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MODULVÁZLAT
Tevékenységek – időmegjelöléssel A tevékenység célja/ 

fejlesztendő készségek
Munkaformák és 

módszerek

Eszközök/mellékletek

Diák Pedagógus

I. Ráhangolás, a feldolgozás előkészítése

I/a Kedvenc ételeink

A A gyerek A/6-os méretű papíron összegyűjtik 
kedvenc ételeiket, elhelyezik az üres táplálékpi-
ramison, majd megvizsgálják, miből fogyaszta-
nak a legtöbbet és miből a legkevesebbet. Kifej-
tik véleményüket, szerintük mennyire egészsé-
gesek az étkezési szokásaik.

15 perc

Előzetes tudás mozgósí-
tása
Megfigyelés

Frontális munka
– önálló munka 
– megbeszélés

papírcsík, 
gyurmaragasztó, 
filctollak

P1 (Kedvenc 
ételeink)
Üres 
táplálékpiramis 
Tabló a papírcsíkok 
felragasztásához

I/b Étkezés, ételkészítés és az egészség 

A A tanulók előzetesen interjúkat készítenek, „Ki-
nek mi a kedvenc étele?” témakörben az isme-
rőseikkel. A tapasztalataikat 5–10 mondatban 
leírják, és azt illusztrálják.
A vállalkozó tanulók bemutatják munkáikat.

20 perc

Kapcsolatteremtés
Szóbeli kommunikáció
Kérdezési kultúra

Egyéni munka
– interjú 
– tablókészítés
Frontális munka
– bemutatás

papír, író- és 
rajzeszköz

P2 (Étkezés, 
ételkészítés)

B A tanulók előzetesen ételkészítéshez kapcsolódó 
érdekes történeteket, anekdotákat gyűjtenek. A 
tapasztalataikat 5–10 mondatban leírják, és azt 
illusztrálják.
A vállalkozó tanulók bemutatják munkáikat.

20 perc

Kapcsolatteremtés
Szóbeli kommunikáció

Egyéni munka
– interjú 
– tablókészítés
Frontális munka
– bemutatás

papír, író- és 
rajzeszköz

P2 (Étkezés, 
ételkészítés)
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Tevékenységek – időmegjelöléssel A tevékenység célja/ 
fejlesztendő készségek

Munkaformák és 
módszerek

Eszközök/mellékletek

Diák Pedagógus

C A tanulók előzetesen érdekességeket gyűjtenek 
nagyszüleik, dédszüleik háztartásáról. A tapasz-
talataikat 5–10 mondatban leírják, és azt illuszt-
rálják.
A vállalkozó tanulók bemutatják munkáikat.

20 perc

Kapcsolatteremtés
Szóbeli kommunikáció

Egyéni munka
– interjú
– tablókészítés
Frontális munka 
– bemutatás

papír, író-és 
rajzeszköz

P2 (Étkezés, 
ételkészítés)

D A tanulók előzetesen felmérést készítenek „Sze-
rinted mi az egészséges?” címmel. A tapasztala-
taikat 5–10 mondatban leírják, és azt illusztrál-
ják.
A vállalkozó tanulók bemutatják munkáikat. A 
vendégkönyvbe beírják a véleményüket.

20 perc

Kapcsolatteremtés
Szóbeli kommunikáció
Kérdezési kultúra

Egyéni munka
– interjú 
– tablókészítés
Frontális munka
– bemutatás

papír, író- és 
rajzeszköz, 
előre elkészített 
vendégkönyv

P2 (Étkezés, 
ételkészítés)

I/c Egészséges táplálkozás

A Szerinted mi az egészséges?
Csoportmunkában összegyűjtik, hogy mit gon-
dolnak az egészséges étkezésről, erről plakátot 
készítenek.
Az elkészített munkát összehasonlítják a mellék-
letben megadott szöveggel, és egy másik színnel 
kiegészítik a plakátot.

