan 173 kilogramm élelmiszert dobnak ki, mikozben ennek a megtermelése és
szemétként kezelése évi 170 milli6 tonna szén-dioxid kibocsatasaval jar. [...] Becs-
lések szerint itthon évi 1,8 millié tonna élelmiszer kerGlhet a szemétbe.”

1 Atej ,mikrobioldgiai szempontbél gyorsan romld” élelmiszer, ezért a fogyaszt-
hatosag idejét kell feltUntetni a csomagolason. Ennek lejarta utan a fogyasztasa
egészségre kockazatos lehet, a forgalmazasbdl vissza kell vonni.

2. Igen, ihattak beléle kockazat nélkil. A csomagolason, a doboz tetején olvasha-
t6 datum szerint augusztus 28-a a lejarati id6, ez bbven a csalad hazaérkezése
utan lenne. Ha korabban felbontottak volna, akkor mar nem lenne fogyasztha-
t6 a tej, mivel a doboz oldalan lévé informacio szerint: ,Felbontas utan ajanlott
3 napon belul elfogyasztanil”.

3. A fogyaszthat6sagi idGtartam mindig a bontatlan csomagolasu élelmiszerekre
vonatkozik. Az ESL-technolégia miatt ugyan lecsékken a romlast okozé mikro-
bak szama, de a felbontast kovetden a levegdbdl Ujra belekerilhetnek az élel-
miszerbe, igy mar a jelélt id6pont elétt megromolhat. Ha tébb azonos doboz van
a hitében, dgyelni kell arra, hogy eldszor a mar felbontott tejet fogyasszuk el,
3 napon belil A feladatban lefrt esetben a csalad ezt elmulaszthatta, Ujabb do-
bozt bontott fel, mikézben a régebbi tébb, mint 3 napot allt.

4. Ha egy élelmiszeren a ,Min6ségét megdrzi” informécio6 olvashaté, annak lejarta
még nem feltétlendl jelenti a fogyasztasra valéd alkalmatlansagot. Lehet, hogy
a gyart6 dvatossaga miatt tUl rovid idGtartam van megadva, vagy csak kisebb,
de az egészséget nem veszélyeztetd mindségi valtozasok (pl. szin, allag) ko-
vetkeznek be a terméken a lejarati idén tul. Az ilyen élelmiszereket példaul jé-
tékonysagi szervezetek tudnak hasznositani, eljuttatva azokat a részoruloknak.

A feladat a mellékelt informéaciok alapjan el6zetes szaktargyi tudas nélkul is meg-
oldhaté. Egyéni feladatként alkalmazhat6, de példaul a 4. kérdésrél csoportban
vagy osztalykeretben vitat lehet folytatni. Példak tanuldi valaszra a 4. kérdésnél:

A-tanulé: felismert kornyezeti feleldsség és cselekvési motivacio

»Segithet példaul abban, hogy ne vegyink akkora élelmiszer-mennyiséget, amirél
gyanitjuk, hogy nem fogjuk tudni elfogyasztani a lejarati datumig. Ha sokat vettunk,
még idében tovabbadhatjuk ismerésoknek vagy segélyszervezeteknek.”

B-tanulé: gyakorlatban alkalmazhaté ismeret, kérnyezettudatos attitGd

»Az emberek nem fogjék kidobni azokat a termékeket, amik még jok, de sokan 6sz-
szekeverik a 'min6ségét megbrzi’ felirat jelentését a fogyaszthatosag jelolésével,
igy tokéletesen jo ételeket is kidobhatnak.”
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Ki lehet egésziteni a feladatot otthoni kutatémunkaval is, a tanuldk készitsenek fo-
tot élelmiszerjelolésekrdl, majd vonjanak le kévetkeztetéseket az adatok alapjan
a termék romlandésagarél vagy mindségi jellemz6irdl.

OLiVAOLAJ - EGESZSEGEDRE!

Téma: 200 o
Zsirok és olajok, zsirban oldodé vitaminok

A feladat révid leirdsa:
Szovegfeldolgozas és internetes keresés alapjan névényi olajok dsszetételé-
nek elemzése, 6sszehasonlitasa

Fejlesztett készségek, képességek:

osszehasonlitas, sorképzés, adatelemzés, kévetkeztetés, digitalis kompeten-
cia

Fejlesztett tartalmi tudas:

zsirsav, koleszterin, szabadgyok, antioxidans, E-vitamin

Eszkozok:
laptop vagy mobiltelefon interneteléréssel, szamoldgép

A mellékelt forrasok és az interneten keresett informaciok alapjan valaszolj az
alabbi kérdésekrel

1. Fogalmazd meg, hogy mik azok a szabadgyokok! Hogyan keletkezhetnek, és
hogyan kérosithatjak a szervezetinket?

Mit jelent a ,sz0z olivaolaj” kifejezés?
A 4. melléklet alapjan milyen hibat veszel észre az 1. melléklet szévegében?
Milyen kémiai anyagokat nevezink A- és E-vitaminoknak?

O AN Db

A 2. és a 3. melléklet kildnféle névényi olajok vizsgalati eredményeit mutatja be.

a) Az adatok alapjan allitsd névekvé sorrendbe az otféle, kereskedelemben
kaphat? olajfajtat, az atlagos alfa-tokoferol-tartalmuk alapjan!

b) Melyik olajfajta 6sszetétele mutatja a legnagyobb viszonylagos ingadozast
(sz6rast)? Indokold a valaszt!
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

c) A gorogorszagi termel6ktdl szarmazo olivaolajok atlagos alfa-tokoferol-tar-
talma magasabb, mint a kereskedelemben kaphatd termékeké. Hogyan
magyarazhaté ez a kilonbség?

1. Az olivaolaj el6nyés tulajdonsdgai®'
,Az olivaolaj [...] gazdag antioxidans
tulajdonsagu A- és E-vitaminban, me-
lyeknek szerepik van a karos szabad-
ayokok semlegesitésében. Egyszere-
sen telitetlen olaj, csokkenti az Ugyne-
vezett rossz koleszterin (LDL kolesz-
terin) szintjét. Az LDL csokkentésének
koszonhetGen a sziv- és érrendszer ta-
mogatasdban vesz részt” A rendsze-
res olivaolaj-fogyasztas hatésos lehet
a csontritkulas ellen, segit csokkente-
ni annak kockazatat. Az éhgyomorra fogyasztott egy ev6kanalnyi olaj serkenti az
emésztést, enyhiti a puffadast és a gyomorégést.

2. Gérég olivaolaj-minték vizsgdlati eredményei (Psomiadou, Tsimidou, & Bos-
kou, 2000)??

Kilencvenféle termel6i sziiz olivaolajat elemeztink, amelyeket a kilénbozé fajtak
és régiok tervezett mintavételi protokolljanak megfeleléen valasztottunk ki egész
Gorogorszagbol, harom egymast koveté évben. Elemeztik a kiskereskedelemben
megvasarolhato 25-féle jelentdsebb olivaolaj-mintat is. A kilénb6zd régidkbdl ki-
vélasztott mintdk tobbségében az alfa-tokoferol magas koncentracioit figyeltik
meg. A mintdk 60%-aban 98 és 370 mg/kg kozotti értékeket hataroztunk meg.
A kiskereskedelmi piaci minték alfa-tokoferol-tartalma magas volt, 120-250 mg/kg.

3. Egyéb eredeti névényi olajok vizsgdlati eredményei>
Kiulénbdzd névényi olajok alfa-tokoferol-tartalma 3-3 olajméarka esetében (Grilo,
Costa, Gurgel, Beserra, Almeida, & Dimenstein, 2014):

21 Forras: https:/ /www.webbeteg.hu/cikkek/fogyokura/3116/olivaolaj

22 Forras: https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/10820093/

23 Forréas: Grilo, E. C, Costa, P. N, Gurgel, C. S. S, Beserra, A. F. L, Almeida, F. N. S, & Dimenstein, R.
(2014). Alpha-tocopherol and gamma-tocopherol concentration in vegetable oils. Food Science and
Technology, 34(2), 379-385.
http://www.scielo.br/scielophp?script=sci_arttext&pid=50101-20612014000200024+#tab01
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Koncentracié (mg/kg)

Mérka repce napraforgd kukorica szbja
A 125 497 122 75
B 19 466 129 64
C 17 334 268 75

Atlag +/- SD* 1250 +/- 42 4323 +/- 864 1730 +/- 823 713+/-64

*SD: sz6ras (vagy masképpen standard eltérés, Standard Deviation), az adatok véltozékonysaganak altalanosan
hasznalt mérészama a statisztikaban

4. Az olivaolaj zsirsavisszetétele®

Telitett zsirsavak
Palmitinsav: 75-20,0%
Sztearinsav: 05-5,0%
Arachidinsav: < 0,8%
Behénsav: < 0,3%
Mirisztinsav: < 0,1%
Lignocerinsav: < 1,0%

Egyszeresen telitetlen zsirsavak
Olajsav: 55,0-83,0%
Palmitolajsav: 0,3-35%

Tobbszérdsen telitetlen zsirsavak
Linolsav: 35-210%
Linolénsav: < 1,5%

5. Antioxidéns-tartalom®®

Az antioxidansok olyan vegyuletek, amelyek az égési (oxidacios) folyamatok kéros
mellékhatasait gatoljak. Ezek soran szabadgydkok keletkeznek, amelyek parositat-
lan elektront tartalmaznak, ezért rendkivil reakcioképesek. Az antioxidansok egy
része csak novényi taplalékkal kerulhet be a szervezetbe (vitaminok, flavonoidok),
masok az emberi szervezetben is képzédnek. Az élelmiszerekben talalhato anti-
oxidansok szabadgyokok semlegesitésére vald képességét az oxigéngyok-megko-
t6 képességgel (Oxygen Radical Absorbance Capacity — ORAC) lehet kifejezni.
Tanulmanyok kimutattak, hogy erés dsszefliggés van az élelmiszerek antioxidans-
tartalma és az ORAC-értékek kozott.