20 perc

Előzetes tudás
Együttműködés
Mások véleményének fi-
gyelembevétele
Kompromisszumkészség

Kooperatív tanulás
– kerekasztal
Csoportmunka 
– megbeszélés 

D1 (Az egészséges 
táplálkozás)
csomagolópapír, 
filctollak

P3 (Egészséges 
táplálkozás)
táplálékpiramis
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Tevékenységek – időmegjelöléssel A tevékenység célja/ 
fejlesztendő készségek

Munkaformák és 
módszerek

Eszközök/mellékletek

Diák Pedagógus

II. Új tartalom feldolgozása

II/a Gyümölcsök, zöldségek, rostok és vitaminok

A Keresd a párját!
A csoportok szókártyákat helyeznek el a kapott 
táblázatban. Megkeresik az összetartozó növé-
nyek leírását és felhasználását tartalmazó kár-
tyákat, ezeket egymás mellé ragasztják a meg-
felelő helyre. 
A növényekhez rajzot készítenek, vagy egyéb ér-
dekességet gyűjtenek róluk. 

30 perc

Együttműködési 
képesség
Kompromisszumkészség
Érvelés

Kooperatív tanulás 
– szóforgó

csomagolópapírra 
készített táblázat, 
szókártyák, 
megoldókulcs

P4 (Keresd a 
párját!)

B A csoportok gyümölcsnaptárt készítenek a sze-
zonális gyümölcsök és zöldségek előzetesen 
gyűjtött képeivel vagy saját rajzzal.

30 perc

Együttműködés
Mások véleményének fi-
gyelembevétele
Képalkotás

Kooperatív tanulás 
– plakát

D2 
(Gyümölcsnaptár 
készítése)
előzetesen gyűjtött 
képek, olló, 
ragasztó vagy 
rajzeszközök, 
csomagolópapír, 
gyurmaragasztó

P5 
(Gyümölcsnaptár 
készítése)
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Tevékenységek – időmegjelöléssel A tevékenység célja/ 
fejlesztendő készségek

Munkaformák és 
módszerek

Eszközök/mellékletek

Diák Pedagógus

C A csoportok ismeretterjesztő szövegeket állíta-
nak össze prospektusok képeinek felhasználá-
sával a távoli tájakról származó élelmiszerekről.

30 perc

Együttműködés
Mások véleményének fi-
gyelembevétele
Információgyűjtés és fel-
dolgozás

Csoportmunka
– kutatás

D4 (Távoli 
tájakról származó 
élelmiszerek)
előzetesen gyűjtött 
képek, könyvek, 
atlaszok, papír, 
térképvázlat 
ceruzák, olló, 
gyurmaragasztó

P6 (Távoli 
tájakról származó 
élelmiszerek)

D Gyümölcsök, ételek, terített asztalok a művészet-
ben címmel a csoportok kiállítást szerveznek az 
előzetesen gyűjtött anyagokból.

30 perc

Együttműködés
Mások véleményének fi-
gyelembevétele
Képalkotás

Csoportmunka
– kiállítás 
szervezése

D5 (Gyümölcsök, 
ételek, terített asz-
talok a művészet-
ben)
művészeti 
albumok, vagy/
és reprodukciók, 
papír toll, olló, 
gyurmaragasztó

P7 (Gyümölcsök, 
ételek a 
művészetben)

E A csoportok kutatást végeznek arról, miért fo-
gyasztunk egyes gyümölcsöket, zöldségeket, a 
gyűjtött információ alapján plakátot készítenek.

30 perc

Információgyűjtés és fel-
dolgozás
Rendszerezés

Kooperatív tanulás
– mozaik 
– kutatás

D6 (Gyümölcsök, 
zöldségek, és 
amiért fogyasztjuk 
őket)
könyvek és/vagy 
internet, 
csomagolópapír, 
filctollak, 
gyurmaragasztó

P8 (Gyümölcsök, 
zöldségek, és 
amiért fogyasztjuk 
őket)
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Tevékenységek – időmegjelöléssel A tevékenység célja/ 
fejlesztendő készségek

Munkaformák és 
módszerek

Eszközök/mellékletek

Diák Pedagógus

F A csoportok információkat gyűjtenek a friss gyü-
mölcsök szállításával kapcsolatban. Megbeszélik 
az ezzel kapcsolatos környezeti problémákat, és 
véleményüket leírják.

30 perc

Globális problémák azo-
nosítása
Lokális megoldási lehe-
tőségek felismerése
Véleményalkotás

Kooperatív tanulás
– kerekasztal
Csoportmunka
– megbeszélés

D7 (Friss 
gyümölcsök 
szállítása)
papír, filctollak, 
gyurmaragasztó

P9 (Friss 
gyümölcsök 
szállítása)

II/b A nyár és ősz kincsei télre

A A tanító irányításával az egész osztály vagy csak 
egy csoport befőttet készít a leírás alapján.