24 Forréas: https://hu.wikipedia.org/wiki/Ol%C3%ADvaolaj
25 Forras: https:/ /www.olivepowder.com/polyphenols.html
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Néhany élelmiszer ORAC-értéke

Az olajbogydban megtalalhaté polifenolok, tokoferolok, flavonoidok és més termé-
szetes antioxidansok megelézik a lipidek oxidacidjat és a szervezetben szévetkaro-
sodast okozd szabadgyokok képzodését. Az olajbogyd teljes polifenol-tartalma 97
és 400 ppm (0,04%), az olivaolajé kérulbelol 120 ppm (0,012%).

Az olivaolaj eléallitasa soran a visszamaradé olajpogacsa erésen polaros polifeno-
lokat tartalmaz, ebbél az alapanyagbol allithaté el az olivapor, amelynek polifenol-
tartalma 2 és 4% kozott van.

Az olivapor elényei:

sokféle élelmiszer-ipari felhasznélasra alkalmas;
izesitéként hasznalhaté, példaul tésztaételekben;
porszéraz és kénnyen kezelhetd;

vizben jol oldadik, példaul instant levesek dsszetevéjeként.

A szabadgyokok egy vagy tobb péarositatlan vegyértékelektronnal rendelke-
z6 atomok vagy molekulak. A hianyzo elektron visszaszerzése céljabol nagyon
gyorsan kémiai reakcidba lépnek mas vegylletekkel. Az élé szervezetben re-
doxireakciok sorat indithatjak el, amelyek karosithatjak a fehérjéket, a nuklein-
savakat és a lipideket.

A ,s202" és ,extra s202" minGsités az olivaolaj el6allitasi modjara utal, ezeket az
olajfajtakat a leszedésuket kovetd 24 éran belul hidegen, préseléssel Allitjak elé.
A folyamat soran sem oldészert, sem hét nem alkalmaznak. Az olajhoz nem
adnak hozza sem tartdsitdszert, sem adalékot. igy kevesebb, de jobb minéség
terméket kapnak.
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3. Az els6 forras az olivaolajat egyszeresen telitettként jellemzi, de az 6sszetéte-
li adatok szerint viszonylag magas koncentracioban tartalmazhat tobbszorésen
telitetlen linol- és linolénsavat is.

4. Az A-vitamin hatféle zsirban old6dé vegyulet 6sszefoglaléd neve. Ismertebbek
kézoluk a retinol és a béta-karotin (utébbi eléanyag Un. provitamin). Az E-vita-
min zsirban olddd6 vegyulet, amelynek tobb formaéja (alfa, béta, gamma, delta)
van. Elelmiszerekben antioxidansként hasznaljak, és a kilénboz6 tipusai szerint
E306, E307,E308, E309 szamokkal jelolik. Az alfa-tokoferol az emberi szerve-
zetben az egyik legaktivabb antioxidans.

5. a)szbja (71,3 mg/kg) < repce (125 mg/kg) < kukorica (173 mg/kg) < oli-
va (185 mg/kg) < napraforgé (432 mg/kg)

b) A kukoricaolaj alfa-tokoferol-tartalma mutatja a legnagyobb szérast. En-
nek magyarazata az, hogy a tablazatban az abszoldt széras van feltintetve,
ami a napraforgoolaj esetében magasabb, de a valédi kilénbséget a relativ
szo6ras mutatja. Ezt Ugy kell kiszamolni, hogy a sz6réas értékét elosztjuk az at-
laggal, és megszorozzuk 100-zal. A napraforgdolajnal a relativ széras 20%,
a kukoricaolajnal 475%.

¢) Az egyik ok lehet a kilonféle olajok eltérd ardnyban térténd keverése. Ha ama-
gasabb alfa-tokoferol-tartalmi olajbol kevesebbet kevernek a termékbe,
akkor alacsonyabb atlagértéket kapnak.

A masik ok lehet, hogy a mintakat harom egymast koveté évben vették, ami
eltérd termésmindséget jelenthet.

A feladat tandrai alkalmazéasra vagy otthoni munkara is alkalmas. Megoldasa alap-
vetéen egyénileg, esetleg paros munkaban torténhet. Példak tanuléi valaszra az 5.c
kérdés esetében:

A-tanulé: sztereotip, az informalis tanulas eredményeként megjelené vélemény
LA kiskereskedelmi termékeket elléallitd vallalatok, csaladi Uzletek sokkal jobb mi-
néségben tudnak gyartani, nagyobb igényességgel.”

B-tanulé: a term6helyre utal, a keverés hatasat nem emiliti, de ennek gazdasagi
okt igen

A tokoferol-tartalom fiigg a fa minéségétél, és attol, hogy a fa milyen kérnyezet-
ben nevelkedik. Fiigg attél is, hogy az olivaolajat kisizemi vagy nagyizemi terme-
|6k allitjak-e elé. Az eléallitas folyamata soran lehetséges, hogy nem az a mérvadg,
hogy az olaj a legjobb mindségl legyen, hanem fontosabb az a szempont, hogy
a termelés a leheté legjovedelmezébb legyen.”
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

JOTEKONY ELELMI ROSTOK

Téma: 45' 9-11.
Elelmi rostok, egészséges étrend

A foglalkozés rovid leirasa:
Az élelmi rost fogalmanak megismerése, az élelmiszer-sszetételi adatok
értelmezése és alkalmazésa egy adott szituacidban.

Fejlesztett készségek, képességek:

sorképzés, csoportképzés, valdszinOségi gondolkodéas, kombinativ gondol-
kodés, rendszerszinti gondolkodas, problémamegoldas, kritikai gondolko-
das

Fejlesztett tartalmi tudas:

a novényi sejtek kémiai felépitése, a sejtfal anyagai és szerkezete; Gsszetett
szénhidratok, celluloz, hemicelluléz; szénhidratok emésztése; a normal bél-
fléra

Fejlesztett procedurélis tudas:
adatok elemzése és értelmezése

Fejlesztett episztemikus tudas:
az egészségunkkel 6sszefiggd tudomanyos allitdsok bizonyithatosaga,
a vizsgalati adatok eredete, statisztikus jellege

Eszkézok:
tanuléi feladatlap (lehetéség szerint digitalis forméaban), internetelérés cso-
portonként (mobiltelefon/tablet/laptop)

Az egészséges étrend egyik jellemz&je a megfelelé mennyiség( és rendszeres
élelmi rost fogyasztasa. Az élelmiszerek rosttartalmat laboratériumi vizsgalatok-
kal hatarozzak meg, de ezek eltérései és a mintak sokfélesége neheziti a pontos
adatok megszerzését. A rendelkezésre allo tablazatok alapjan azonban igy is jol
tervezhetd a napi étrend, amelybe beilleszthetdk a rostokban gazdagabb ételek és
élelmiszerek.

A foglalkozas soran a tanuldk pontositjak az élelmi rost fogalmat, részletezik azok
kedvezé élettani hatasait. Megvizsgéljak a rostok tipusait és eredetét, valamint az
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élelmiszer-Gsszetételi adatok alapjan bizonyitanak egy adott étrendre vonatkozd
allitast.

A foglalkozas menete

1. Az élelmi rost fogalma (7 perc)

A tanulok a megadott melléklet szévegrészletei alapjan elemzik az élelmi rost fo-
galmat és az élelmi rostokra vonatkozé szabalyozas madjat. Meghatarozzak a jel-
lemzoket és a jellemzési szempontokat.

2. A rostok eredete - a névényi sejtfal felépitése (8 perc)

A melléklet braja alapjan 6sszehasonlitjak a névényi sejtfalat alkoto rostok mole-
kularis szerkezetét, és magyarazzak a sejtfal szerkezetének kialakitasaban jatszott
szerepiket.

3. Az élelmi rostok élettani hatdsai (5 perc)
A melléklet szovegrészletébdl kiemelik és listazzak a rostok kedvezd élettani hata-
sait, amelyeket 6sszefiggésbe hoznak az ember szervrendszereivel.

4. Elelmiszerek rosttartalma (10 perc)

A tanulok 6sszehasonlitjak és kritikailag elemzik a rosttartalom-adatbazisok ada-
tait, a szovegrészlet és a sajat tudasuk alapjan bizonyitjak és magyarazzak a talalt
eltéréseket.

5. Napi rostszikségletink (15 perc)
A tanuldk osszeallitanak egy megadott étrendi példara vonatkozo lehetséges 6sz-
szetételt, amellyel igazolhatjak a napi 35 g-os rostbevitel teljesulését.

1. Az élelmi rost fogalma

Az élelmiszerek tsszetevdire szigoru eléirasok vonatkoznak, amelyek pontosan
meghatéarozzak az egyes anyagok jellemz6 tulajdonsagait, 6sszegzik azokat a krité-
riumokat, amelyek alapjan egy adott csoportba sorolhatok.

1 Az els6 melléklet cimében és a forras linkjében szerepld intézmények alapjan
kovessétek nyomon egy élelmiszer-dsszetevére, példaul az élelmi rostokra vo-
natkozo szabalyozas menetét!

2. Irjatok le sorrendben az intézményeket a kezdeményez6tdl a végrehajtéig!

N

Indokoljatok, hogy miért van szOkség ilyen szintl szabalyozasral

4. Az 1. melléklet (a, b, c) pontjai alapjan fogalmazzatok meg vazlatpontokba szed-
ve, hogy melyek az élelmi rost fogalméanak kritériumail Soroljatok fel azokat
a szempontokat, amelyek szerint meghataroztak ezeket a jellemzoket!

84



2. Elelmiszerek és taplalkozas

2. A rostok eredete - a ndvényi sejtfal felépitése

A 4. melléklet abraja a névényi sejtfalat felépitd rostok fébb tipusait és az altaluk
alkotott szerkezet jellemz&it mutatja be.

1. Hasonlitsatok 6ssze a harom rosttipus molekularis szerkezetét! [rjatok le a ha-
sonlésagokat és a kulonbségeket!

2. Figyeliétek meg a rostok elhelyezkedését és kapcsolédasat! Magyarazzatok
meg az egyes rosttipusoknak a novényi sejtfal felépitésében jatszott szerepét,
a szilardsag és a rugalmassag kialakulasat!

3. Az élelmi rostok élettani hatasai

Az 1. melléklet (b) szévegrésze alapjan gyujtsétek dssze az élelmi rostok kedvezé
élettani hatéasait! Soroljatok fel, hogy mely szervrendszerek érintettek kézvetlentl
a rosttartalom szempontjabol!

4. Elelmiszerek rosttartalma
1. Olvassatok el az elsé melléklet (d) szovegrészét!

2. Keressétek meg és hasonlitsatok 6ssze a 2. mellékletben megadott rosttarta-
lom-adatbéazisok adatait!

3. |gazoljatok adatokkal a kozottuk lévo eltéréseket!
4. Magyarazzatok az eltérések lehetséges okait!

5. Napi rostszikségletiink

A megfeleld rostbevitel fontos szerepet jatszik az egészséges testsily fenntartasa-
ban, csokkenti a szivbetegségek és bizonyos fajta rakos megbetegedések eléfordu-
lasat. A kutatasok alapjan nemcsak az élelmi rostok kedvez6 élettani hataséra, ha-
nem az ajanlott napi fogyasztasuk mértékére is rendelkeziink adatokkal. A napi
bevitel tobbféle forrasbol szarmazhat, igy valtozatos és egészséges étrend kialaki-
tasara van lehetGség.

1. Vizsgaljatok meg a 3. melléklet tab-
l4zataban bemutatott napi étrendet!

2. Hatarozzatok meg egy, az étkezé-
sek fogasaira vonatkozé lehetséges
Osszetételt valamelyik rosttartalom-
tablazat (2. melléklet) alapjan!

3. lgazoljatok adatokkal, hogy az ét-
rend valéban teljesiti a megadott
napi rostbevitelt (35 g)!
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1. Az Eurépai Bizottsdg Egészséglgyi és Fogyasztovédelmi Féigazgatésdg utmu-
tat6ja®

A rost definicidja

,Az élelmiszerek tapértékjelolésérdl szoldo 90/496/EGK tanacsi iranyelvnek az
ajanlott napi bevitelek, az energiaétvaltasi egyutthatdk és fogalom-meghataroza-
sok tekintetében torténé madositasarol szolé 2008. oktdber 28-i 2008/100/EK
bizottsagi irdnyelv a kévetkezéképpen hatarozza meg a ,rost” fogalmat:

(a) A ,rostok” olyan, legaldbb harom monomeregységgel rendelkezé szénhid-
rat-polimerek, amelyeket az emberi vékonybél nem emészt meg és nem sziv fel,
és amelyek az alabbi kategériakba tartoznak:
= az élelmiszer fogyasztasra kerul6é forméajaban természetes modon jelen levd,
ehet6 szénhidrat-polimerek;
= élelmiszer-nyersanyagbél fizikai, enzimes vagy vegyi eljarassal kinyert eheté
szénhidrat-polimerek, amelyek az altalanosan elfogadott tudomanyos bizonyi-
tékok szerint kedvez6 élettani hatassal birnak;
» ehetd szintetikus szénhidrat-polimerek, amelyek az 4ltalanosan elfogadott tu-
domanyos bizonyitékok szerint kedvez6 élettani hatassal birnak.
[..] A Bizottsdg 2008/100/EK irdnyelve az alabbi preambulum bekezdésekben
emellett tovabbi informéacidkat is meghataroz a rost definicigjaval kapcsolatosan:

(b) A rostokat a hagyomanyok szerint névényi anyagként fogyasztjak, és egy vagy
tobb kedvez6 élettani hatassal rendelkeznek, példaul csokkentik a béltranzit idejét,
novelik a széklet térfogatéat, a vastagbél mikroflérajaban erjedésre képesek, csok-
kentik a vér 6sszkoleszterin- és LDL koleszterinszintjét, csdkkentik az étkezés utani
vérglikazt, illetve a vérinzulin szintjét. Friss tudomanyos bizonyitékok azt mutatjak,
hogy a nem emészthet6 és az élelmiszer fogyasztasra kerUl6 formajaban termé-
szetes modon nem jelen levd egyéb szénhidrat-polimerek is hasonldéan kedvezé
élettani hatasokat valthatnak ki. Ezért helyénvalé a rost fogalmanak meghatéaro-
zaséba az egy vagy tobb kedvezd hatéssal biré szénhidrat-polimereket is felvenni.

(c) A rostfogalom meghatarozasanak megfelels, névényi eredetl szénhidréat-poli-
merek a névényben szorosan kapcsolédhatnak a ligninhez vagy egyéb nem-szén-
hidrat dsszetevokhoz, mint példaul a fenoltartalmy vegyUletekhez, viaszokhoz,
szaponinokhoz, fitdtokhoz, a kutinhoz és a fitoszterolokhoz. Ha ezek az anyagok
szorosan kapcsolédnak a névényi eredet( szénhidrat-polimerekhez, és a szénhid-
rét-polimerekkel egyitt rostelemzés céljara kivonjak dket, rostoknak lehet ket te-

26 Forras: https://elelmiszerlanc kormanyhu/utmutato-a-rosttartalom-megallapitasahoz
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

kinteni. A szénhidrat-polimerektél elvalasztott, és Ugy az élelmiszerhez adott anya-
gok viszont nem tekintendék rostnak.”

A rosttartalom meghatdrozdsa

(d) ,A tudomanyos szakirodalomban sok olyan analitikai médszer talélhaté, amely
az élelmiszerekben lévé rostanyagok meghatéarozasara alkalmazhatd. A vizsgélat
eredménye szolgélhat a rostra vonatkozo tapértékijeldlés alapjaul. A rost elfogadott
definiciéja egy nagy, heterogén anyagcsoportot foglal magaba, amelynek vizsgéla-
tara nem all rendelkezésre egyetlen analitikai madszer. Mivel nincs olyan médszer,
amely 6nmagaban alkalmas lenne a teljes anyagcsoport vizsgélatéra, ezért az élel-
miszerek rosttartalmanak meghatarozasara szamos maddszert adtak meg.”

2. Rosttartalom-téblézatok

Reforma:
https://www.xn--kalriaguru-ibb.hu/rost/rosttablazat.php

Cleaneating:
https://cleaneating.hu/tapanyagok/elelmiszerek-rost-tartalma-tablazat/

Wikibooks:
https://hu.wikibooks.org/wiki/Szakacskényv/ Tablazatok/Rosttartalom

3. MegfelelG rostbevitelt biztosité étrend

igy néz ki 35 g éleimi rost

reggeli tizorai ebéd uzsonna | vacsora
2 szelet 2 db kozepes meggyleves 4 teaskanal 1 adag
sovany sonka sargabarack s mogyoros gorogsalata
th i grill csirkemell muzli ¢ o
Graham-kenyér 1 kistanyér natur félbarna
1db . z6ldsalata joghurttal kenyér
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27 Forras: https://www.nosaltyhu/ajanlo/elegendo-rostot-eszel
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4. A névényi sejtfal felépitése®®
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A foglalkozast 3-5 fés csoportokban végezhetik el a tanulék. Ha csoportonként
csak egy internetes eszkoz all rendelkezésre, akkor érdemes nyomtatott formaban
is kiadni a feladatokat. A megoldasok beadasa digitéalis formaban célszerd, példaul
valamilyen digitalisosztalyterem-alkalmazas segitségével.