60 perc

Szabálykövetés
Felelősség
Egészségvédelem

Frontális 
munka vagy 
csoportmunka

kés, vágódeszka, 
konyharuha, üres 
befőttes üvegek, 
alma, szilva, körte, 
nátrium-benzoát, 
nagy fazék

P10 (A nyár és ősz 
kincsei télre)
P11 (Befőtt 
készítése)

B A tanító irányításával az egész osztály vagy csak 
egy csoport lekvárt készít a leírás alapján.

60 perc

Szabálykövetés
Felelősség
Egészségvédelem

Frontális 
munka vagy 
csoportmunka

kés, vágódeszka, 
konyharuha, üres 
befőttes üvegek, 
szilva, nagy lábos

P10 (A nyár és ősz 
kincsei télre)
P12 (Lekvárfőzés)

C A tanító irányításával az egész osztály vagy csak 
egy csoport gyümölcsöt aszal a leírás alapján.

60 perc

Szabálykövetés
Felelősség
Egészségvédelem

Frontális 
munka vagy 
csoportmunka

szilva, rács, ami 
a tűzhelybe 
illeszthető, 
nejlonzacskók

P10 (A nyár és ősz 
kincsei télre)
P13 (Aszalás)

D A tanító irányításával az egész osztály vagy csak 
egy csoport savanyúságot készít a leírás alap-
ján.

60 perc

Szabálykövetés
Felelősség
Egészségvédelem

Frontális 
munka vagy 
csoportmunka

kés, vágódeszka, 
választott 
zöldségek, 

P10 (A nyár és ősz 
kincsei télre)
P14 (Savanyúság 
készítése)
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Tevékenységek – időmegjelöléssel A tevékenység célja/ 
fejlesztendő készségek

Munkaformák és 
módszerek

Eszközök/mellékletek

Diák Pedagógus

II/c Egészségesen, finomat gyümölcsből (a II/b tevékenység időkitöltő feladata, nem rendelünk hozzá külön időkeretet)

A A tanulók a közös receptkönyv számára rajzos 
recepteket írnak a kipróbált és érdekesnek tar-
tott receptekből.

Egészséges táplálkozás-
sal kapcsolatos ismeretek 
alkalmazása

Önálló munka
– írás 
– rajzolás

papír, író- és 
rajzeszköz

P15 (Receptkönyv)

III. Az új tartalom összefoglalása, ellenőrzés és értékelés

III/a Ami az asztalra kerül – projektzáró bemutató

A A csoportok gyümölcssalátát készítenek egy ál-
taluk hozott leírás, recept alapján.

15 perc 

Szabálykövetés
Egészségvédelem
Együttműködés

Csoportmunka
– gyümölcssaláta 
készítése

gyümölcsök vagy a 
tevékenység során 
készült különböző 
termékek, kés, 
vágódeszka, a 
gyerekek által 
hozott recept, 
tál, poharak, 
evőeszköz.

P16 (Ami az 
asztalra kerül)
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Tevékenységek – időmegjelöléssel A tevékenység célja/ 
fejlesztendő készségek

Munkaformák és 
módszerek

Eszközök/mellékletek

Diák Pedagógus

B A csoportok gyümölcsturmixot készítenek egy 
általuk hozott leírás, recept alapján.

15 perc

Szabálykövetés
Egészségvédelem
Együttműködés

Csoportmunka
– turmix készítése

gyümölcsök vagy a 
tevékenység során 
készült különböző 
termékek, kés, 
vágódeszka, a 
gyerekek által 
hozott recept, 
és ami ehhez 
szükséges (tej), 
turmixgép, 
poharak, 
szívószálak

P16 (Ami az 
asztalra kerül)

C Kiállítást rendeznek az elkészített befőttekből, 
aszalványokból stb.

15 perc

Egészséggel és környezet-
tel kapcsolatos ismeretek 
és szemlélet bemutatása 
a kiállításhoz készített is-
mertető szövegeken

Kooperatív tanulás 
– mozaik

a tevékenység 
során készült 
különböző 
termékek és 
munkák.
információs 
kártyákhoz 
papírcsíkok, 
filctollak, ragasztó

P16 (Ami az 
asztalra kerül)

D A tanulók összerendezik a tevékenység során 
készített könyvlapokat (Érdekes történetek I/b, 
Receptkönyv II/b – ha feldolgoztuk ezt a tevé-
kenységet)

15 perc

Rendszerező képesség
Együttműködés

Frontális munka 
– rendszerezés

könyvlapok, a 
választott fűzési 
módhoz szükséges 
eszközök és 
anyagok

P16 (Ami az 
asztalra kerül)
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Tevékenységek – időmegjelöléssel A tevékenység célja/ 
fejlesztendő készségek

Munkaformák és 
módszerek

Eszközök/mellékletek

Diák Pedagógus

III/b Kóstoló és értékelés

A A tanulók megkóstolják az elkészített „terméke-
ket”, majd értékelik vendégkönyv módszerrel.