A feladat elvégzése el6tt néhany fogalom (szénhidrat, poliszacharid, aromas ve-
gyllet, sejtfal stb) elézetes ismeretét diagnosztikus kérdésekkel lehet felmérni.
A csoportmunka soran a tanar iranyit6, tovabbvivé kérdésekkel adhat megfeleld
tamogatast a tanuldknak. Az irasban beadott valaszok és megoldasok alapjan né-
hany, el6zetesen meghatarozott készségre vonatkozéan egyéni vagy csoportszint(
visszajelzés adhaté.

28 Forrés: Sass Miklés és Laskay Gabor (2013). Molekuldris biolégia. Budapest: Eétvés Lorand
Tudomanyegyetem. http://eta.biblu-szeged hu/1323/
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HOGYAN KESZUL A MARGARIN?

Téma: 90'  10-1.
Zsirok és olajok a taplalkozasban

A foglalkozés rovid leirasa:

Informaciok gyuijtése és kritikai elemzése a vaj és a margarin egészségre
gyakorolt hatasarol. A vaj- és a margarinkészités technoldgiai folyamatanak
dsszehasonlitasat kévetéen hazi margarin készitése.

Fejlesztett készségek, képességek:

rendszerszintd gondolkodas (részekre bontas, valtozas és folyamat), analé-
giads gondolkodas (technologiai folyamatok hasonlosaga), kombinativ gon-
dolkodas (margarin-6sszetevék kombinaléasa), egyittmokadés, produktivitas

Fejlesztett tartalmi tudas:

Az élelmiszerek minGségét befolyasold tényezok ismerete. A transzzsirok
(zsirsavak) egészségre gyakorolt karos hatasa. Az élelmiszer-biztonsagi
szabélyozas elvének ismerete, a transzzsirokra vonatkozo korlatozas. A kol-
loid diszperz rendszerek fogalmi kdre, ezen belil az emulzié elhelyezése. Az
anyagok oldodésaval kapcsolatos ismeretek (olajos és vizes oldatok).

Fejlesztett procedurélis tudas:
termék-elGallitasi folyamat megtervezése és kivitelezése (minta alapjan
adott feltételekre mddositva), valtozék azonositasa és beéllitdsa (termékmi-
néséget javitd valtoztatasok)

Fejlesztett episztemikus tudés:
a transzzsirok veszélyeit kimutatd vizsgalatok és kovetkezményeik

Eszkozok, anyagok:
keverétal, fagyaszto, keverégép vagy kézi habverg, kulonféle névényi olajok,
tojas, citrom, ivoviz, tej

A mindennapi étrendink gyakori 6sszetevéi a kulénféle kenhetd zsiradékok, az al-
lati zsirokon kivil ilyen példaul a vaj vagy a margarin. Utdbbi két élelmiszer régéta
vita targyat képezi, de a margarin elleni érvek ma méar nem mindenben alljak meg
a helyuket. A foglalkozas elsé részében a tanuldk elemzik a témardl sz6l6 infor-
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maciodkat, Utkoztetik a kritikai érveket és azok cafolatait, allast foglalhatnak a téma
kapcsan felvet6dé problémakkal kapcsolatban.

A foglalkozas méasodik részében egy vide6 alapjan végigkévetik a margarin hazi
elballitdsanak folyamatat, ezeket megfeleltetik az altalanos gyartasi-technoldgiai
leirds miveleti sorrendjének. Ezt kovetéen a rendelkezésre all6 anyagokbdl és esz-
kozokkel csoportmunkaban elvégzik a margarin készitését. Az eredményt bemu-
tatjak egymasnak, majd mindsitik is a ,hazi" margarinokat.

A foglalkozas menete

1. Csoportalakitds

Az id6gazdalkodas miatt lehetéleg el6zetesen. Létszamtdl fuggben 3-5 fés cso-
portok alakulnak, vagy 6nkéntes alapon, vagy a margarinnal kapcsolatos vélekedé-
sek eltérése alapjan (pl. véleményvonal modszerrel).

2. Réhangolds (5 perc)

Kulonféle, az étkezési zsirok és olajok termékmintainak bemutatasa el6zetes gyUj-
térmunka alapjan (kiegészithet6 vetitett képekkel is). Beszélgetés a bemutatott élel-
miszerek felhasznalasarol, kedveltségérél vagy elutasitottsagarol, a hozzajuk kap-
csolédé meggydzddésekrél.

3. Elméleti bevezet6 (30 perc)

A csoportok informaciokat keresnek egy-eqy kisorsolt témarél, ezek alapjan kb. 1-2
perces dsszefoglalot készitenek a tobbieknek, felvazolva példaként eqy szerkezeti
képletet is. A lehetséges témak:

» transzzsirok, zsirsavak;
= emulziok, emulgeéaloszerek;

karotinok;

névényi olajok;
= lecitin;
= zsirban old6dé vitaminok (A, D, E, K).

4. Folyamatelemzés (10 perc)

A mellékelt cikkben talalhaté margarinkészitési folyamatvéazlat 1-6. [épése alapjan
a csoportok ésszehasonlitjak a vajel6allitas cikkben (vagy egyéb helyen) leirt folya-
matéat és a videdn bemutatott hazimargarin-készités (épéseit. Az azonos munka-
fazisokat rogzitik a feladatlap tablazataban. Fontos feladat az is, hogy azonositsak
a varhat6 nehézségeket, a lehetséges buktatokat, és tervezzék meg azok elkerdlé-
sét, a lehetséges alternativ megoldasokat.
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

5. A termék-eléallitds tervezése (10 perc)

A rendelkezésre all6 anyagokbol és eszkzokbol a csoportok kivalasztjak a termék-
hez, illetve annak elkészitéséhez szUkségeseket. Megszervezik a munkafolyamatot,
az egyéni feladatokat és a szUkséges id6ket. Elrendezik a munkatertletiket a gya-
korlatiassag és a biztonsag szempontjai szerint.

6. A margarin elkészitése (25 perc)

A terv alapjan végrehajtjak a munkafolyamatokat. A végrehajtas rugalmasan tor-
ténhet. Adodhatnak nem vart nehézségek, vagy az alternativak kézotti dontési pon-
tok, ezeket k6zdsen mérlegelhetik.

7. A termékek birdlata (5 perc)

A csoportok kiallitjak az elkészilt termékeket, illetve megtekintik, megizlelik a tob-
biek munkait, majd pontozassal értékelnek az allag, a szin és az iz alapjan. Végul
eredményt hirdetnek.

8. Zdrds, értékelés (5 perc)
A tanar és a csoportok is értékelhetik a munkafolyamatot, kiemelve az egyGttma-
kodés, a gyakorlatiassag jo példait, ramutathatnak a felmerult akadalyokra.

1. Fogalomértelmezés

A mellékelt cikkben tébb olyan fogalom is elékerul, amelyek megértése elésegiti
a feladat értelmezését és elvégzését. Az alabbi fogalmak koézul sorsolassal valasz-
szatok egyet-egyet!

= transzzsirok, zsirsavak
= emulziok, emulgealoszerek
= karotinok

névényi olajok

= lecitin

= zsirban old6dé vitaminok (A, D, E, K)

Minden csoport &llitson 6ssze, majd tartson meg eqy révid (kb. 2 perces) bemuta-
tot a kapott fogalomrol!

2. Technoldgiai folyamatok elemzése, 6sszehasonlitasa

A cikkben talalhaté, valamint mas forrasbdl szerzett informaciok és a video alapjan
hasonlitsatok Gssze az egyes technoldgiai folyamatokat! Irjatok be a tablazat meg-
felel6 soraba a vaj és a hazi margarin elallitasanak hasonlé vagy azonos lépéseit!
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A technolégiai folyamat [épései
Margarin (cikk) Vaj Hazi margarin (vided)

Alapanyagok kivalasztasa
Zsirfazis 6sszeallitasa, keverése
Vizfazis 6sszeéllitsa, keverése

El6emulzié készitése a zsirfazis és
a vizfazis 6sszekeverésével

Kristalyositd hités
A keverék egynemisitése, tgyurasa

Milyen kilonbségeket tudtok megallapitani az egyes technoldgiak kozott? Mi lehet
ezek magyaréazata?

3. Margarinkészités

Tervezés

1 A rendelkezésre allo anyagokbol és eszkzokbdl valasszatok ki a termékhez, il-
letve annak elkészitéséhez szukségeseket!

2. Szervezzétek meg a munkafolyamatot a kordbban azonositott munkafézisok
(2. feladat tablazata) alapjan!

3. Osszatok el az egyéni feladatokat, becsuljétek meg a munkafazisokhoz sziksé-
ges id6ket! Rendezzétek el a munkaterUletet a gyakorlatiassag és a biztonsag
szempontjai szerint!

Kivitelezés

A megadott munkafazisok és feladatmegosztas alapjan készitsétek el a terméket!
Termék birdlata

1 Mutassatok be egymasnak az elkészilt termékeket!

2. Vizsgaljatok meg azokat az allag, a szin és az iz alapjan!

3. Pontozzatok egymas termékeit 1-t6l 5-ig terjedd skalan (1 = nagyon rossz,
5 = nagyon jo)!
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

1. Otthon is elkészitheté a margarin - Tények és tévhitek a margaringydrtdsrét?®
»A transzzsirsavak tulzott fogyasztaséért a legtébben a margarinokat hibaztatjak,
amelyek a kézhiedelem szerint hidrogénezett ndvényi olajbol készilnek, igy magas
a transzzsirtartalmuk. Ugyanakkor Dr. Somogyi Laszl6, a Budapesti Corvinus Egye-
tem Gabona- és Iparinévény Technologia Tanszékének docense felhivja a figyel-
met arra, hogy a margaringyéartas és a hidrogénezés korantsem ugyanaz, raadéa-
sul a boltokban kaphaté margarinok jelentds része mar egyaltalan nem tartalmaz
(részlegesen) hidrogénezett névényi olajokat, igy transzzsirsav-tartalma is csekély.

A margaringyartas hasonlé a vaj gyartasahoz, hiszen azonos fazisokbol allé folya-
mat. A margarin az étkezési céllal készult, kenhetd zsiradékok csoportjaba tartozik,
amely szerkezetét tekintve emulzi6, azaz egyfajta keverék. El6allitasa eqy tobb fa-
zisbol allé keverési-h(tési folyamat, amely hasonlé a vaj kopUléséhez. Dr. Somogyi
Laszl6 hangsulyozta: ,A margarin zsirok és olajok, valamint ivéviz stabil keveréke,
emulzitja. A gyartastechnologianak az a feladata, hogy ezt a keveréket létrehozza
és stabilizalja. A termék minésége egyrészt az alapanyagok gondos megvalaszta-
san, illetve a helyesen elvégzett keverésen mulik.

A margaringyartas lényegét tekintve tehat emulzidkészités, amelynek lépései a ko-
vetkezok:

1. Az alapanyagok kivalasztasa

2 Zsirfazis 6sszedllitasa, keverése

3 Vizfazis 6sszeéllitasa, keverése

4. Eléemulzid készitése a zsirfazis és a vizfazis Gsszekeverésével
5. Kristalyosité hités

6. A keverék egynemUsitése, tgyurasa

7. Pihentetés

8. Csomagolas

9. Raktarozas

Nem nehéz észrevenni a felsorolt miveletek alapjan, hogy a margaringyartas
a vajkészitéssel analog madon torténik, azzal a kulonbséggel, hogy a vajkészités-
nél a kiindulé alapanyagul szolgélo tejszin mér eleve egy viz-zsir emulzi6, amelynek
viztartalmat a kopulés soran csokkentik a szikséges mértékig, mikozben a vizes
fazis, az Ugynevezett ir6 tavozik a termékbdl. A kopulés tulajdonképpen a kristalyo-

29 Forras: https://szivugyunk.blog.hu/2013/07/30/otthon_is_elkeszitheto_a_margarin
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sitasnak felel meg, amit a vaj esetében is a gyUrés, pihentetés, csomagolas és rak-
tarozas kovet.

A boltokban kaphatd étkezési margarinok tébbségéhez ma mar gondosan vélaszt-
jék ki az alapanyagokat. A margaringyartas tipikus zsir alapanyaga a természete-
sen is szilard halmazallapotl palmazsir, esetenként kdkuszzsir. Korabban iparilag
keményitett, azaz hidrogénezett névényi olajokat is hasznaltak a gyartdk szilard no-
vényi zsir alapanyagként, ugyanakkor ezek a magas transzzsirsavtartalmuk miatt
az elmult husz évben kiszorultak a gyartasbol.

A margarin lagysagat a folyékony névényi olajok biztositjak, a gyartok szivesen
hasznélnak napraforgéolajat, szdjaolajat, repceolajat, de gyakran a kukoricacsi-
ra-olaj, a sz6lémagolaj és az olivaolaj is megjelenik a recepturakban. A felsoroltak-
bol is kitinik, hogy az alapanyagok kivalasztasanal nemcsak arra van lehetdség,
hogy a gyartok biztositsak a margarin kellemesen lagy 4llagat, hanem a taplélko-
zastudomanyi ajanlasokat is messzemenden figyelembe lehet venni - jelentette ki
a Budapesti Corvinus Egyetem docense.

A gondosan valogatott szilard tropusi zsirokat és a folyékony novényi olajokat ivo-
viz tisztasagu vizzel és vizben oldddd segédanyagokkal, igy étkezési séval, vita-
minokkal keverik 6ssze az emulgealas soran. A margarinok mindig tartalmaznak
emulgealészereket, amelyek lehetévé teszik a viz és a zsircseppek hatékony keve-
redését. A konyhabdl jol ismert emulgealdszer a tojassargaja, amelynek segitsé-
gével hazilag is készitheté margarin, az ipari termelésben pedig tobbnyire novényi
olajokbdl szarmazé lecitint hasznalnak. A lecitin a technoldgiai hatason tdl kifeje-
zetten el6nyos taplalkozasi tulajdonsagokkal rendelkezik, serkenti az idegrendszer
mikadését és jotékony hatast gyakorol az anyagcsere folyamataira. A margarinok
mélyebb sargas szinhatasat altaldban béta-karotinnal, azaz az A-vitamin eldvita-
minjaval érik el. A hatékony keverés utan a margarint hitik, gyrjak és pihentetik,
majd csomagoljak és raktarozzak a boltokba kerulésig.

Mi is tulajdonképpen a hidrogénezés? Erre vélaszolva Dr. Somogyi Laszlé elmond-
ta: ,A novényi olajok hidrogénezéssel torténé keményitését az 1900-as évek eleje
oOta alkalmaztak. Lényege, hogy az olajon hidrogéngéazt buborékoltatnak &t, amely
teliteni képes az olajok zsirsavait, és ezaltal keményebb zsir jon létre. A hidrogé-
nezés soran az osszes telitetlen zsirsav akar 30%-a is transz konfiguracioju lehet.
Ez a viszonylag olcso és jél kivitelezhet6 technolégia lehetéséget adott arra, hogy
plasztikus élelmiszer-tulajdonsagokat alakitsanak ki a sutéiparban, az édesiparban
és a cukraszatban, illetve a margaringyéartas soran.

A mult szdzadban azonban egyre tobb allatkisérlet, klinikai megfigyelés és epidemi-
oldgiai elemzés mutatott ra, hogy a névényi olajok hidrogénezése kézben keletke-
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2.  Elelmiszerek és taplalkozas

z6 transzzsirsavak kedvez6tlenul befolyasoljak a vér koleszterinszintjét, igy komoly
rizikofaktornak szamitanak a sziv- és érrendszeri megbetegedések szempontja-
bol. A margaringyartok éppen emiatt a hidrogénezett olajok helyett visszatértek a
tropusi zsiradékok hasznalatahoz, és ma mar lényegében teljesen visszaszorult a
részlegesen hidrogénezett zsirok alkalmazasa. Mint a korabban ismertetett folya-

matbdl is kitdnik, a margaringyartas technoldgiajanak nem része az olajok hidro-
génezése. A hidrogénezés a margarintél teljesen figgetlen élelmiszer-ipari eljaras.”

2. Vided: Igy késziil a margarin otthon
https://wwwyoutube.com/watch?v=_GladezhLU4

Tanuléi munka - a margarinkészités folyamata

A csoportok a kidolgozott terveiket kdvetve felosztjak a feladatokat és megvalosit-
jak a munkafolyamat lépéseit, majd értékelik az eredményt:

» Az olaj adagoldsa

Kikeverés

= Hités

Hozzdvalé (snidling) elGkészitése

Termék bemutatdsa
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A gyakorlati, tevékenységkozpontu feladatot mindig nagy kedvvel végzik a tanulok,
kulénésen, ha a végtermék eheté. Biztositani kell az alapanyagok megfelel6 valasz-
tékat, amelybdl kivalaszthatdk a kilonféle izesitést ad6 adalékok. A csoportmunka
szerepeit érdemes elézetesen rogziteni, Ugyelve arra, hogy legyen olyan tanuld, aki
a munkafolyamat rogzitését, dokumentalast végzi. Az elméleti bevezetd kérdéseire
adott valaszok, valamint a technolagiai folyamatot 6sszehasonlité tablazatok alap-
j&n visszajelzés adhat6 az informaciokeresés és -rendezés vagy az el6zetes tudas
értékelésérdl.