10 perc

Reflexiók
Írásbeli véleményalkotás

Frontális munka
– kóstolás 
– értékelés

lapok a 
vendégkönyvhöz

P17 (Kóstoló és 
értékelés)

B A tanulók egy megkezdett mondat befejezésével 
értékelik a munkájukat.
Én azt tanultam az egészséges táplálkozásról, 
hogy…

10 perc

Önértékelés
Visszatekintés

Frontális munka 
– beszélgetőkör

P17 (Kóstoló és 
értékelés)
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Mellékletek
P1 Kedvenc ételeink
Kérjük meg a gyerekeket arra, hogy egy papírcsíkra írják fel, mi a kedvenc ételük. Ez után ragasszuk fel a papírcsíkokat az általunk elké-
szített, táplálékpiramist szemléltető tablóval egyező méretű, de „üres” tablóra. Most nincs szükség arra, hogy részletesen elemezzük, mely 
szintekre került a legtöbb kedvenc, csak tekintsünk rá a közös „képre”. Fontos, hogy ez a tabló a munka végéig megmaradjon, mert a mun-
ka során több alkalommal és a záráskor is érdemes lesz újra visszatérni ide. Tegyük ki mellé a mellékletben található táplálékpiramist!
Valószínű, hogy a gyerekek többsége valamilyen édes tésztafélét jelöl majd meg. Ez természetes, mert a legtöbb élőlény, és így az ember 
is vonzódik az édességekhez, mert azok a bennük lévő cukor miatt könnyen hasznosítható energiát tartalmaznak. Nem az a baj, hogyha 
valaki ezeket színesen fogyasztja, csak az, hogyha nem ismeri a mértéket. Az egész tevékenységcsokor alatt törekedjünk arra, hogy ne 
az egyes élelmiszerek tiltása, „egészségtelensége” álljon a beszélgetések középpontjában, hanem az, hogy mindig a megfelelő arányok 
megtalálása a fontos. Ne minősítsük tehát a gyerekek választásait, csak fogadjuk el a tényét.

P2 Étkezés, ételkészítés
Ha nem projektben dolgozunk, akkor ezt a feladatot a tevékenység megkezdése előtt kb. két héttel ismertessük a gyerekekkel. (A projekt 
során természetesen itt is kiadható a feladat, de a tevékenység végéig folyamatosan bővülhet újabb lapokkal.)
Most minden gyereknek az a feladata, hogy a környezetében élő emberekkel elbeszélgessen a választott témáról, és a hallottakat röviden, 
írásban is rögzítse. Az órán kérjük meg a gyerekeket arra, hogy 5–10 mondatban fogalmazzák meg, mit hallottak, és készítsenek illuszt-
rációt is az íráshoz.
Adjuk meg a gyerekeknek, hogy mekkora papírlapra készüljenek el ezek a munkák, mert így a kész anyagokból a bemutatás után könnyen 
elkészíthetünk egy könyvet. Ez a könyv jó időkitöltő feladat lehet majd a csoportmunkák során nem egyszerre elkészülők számára.
Az előzetes gyűjtőmunkával való ismerkedés most úgy történjen, hogy kérjük meg a gyerekeket arra, hogy egy-egy mondatban csi-
náljanak kedvet a többieknek, hogy elolvassák az ő munkájukat. Ez után a tanteremben helyezzük el úgy a lapokat, hogy mindenki 
hozzáférhessen. Az értékelés vendégkönyv módszerrel történjen, mert ebbe folyamatosan írhatják a gyerekek a véleményüket, és a záró 
eseményre érkező vendégek is az értékeléseket.

P3 Egészséges táplálkozás
Az egészséges táplálkozással kapcsolatosan nagyon sok elképzelés, hit ismerhető. Mivel az élelmiszerek eladása fontos piacot jelent, a 
reklámokban is gyakran találkozhatunk ezzel a témával. Így biztosak lehetünk abban, hogy a gyerekeknek van valamilyen elképzelése 
arról, milyen is lehet az egészséges táplálkozás.
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A munkát 4 fős szimpátia csoportokban végezzük el. Az ezzel kapcsolatos ismereteket kerekasztallal gyűjtsék össze a gyerekek. A gyűj-
tés eredményét dolgozzák fel egy plakáton. Ez után olvassák el az egészséges táplálkozásról szóló szöveget, majd ennek alapján közösen 
egészítsék ki az eredeti plakátot. Határozzuk meg, hogy milyen módon különítik el a plakátokon az általuk eredetileg írtakat attól, amivel 
a szöveg alapján kiegészítették. Így egyszerre két legyet is üthetünk egy csapásra, egyfelől képet kaphatunk arról, hogy hogyan gondol-
kodtak a gyerekek a kérdésről eredetileg, másfelől azt is ellenőrizhetjük, hogy mennyire értették meg a szöveget. Ennek a tevékenységnek 
az a legfontosabb célja, hogy a gyerekek egészséges táplálkozásról alkotott elképzelése felszínre kerüljön, és megismerkedjenek néhány 
olyan elvvel, amely segíti majd őket abban, hogy egészségesebben étkezzenek. Természetesen azt is előkészítjük ezzel a tevékenységgel, 
hogy miért érdemes a gyümölcsök és zöldségek tartósításával foglalkoznunk, illetve ezeket fogyasztanunk. A kész plakátokat helyezzük 
el a teremben, hogy mindenki megnézhesse a munkákat.

P4 Keresd a párját!
A következő tevékenységcsokrot érdeklődés alapú csoportokban dolgozzuk fel. Válasszuk azokat a tevékenységeket, amelyeket meg 
tudunk valósítani, és ezekre kérjük a gyerekek jelentkezését. Természetesen az egyes feladatnál leírtak alapján irányíthatjuk is a jelentke-
zést. Az így kialakuló csoportok végzik majd a választott feladatok megoldását. Ha egy-egy feladat megoldására túl sokan jelentkeznek, 
akkor abból szervezzünk két csoportot, vagy irányítsuk a gyerekeket más feladatra.

Keresd meg az összetartozókat!
Ezt a feladatot azoknak a gyerekeknek ajánljuk, akik meglévő ismereteiket általában nehezebben mozgósítják, vagy nehézségük van 
ismereteik rendszerezésével.
A feladatot többféleképpen is szervezhetjük. Ha az említett zöldségekből és gyümölcsökből be tudunk szerezni egy-egy példányt, akkor 
az összetartozó kártyákat ezek mellé helyezik el a gyerekek, s ezzel egy zöldség- és gyümölcskiállítás készül el az osztályban vagy az 
iskola valamely közösségi helységében. Ha lehetőségünk van ilyen feldolgozásra, akkor bővíthetjük a feladatban megadott zöldségek és 
gyümölcsök körét, egy-egy gyümölcsből több fajtát is kiállíthatunk. Az egyes zöldségekből és gyümölcsökből lehetőség szerint adhatunk 
kóstolót, és a feladattal foglalkozó gyerekek rendezhetnek egy az egészséges táplálkozást reklámozó kampányt az iskolában. Ez a szer-
vezési mód jó lehetőség arra, hogy a gyerekek megjelenjenek az egész iskolaközösség előtt. Különösen a projektkeretű feldolgozás során 
használható jól ez a feladat, de a tanóra keretű feldolgozás esetén is megvalósítható.
Ha az előbb ismertetett feldolgozási módra nincs lehetőségünk, akkor a kártyák összerendezéséhez kapjon a csoport egy nagyobb pa-
pírlapot vagy csomagolópapírt, amelyre felírják a rendszerezéshez szükséges csoportosítást. Erre kell a kártyákat elhelyezni, majd a 
megoldókulccsal való ellenőrzés után fel is ragasztani. Ez után készüljenek el a feladatban szereplő zöldségek és gyümölcsök rajzai, és/
vagy keressenek a rendelkezésre álló könyvek vagy internet felhasználásával további érdekességeket róluk. Az információkat a rende-
zéshez használt papírlapon nyitott újabb oszlopban helyezzék el. Ez lehetőséget ad arra, hogy a további munka során újabb informáci-
ókkal bővüljön a gyűjtemény, illetve a most más feladattal foglalkozó gyerekek is hozzátehessék saját ismereteiket. A munka végeztével 
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helyezzük el ezt a tablót az osztályban, és további feladatok végzése során különböző időben elkészülő csoportok számára használhatjuk 
időkitöltő feladatként is.
Ha a csoportban többen vannak, vagy a munka hamar elkészül, akkor időkitöltő feladatként adhatjuk számukra azt, hogy további gyü-
mölcsökkel vagy zöldségekkel egészítsék ki a gyűjteményt.