KLASSZIKUS SAJTTORTA

Téma: 15-200  9-11.
Az ételek és élelmiszerek energia- és tapanyagtartalma

A feladat révid leirasa:
A sajttorta példajan keresztil ismerkedés a tapanyagtipusokkal és a kulén-
b6z6 tapanyagok energiatartalmanak 6sszehasonlitasaval.

Fejlesztett készségek, képességek:
osszehasonlités, aranyossagi gondolkodas

Fejlesztett tartalmi tudas:
tapanyag, fajlagos energiatartalom, a transzzsirok veszélyeit kimutaté vizs-
géalatok és kovetkezményeik

Eszkézok:
szamoldgép vagy ennek megfelelé mobiltelefon-applikacid, internetelérés

A sajttorta egy kedvelt sitemény, a leg-
tobb cukraszdaban megtalalhats, de
otthon is elkészitheted. A feladat meg-
olddsa sordn megtudhatod, hogy mi-
lyen tsszetevokbél all, és mennyi ener-
giat tartalmaz. A tablazatban a klasz-
szikus, 8 szeletes sajttorta adatait latod.
Ezek alapjan valaszolj a kérdésekre!
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

Klasszikus sajttorta: tsszetevsk (4 személyre)*° és azok energiatartalma®

Tapanyagok
Alap- Mennyiség Energia
Részek anyagok (g) (kcal) szénhidrat fehél'je zsir
(9) (@ (@)
buzaliszt 200 700 152,6 246 2,6
cukor 60 241 599 - -
Tészta
margarin 120 600 — = 66,0
tojassargéja 15 53 = 24 47
mascarpone 100 420 30 30 44,0
tehéntaro 400 572 14,8 64,8 280
tojas (4 db) 260 429 16 350 31,0
cukor 170 683 1683 - -
Krém
margarin 40 200 = = 220
blzadara 40 137 290 37 -
vanilias cukor 10 39 97 - -
porcukor 20 8 198 = =
Kérdések

1. Szamitsd ki, hogy egy 8 szeletes sajttorta egy szelete mennyi energiat tartal-
maz! Add meg kcal és kJ egységekben is!

2. Milyen aranyban ,részesedik” az 6sszes energiatartalombol a tészta, illetve
a krém?

3. Melyik alapanyagtipus adja az 6sszes energia legnagyobb részét?

4. Fajlagosan (100 g-ra szamolva) melyik alapanyag tartalmazza a legtébb ener-
giat?

5. Az adatok alapjan eldéntheté-e, hogy fajlagosan melyik tapanyagtipusnak
(szénhidrat, fehérje, zsir) legmagasabb az energiatartalma?

30 A recept forrasa: https://wwwnosaltyhu/recept/klasszikus-sajttorta
31 A tapanyagtablazat forrasa: http://tiszohulmegacp.hu/wp-content/uploads/2011/07/
Tapanyagtablazat.pdf
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A fehérjék értékes tapanyagok. Hogyan lehetne a torta fehérjetartalmat, ezzel
a tapértékét névelni? Adj javaslatot az 6sszetétel megvaltoztatasara ugy, hogy
az Osszes energiatartalom ne novekedjen! Milyen egyéb véltozas varhat6 az
Osszetételen kivul?

Eqy szelet sajttorta energiatartalma 4082/8 = 510 kcal (2135 kJ).

Tészta: 1594 kcal, krém: 2488 kcal. A krém kb. mésfélszer nagyobb aranyban
jérul hozza az 6sszes energiatartalomhoz.

A cukor (szacharoz: kristaly-, por- és vanilias cukor formaban) 6sszesen 971 kcal
energiat ad.

Fajlagosan a margarin tartalmazza a legtébb energiat (500 kcal/100 g). A tab-
l4zatban megadott energiaértékeket 100 g-ra atszamitva lehet 6sszehasonli-
tani a nagyobb energiatartalmd alapanyagokat (cukor, liszt, mascarpone, mar-
garin).

. A legnagyobb fajlagos energiatartalmu alapanyag, a margarin esetében a zsir-

tartalmon kivil nincs megadva a tobbi tapanyag mennyisége, igy ez alapjan
a kérdés nem lenne megvalaszolhat6. A mascarpone szintén igen magas ener-
giatartalmy alapanyag, amire vonatkozéan megtalalhaté a fehérje (3 g) és
a szénhidrat (3 g) aranya is. Ezeket messze meghaladja a zsirtartalma (44 g),
igy a magas energiaérték egyértelmien ehhez a tapanyagtipushoz kathetd.

. Tobb megoldas lehetséges, példaul:

= a mascarpone és a tird aranyéat az utobbi javara lehet mddositani (az iz ke-
vésbé, az 4llag valtozhat, mivel kevesebb lesz a zsir);

= kevesebb cukorral és tébb toréval lehet késziteni (az iz valtozik, kevésbé lesz
édes):

» eqy tojassal tébbet lehet beletenni (a fehérje miatt), de ezzel energiét is vin-
nénk bele, amit a margarin csékkentésével lehetne ellensilyozni (a tojassar-
géja is zsiros, de lagyabb, igy a krém éllaga véltozhat).

A feladat tan6ran eqyéni vagy paros munkara ajéanlott, de hazi feladatként is adha-

té.

A sajttortat megsuthetik, illetve a 6. kérdésre adott lehetséges megoldasokat is

kiprobalhatjak otthon a vallalkozd kedvi tanulok.
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AMI A SPENOTTAL TORTENHET

Téma: 45' 9-11.
Az ételek tapanyag- és energiatartalma, ételkészitési eljarasok

A feladat révid leirasa:
Két ételrecept Osszehasonlitdsa onalléan megadott szempontok szerint,
majd a két étel energiatartalmanak becslése és kiszamitasa.

Fejlesztett készségek, képességek:
dsszehasonlitas, adatok elemzése és értelmezése, kritikai gondolkodas

Fejlesztett tartalmi tudas:
energiatartalom, tapanyagosszetétel

Eszkozok:
internetelérés (mobiltelefon/tablet/laptop), szamolégép vagy ennek megfe-
lel6 mobiltelefon-applikacio

Az ételek minGségére az Gsszetétel mellett az eléallitas madja is hatassal van. Ha-
sonlitsd dssze az alabbi két spenodtfézelék-receptet! Az adatok és az informacidk
alapjan valaszolj a kérdésekre!

Kérdések

1

2

Fogalmazd meg, hogy miben kilénbozik a két étel alapanyag-tsszetétele! Adj
meg mindségi és mennyiségi eltéréseket is!

Az 6sszehasonlitds alapjan becsild meg, hogy melyik ételnek magasabb az egy
adagra szamitott energiatartalmal

A 3. mellékletben megadott tapanyagtablazat alapjan ellenérizd a becslésed
helyességét szamitassall

A szamitasod alapjan nevezd meg azt az 8sszetevét, amely a legnagyobb mér-
tékben jarul hozza a magasabb energiatartalomhoz!

A tapanyagtablazat alapjan vizsgald meg, hogy a magas energiatartalmu osz-
szetevd hozzaadasa indokolhat6-e valamilyen értékes tapanyagtartalmavall

Hogyan torténik a két fozelék sdritése? Milyen anyagok és eljarasok eredmé-
nyezik a kell6 allagot?
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7. A fenti elemzések alapjan foglalj &llast, hogy altaldnos szempontok szerint (az
egyéni érzékenységek figyelembevétele nélkil) melyik étel egészségesebbl!
Igazold a véleményed adatokkal!

1. Spendétfézelék-receptek

1. Spenétfézelék egyszerien? 2. Tejszines spendtf6zelék
Hozzévalék (3 adag): Hozzévalék (6 adag):

* 600 g spendt (krém) * 1kg spendt (friss)

« 200 ml tej » 2 dl f6z6tejszin

+ 1 gerezd fokhagyma » 2 db zsemle

« 3 evSkanal finomliszt «1ltg

« 5 evékanal olivaolaj » 3 gerezd fokhagyma

* 50 izlés szerint » 15 evdkanal napraforgdolaj
« bors izlés szerint * 5O izlés szerint

s 2 evikanal finomliszt

2. Tdpanyagtdblézat™*

Kiegészités a tablazatban valé kereséshez:
= egy evokandl liszt/olaj: 20 g
= egy gerezd fokhagyma: 5 g
» egy zsemle: 50 g

1 Minéség: Az 1. (eqyszerU) véltozat fagyasztott, a 2. (tejszines) friss spen6tbél ké-
szl (utobbi ink&bb idényjellegd). Az 1. valtozatban olivaolaj, a 2.-ban naprafor-
gbolaj talalhatéd. Az 1. valtozatban csak tej, a masodikban a tej mellett f6z6tejszin
is van. A 2. valtozatban van zsemle is.

Mennyiség (azonos adagra szdmolva): a 2. valtozatban 2,5-szér tébb tej és 15-
szor tobb fokhagyma van. Az 1. véltozatban kb. 6-szor tobb olaj és 3-szor tébb
liszt van.

2. Az energiatartalom becslését neheziti, hogy a tejszines valtozat esetében a re-
ceptben megadott alapanyag-mennyiségek kétszer t6bb adagra vonatkoznak.

32 Forréas: https:/ /www.nosaltyhu/recept/spenot-fozelek-egyszeruen
33 Forréas: https://www.nosaltyhu/recept/tejszines-spenotfozelek
34 Forrés: http://tiszohulmegacphu/wp-content/uploads/2011/07/Tapanyagtablazat.pdf
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igy az eredetileg nagyobb szamok az egy adagra vonatkozé megfelelé osztast
kovetden kisebbek lesznek.

A mésik nehézség, hogy a magas fajlagos energiatartalmu alapanyagok jelen-
léte onmagaban nem elegendd a becsléshez, figyelembe kell venni az adagon-
kénti mennyiségUket. A tébbféle alapanyag miatt kénnyebb a tejszines véltoza-
tot nagyobb energiatartalmunak becsilni (tévesen!).

. Energiatartalom-értékek (100g/kcal):
= buzaliszt: 350

= speno6t (paraj): 19

v tej: 60

» f6z6tejszin (kavétejszin): 174

= olaj (napraforgd/oliva): 901

» zsemle: 273

» fokhagyma: 134

Az egyszer( spenotfézelék esetében a megadott mennyiségek 1/3-a talalhato
egy adagban:

= 200 g spen6t = 38 kcal

= 66,6 mltej = 40 kcal

1,6 g fokhagyma = 2 kcal

» 333 g olivaolaj = 300 kcal

» 20 g finomliszt = 70 kcal

Osszes energiatartalom: 450 kcal

A tejszines valtozat megadott mennyiségeit 1/6 aranyban kell szamitasba venni:
» 166,6 g spendt = 31,7 kcal

» 33,3 g féz6tejszin = 58 keal

16,6 g zsemle = 45,3 kcal

166,6 g tej = 100 kcal

= 5 g napraforgéolaj = 45 kcal

3 g fokhagyma = 4 kcal

6,6 g liszt = 23 kcal

Osszes energiatartalom: 307 kcal

. Az 1. receptvaltozatban megtalélhaté olivaolaj adja az energiatartalom tébb
mint felét.

. Az olivaolajban viszonylag magas az egyszeresen telitetlen és az esszencia-
lis, a szervezet szamara nélkulozhetetlen, tobbszérosen telitetlen omega-3 és
omega-6 zsirsavak aranya. Etrendi szempontbodl is elényss lehet, ha az energia-
bevitel nem szénhidrat formajaban torténik.
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6. Az egyszer( véltozatot olajbél és lisztbél készolt keverékkel (rantassal) sGri-
tik. A tejszines valtozatban is van egy kevés rantas, de emellett a tejbe aztatott
zsemle és a tejszin is hozzajarul a megfeleld allag kialakulasahoz.

7. A kisebb energiatartalom és a kevesebb szénhidrat (liszt) miatt a tejszines val-
tozat tekinthetd egészségesebbnek. Ezt tAmasztja ala a friss spen6t mint alap-
anyag ajanlasa is. Lehet érvelni az 1. valtozat mellett is, féként a magas olivaolaj,
azaz a telitetlen zsirsav tartalma és a kevesebb tejzsir tartalma miatt.

A feladat egyénileg vagy csoportmunkaban, de a kettd kombinalasaval (25 perc
egyéni, 20 perc csoportmunka) is megoldhaté. A csoportmunka esetében az adat-
gyUjtés és a szamolas a munkamegosztas miatt gyorsabb lehet, és a megoldas so-
ran lehetéség van az étletek és a vélemények megbeszélésére.

A feladat kiadésa és a megoldasok elkészitése lehet6ség szerint digitalis formaban
torténjen, példaul virtualisosztalyterem-alkalmazas segitségével. Ezen a felUleten
formativ értékel6 visszajelzések is adhatdk — egyéni vagy csoportszinten - egy-
két, el6re meghatéarozott készséggel 6sszefuggésben. Példak tanuléi valaszokra:

A-tanulé: a 2. kérdésre becsléssel adott valasz bizonyitasa szamitassal:

,600 g spendt = 114 kcal 1000 g spendt =190 kcal

200 ml tej =120 kcal 11tej = 600 kcal

5 g fokhagyma = 6,7 kcal 15 g fokhagyma = 20,1 kcal

60 g finomliszt = 210 kcal 40 g finomliszt = 140 kcal

100 g olivaolaj = 901 kcal 30 g napraforgoolaj = 270,3 kcal

2 dl f6z6tejszin = 348 keal

2 db zsemle = 273 kcal
=1351,7 / 3 =4506 kcal =18414 / 6 = 3069 kcal
Vagyis tényleg az egyszer( véltozatnak nagyobb az energiatartalma.”

B-tanulé: Az egészségesség megitélése soran kiemel egy gyakori szempontot,
a frissességet, ami helyes ugyan, de mas szempontokat (pl. az olaj minésége) ke-
vésbé vesz figyelembe. Ennek oka a tobbtényezés gondolkodas nehézsége, de
a reklamok hatésa is lehet.
,Az elsd valtozatban az elején csinal egy rantast, és az okozza a fézelék sirité-
sét, meg az, hogy eleve krémbdl csindljak a fézeléket. A masodik véltozatban
a f6zbtejszin és a liszt hozzaadasaval lesz srd a f6zelék. Tehat a masodik étel
egészségesebb, mert a spendt friss, és nem egy puré.”
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2. Elelmiszerek és taplalkozas

MINDENNAPI ROSTJAINK

Téma: 45' 9-11.
Egészséges étrend

A feladat révid leirdsa:
A napi rostbevitel ajanlott mennyiségének megismerése, és az ismeretek al-
kalmazasa egy napi menusor megtervezéséhez.

Fejlesztett készségek, képességek:
aranyosséagi gondolkodés, kombinativ gondolkodas, rendszerszintd gondol-
kodas

Fejlesztett tartalmi tudas:
élelmi rost, fajlagos dsszetétel, napi bevitel/sziukséglet

Eszkozok:
internetelérés (mobiltelefon/tablet/laptop), szamolégép vagy annak megfe-
lel6 mobiltelefon-alkalmazas

Az emberi szervezet nem képes megemészteni a kilonféle rostokat, de ezek mégis
nélkulozhetetlen részei az egészséges taplalkozasnak. Jollakottsag érzést keltenek,
segitik a normal testsuly megorzését, fokozzak a bélmozgasokat. A rostok, rostok-
ban gazdag ételek fogyasztidsa hozzajarul az egészségink megdrzéséhez. Tobb
betegség étrendi kezelésében is szerepet kap a rostdus taplalkozas. Figyelnitk kell
a megfeleld rostbevitelre a cukorbetegeknek, az elhizottaknak és a magas kolesz-
terinszinttel éléknek is.

1 Az és 2. mellékletben talalhato ajanlasok és étrendi példak alapjan allits 6ssze
eqy olyan napi étrendet, amely biztositja a naponta szikséges 25-35 g rostbe-
vitelt! Igyekezz minél tobbféle alapanyagot és ételtipust figyelembe vennil

2. Atervezéshez hasznald a 3. mellékletben megadott rosttartalom-tablézat ada-
tait! A 100 g-ra megadott adatokat szamitsd at az altalad javasolt étrendi meny-
nyiségre! Készételek (pl. fézelékek) esetében elegendé a rostbevitelt biztositd
dsszetevé mennyiségének megadasal

3 Etrendi ajanlasaidat ird be a 4. melléklet tablazatabal
4. Szamitsd ki a napi rostbevitel mennyiségét!
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Mellékletek

1. Tandcsok a megfelel6 rostbevitelt biztosité étrendhez™
,2Hogyan csinaljuk jol?

= A reggelink tartalmazzon teljes ki6rlést kenyeret, szezonalis friss zéldségeket:
paradicsomot, paprikat, salataleveleket, Gjhagymat.

» A tizérai és az uzsonna ételei remek alkalmat jelentenek a rostbevitel fedezé-
sére. Segit, ha elhatarozzuk, hogy egyik kisétkezésink gyimélcsés lesz, a mé-
sikban pedig legyen korpéas keksz, gabonapehely joghurttal, kefirrel kiegészitve.

= Az ebédben és a meleg vacsorakban mindenképp szerepeljen z6ldség: leves,
fozelék, parolt zoldség vagy friss salata formajaban. A hagyomanyos kéretek
kozUl is részesitsuk elényben a magasabb rosttartalmuakat, a barna rizst, a tel-
jes kibrlésu tésztakat. A hideg vacsorak elengedhetetlen 6sszetevéi a teljes kibr-
|ésU kenyerek és a z6ldsalatak.”