Táblázat

Készítsük el az üres táblázatot, és csak a fejlécét írjuk be közösen! A táblázatban szereplő szövegek szókártyákon szerepelnek, ezeket 
szétvágva kapja meg a csoport. Az eszközből annyi példányra van szükség, ahány csoport dolgozik majd ezzel a feladattal. A itt megadott 
táblázat egyben a feladat megoldókulcsát is szolgáltatja.
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Megoldókulcs
A gyümölcs vagy 

zöldség neve
A fogyasztott rész rövid jellemzése Érdekességek, fontos tudnivalók a fogyasztással 

kapcsolatban

Szilva Különböző fajtáinak kékes színű, legtöbbször tojásdad ala-
kú gyümölcseit a nyár közepétől az őszi fagyok beálltáig 
fogyaszthatjuk. Az ízletes gyümölcshúsban kemény, csont-
héjas mag rejtőzik.

Sokféle vitamint tartalmaz. Nyersen is nagyon finom, de aszal-
va, lekvárként és befőttnek is fogyasztható. A belőle készített 
gombóc finom őszi étel.

Meggy Közeli rokona az első tavaszi gyümölcs. Bordós-pirosas 
gömbölyded termései hosszabb száron nőnek, a savanykás 
gyümölcshúsban kemény magocska rejtőzik.

A gyümölcsben rengeteg vitamin található. Nyersen is sokan 
szeretik, de levest és befőttet is gyakran készítenek belőle. A be-
lőle főzött lekvár sok sütemény elkészítéséhez szükséges.

Eper A tavasz egyik legkedveltebb gyümölcse. Piros színű, kú-
pos alakú termését apró magocskák sokasága borítja, ame-
lyekkel együtt fogyasztjuk.

A gyümölcsben sok a vitamin, kellemes az íze, és a friss gyü-
mölcs illata is betölti a szobát. Készítenek belőle szörpöt, fagy-
laltot és nagyon finom tortát is. Tejes turmixitalok egyik legked-
veltebb gyümölcse.

Sárgabarack Narancssárga, néhol pirosas, tojásdad alakú, zamatos gyü-
mölcseit nyáron fogyaszthatjuk. Az édes, zamatos gyü-
mölcsben kemény héjba zárt mag lakik.

A sok vitamint tartalmazó gyümölcsöt sokan kedvelik. Talán a 
belőle főzött lekvár a legfinomabb, sok étel elkészítéséhez hasz-
nálják fel. A lekvár mellett befőttet is készítenek belőle, és na-
gyon ízletes aszalva is.

Alma A gyümölcs különböző fajtái nyár elejétől ősz végéig érnek. 
Jól tárolható nyersen, ezért egész évben fogyasztható. A ke-
rek, nagyobb méretű gyümölcsöket zöld, sárga, vagy piros 
színű gyümölcshéj borítja. A belsejében kis, barna magocs-
kák fejlődnek.

A gyümölcs egészségmegőrző hatása olyan régóta ismert, hogy 
már szólás is kapcsolódik hozzá. Mivel több fajtája jól tárolható 
nyersen is, fontos téli vitaminforrásunk. A felhasználásával ké-
szített sokféle sütemény nagyon ízletes, de készíthetünk belőle 
ivólevet is.
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Szőlő A termés sok kisebb, fürtben elhelyezkedő, fehér vagy pi-
rosas szemből áll. Rengeteg fajtája ismert, nyár közepétől a 
fagyok beálltáig fogyaszthatjuk édes, kellemes ízű bogyóit.

Nagyon értékes táplálékforrás, elsősorban a friss gyümölcsöt és 
belőle készített ivólevet fogyasztjuk. Egyik fajtájában nem nő 
mag, ennek szárított formája a mazsola.

Paprika Az egynyári növény sárga, zöld vagy piros színű termését 
fogyasztjuk. A felfújt bogyótermésben apró magok fejlőd-
nek. Hidegebb időben növényházban is termesztik.