2. Példa a napi étrenddel bevihet6 rostmennyiség elosztésdra>®

gy néz ki 35 g éleimi rost

reggeli tizorai ebéd uzsonna | vacsora
2 szelet 2 db kbzepes meggyleves 4 teaskanal 1 adag
sovany sonka sargabarack Pt mogyoros gorogsalata
Ssrnab grill csirkemell mazli 2 ol
Graham-kenyér 1 kistanyér natur félbarna

1db z6ldsalata joghurttal kenyér
paradlcsom U ladag —@ PN\
@ barna ) > P
rizs e ! , .

1 ER
r OSt rost rost rost r OSt

3. Rosttartalom-tGblézat
https://hu.wikibooks.org/wiki/Szakacskényv/ Tablazatok/Rosttartalom

35 Forras: https://www.nosalty.hu/ajanlo/elegendo-rostot-eszel
36 Forras: https://www.nosaltyhu/ajanlo/ami-nelkul-nincs-egeszseg-12-tipp-rostbevitelhez
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https://www.nosalty.hu/ajanlo/elegendo-rostot-eszel
https://www.nosalty.hu/ajanlo/ami-nelkul-nincs-egeszseg-12-tipp-rostbevitelhez
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4. Napi rostbevitel-tervezési tdabldzat
Etkezés Alapanyagok Mennyiség (g) Rosttartalom (g)

Reggeli
Tizérai
Ebéd
Uzsonna
Vacsora
Osszes rosttartalom:

A megoldas helyessége részben a rosttartalom-szamitads pontosséga, részben

Tobbféle helyes megoldas lehet, amely teljesiti a napi rostbeviteli mennyiséget.
a javasalt étrend valtozatossaga alapjan értékelhetd.

GARY TORTENETE

-5 1
Téma: B-30

Taplalkozasi szervrendszer egészségvédelme, tejcukor-érzékenység
A feladat révid leirasa:

Ismeretek szerzése az atmeneti tejcukor-érzékenységrél szévegfeldolgo-
zassal, valamint szévegalkotassal.

Fejlesztett készségek, képességek:
szovegértés, szovegalkotas, oksagi gondolkodas, kritikai gondolkodas

Fejlesztett tartalmi tudas:
bélrendszeri fertézés, tejcukor-érzékenység (laktézintolerancia)

Eszkozok:
nyomtatott vagy interneten elérheté feladatlap
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A laktoz a tejben és a tejtermékekben eléfordulé diszacharid. A lebontasahoz szik-
séges laktaz enzim teljes vagy részleges hianya laktézintoleranciat okoz. Ekkor a
tejcukor nem emésztédik meg, és ez valtozatos emésztérendszeri panaszokat okoz.
A feladat a térténetalapt tanulasra mutat példat, amely az A-valtozatban egy meg-
tortént, valds személyhez kapcsolado eset leirdsat, személyes beszamoldjat tartal-
mazza. A tanuldk a szoveg alapjan egyénileg valaszolnak a kérdésekre.

A B-véltozatban a feladat térténetirds, amely csoportmunkaban is elvégezhet. Fej-
leszti a szévegalkotasi és elemzési készséget. A tanuldk altal megirand6 torténet
reflektal a szévegben olvasottakra, de Uj informacidkkal és szempontokkal is ki-
egésziti azt.

Gary torténete™

Gary Alexander Londonban él6 ird, aki néhany hénappal ezel6tti sulyos gyomor-bél-
hurutot (gastroenteritis) kévetéen masodlagos lakt6z intoleranciatél szenvedett.

,Néhany napja betegnek éreztem magam, sulyos hasmenésem és hasi fajdalmam
volt, le is fogytam. Végul elmentem az orvoshoz, és mert a hasam jobb oldala érzé-
keny volt, azt hitte vakbélgyulladasom van, Perceken belul megérkezett a ment6, és
egy kérhazba vitt, ahol szadmos vizsgalatot kévetéen gyomor-bélhurutot diagnosz-
tizéltak, és a kiszaradas megakadalyozasara infUzidt kaptam. Harom napot toltét-
tem a karhazban, és két hetet otthon labadoztam eqyszerd rizs- és zéldségdiétan.

Mindig sok tejterméket ettem, altalaban joghurtot és gyimélcsot eszem reggelire,
teat és kavét fogyasztok, és mindennap eszem sajtot. De miutan elkezdtem visz-
szaéllitani a tejterméket az étkezésembe, azonnal rosszabbul éreztem magam.
A hasam elkezdett dagadni és morogni, enyhe hasmenésem is volt. Aggdtam,
hogy a bélfert6zésem nem mult el, ezért visszatértem az orvosomhoz. Az orvos
azt mondta, hogy valdszintleg masodlagos laktézintoleranciam van, ezért minden
laktoztartalmu ételt, kilonosen a tejet el kell kerGlndm egy ideig.

Kemény volt! El6szér megprobaltam kikuszobélni az dsszes tejterméket az étren-
dembdl, és masféle ételeket fogyasztani. Kisérleteztem szdjatejjel és masfélékkel
is, mint példaul a zabtej, amelyek finomak voltak, és a szdjajoghurttal is, ami viszont
nem. Mivel hidnyzott a sajt, és az orvosom szerint a sajtok altalaban kevés laktdzt
tartalmaznak, ezért fokozatosan visszaallitottam az étrendembe, minden problé-
ma nélkil

37 Forrés: https://www.clearchemist.co.uk/az-health/lactose-intolerance/qgary-s-story
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Aztan ugyanigy jartam el a joghurttal, ismét sikeresen. A tej nem volt ennyire kony-
nyd, amikor elészor probaltam fogyasztani, Ggy éreztem, néhany ismerés rémalom
visszatért, és tudtam, hogy a testem még nem All ra készen. Néhany hét alatt fo-
kozatosan ismét egyre tGbb tejet tudtam inni, egy kis tedval és kavéval. Kérulbelul
hat honapos fokozatos diétaelhagyéas és kisérletezés utan visszatértem a norma-
lis Allapotba, most mar minden probléma nélkil meg tudom enni az Gsszes tejter-
méket, de a véltozatossag kedvéért még mindig sokféle tejtermék-helyettesitdt is
fogyasztok.”

Kérdések

N O OA WD =

~

Milyen tnetekrdl szamol be Gary a torténet elején?

Hogyan tortént az elsé diagndzis megéllapitasa?

Mi volt az elsé terapias kezelés, és mire volt szkség ezt kovetben?
Miért fordult Ujra orvoshoz Gary?

Hogyan tudta helyettesiteni a tejtermékeket az étrendjében?

Mennyi id6 alatt és hogyan sikerlt visszadllitania a korabbi étrend;jét?
Miben kulénbozik az els6dleges és a masodlagos laktézintolerancia?

Hasmenés, alhasi fajdalom, fogyas.

Elészor a jobb oldali alhasi fajdalomn miatt vakbélgyulladasra gyanakodott az
orvos, kés6bb a kdérhazban elvégzett vizsgalatok mutattak ki a gyomor- és bél-
hurutot.

El6szor infiziot kapott a kiszaradas megel6zésére, ezt kovetGen tejmentes dié-
tat kellett tartania.

A diétat kovetSen, amikor ismét tejterméket fogyasztott, visszatértek az emész-
t6szervi panaszai.

Novényi eredetl tejhelyettesité készitményekkel, példaul szojatejjel és szdjajog-
hurttal, zabtejjel.

Hat honap alatt fokozatosan visszatért a valddi tejtermékek fogyasztasahoz, de
tovabbra is fogyasztott névényi eredetd helyettesitéket.

Az els6dleges laktézintolerancia velesziletett. Ritka formaja az, amikor a laktaz
enzim mar szuletéskor hianyzik. Késéi tipusaban a tejcukorbonté enzim aktivi-
tasa 3-6 éves kor utan fokozatosan csokken, vagy akar meg is szlnik. A ma-
sodlagos vagy szerzett laktdzintolerancia a vékonybelet érinté egyéb betegsé-
gek kovetkeztében alakul ki.
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A tejcukor-érzékenység a taplalkozassal 6sszefuggd tulajdonsag. Tobbféle formaja
is lehet, van veleszUletett, kés6bb kialakuld és atmeneti tipusa is. A feladat ez utéb-
bihoz kapcsoladik.

Keress informaciokat az interneten a tejcukor-érzékenységrol! A szerzett informa-
ciok alapjan frj egy rovid torténetet egy olyan esetrél, amelyben az elbeszélé ezt
a betegséget és a gydgyulas folyamatat irja le! Epitsd be a torténetbe az okok, a tu-
netek, a diagnozis és a terapia legfontosabb jellemzéit!

Az A-feladat egyéni munkaban, a B-valtozat inkabb csoportmunkaban, példa-
ul tanéran kivili tematikus program soran végezheté el. Az internetes keresés-
hez ajanlhatunk forrast>® a tanuloknak, de hagyjuk, hogy 6k maguk is tajékozddja-
nak. A szovegértési képesség nagyobb szerepet jatszik a feladat megoldasaban, de
a folyamatként valo értelmezés, a lépések és a kérulmények azonositasa a gondol-
kodést is fejleszti.
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