A termés tápanyagban gazdag, és sok C-vitamin is található 
benne, ezért fogyasztása nagyon egészséges. Nyersen szendvi-
csekhez, salátának fogyasztjuk. Savanyúságot is készíthetünk 
belőle. Érett, piros terméseit megszárítva és porrá őrölve jelleg-
zetes fűszer készül belőle.

Paradicsom Az egynyári növény piros, lédús bogyói édes-savanyú ízű-
ek. Kevesen tudják, hogy ősi formája sárga színű. Hidegebb 
időben jól fejlődik növényházakban is.

A tápláló termésben sok vitamin és rostanyag található. Nyer-
sen, szendvicsekhez fogyasztjuk, de salátákat is készítenek be-
lőle. Sok ételhez használják a belőle készült szószokat. Ízletes és 
tápláló a belőle készült ital is.

Káposzta A kétnyári növény levelei a föld felett szorosan összezá-
ródva, tömött gömböt képeznek. Fogyasztani az első nyár 
végére kifejlődött sűrű levélrendszert szoktuk. A külső le-
velek zöldek, a belsők pedig fehérek, édes ízűek. Van lila 
változata is.

Hűvös, sötét helyen nyersen is jól tárolható, ezért télen is friss 
saláta készíthető belőle, amiben sok a tápanyag és a vitamin. 
Sokféle ételt is készítenek belőle, és nagyon kedveltek a belőle 
készített savanyúságok is.

Vöröshagyma A növény teljes kifejlődéséhez több nyár szükséges. A föld 
feletti része tavasszal és nyár elején zöld, őszre azonban 
elszárad. A föld alatti részen megvastagodott leveleit fo-
gyasztjuk, jellegzetes illata semmivel nem téveszthető ös�-
sze, sokaknak könnyezik tőle a szeme.

A fogyasztásra felszedett részek hűvös, sötét helyen jól tárol-
hatók. A magról kikelt zsenge növényeket tavasszal csomóba 
kötve árusítják. Nagyon sokféle étel készítéshez használják, de 
nyersen salátában vagy savanyúság részeként a legtáplálóbb.

P5 Gyümölcsnaptár készítése
A naptár készítésekor a csoport szabadon választhat technikát, de bizonyos megoldásokhoz előzetes gyűjtésre is szükség lehet. A naptár 
készülhet saját illusztrációkkal, de montázstechnikával is. Ehhez nagyon jól használhatók a különböző szóróanyagokban található színes 
képek, de ezeket előzetesen be kell gyűjteni. Érdemes ebből egy kisebb kollekciót előkészíteni, vagy a gyerekekkel előzetesen megbeszél-
ni, hogy gyűjtsenek ők ilyeneket. A munkához elő kell készíteni a rajzeszközöket, ollót és ragasztót is.
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Ha a csoport a sablon szerinti munkát választja, annak kinagyításához mutassuk meg a gyerekeknek, hogy hogyan lehet egy ceruza és 
egy hosszabb zsineg segítségével könnyen kört rajzolni. Ez a megoldás azért szerencsésebb a lapozható naptárnál, mert így a teljes év 
azonnal átlátható.

P6 Távoli tájakról származó élelmiszerek
Ezt a feladatot azoknak a gyerekeknek ajánljuk, aki könnyebben boldogulnak az információk keresésével és megfogalmazásával. Az elő-
készítésnél most is támaszkodjunk az internetre, az iskolai könyvtár állományára és a gyerekek által gyűjtött képekre, anyagokra. Ha ez 
utóbbit választjuk, fontos, hogy a feladat megoldásában résztvevő gyerekekkel előzetesen beszéljük meg a gyűjtőmunkát.

P7 Gyümölcsök, ételek, terített asztalok a művészetben
Ez a feladat azoknak a gyerekeknek ajánlott, akik szívesen foglalkoznak a művészetekkel. Ha projektszerűen dolgozzuk fel a témát, ak-
kor a művészeti alkotások másolása vagy saját csendélet festése minta után az egész osztály számára jól használható rajzfeladat lehet.
Ha a feldolgozásra csak az ajánlott időkeretet szánjuk, akkor az iskolai könyvtár állományára és a gyerekek saját anyagaira támaszkod-
hatunk. Érdemes könyvajánló prospektusokat is gyűjteni, esetleg ezekben is találhatunk néhány szép csendélet-reprodukciót. Noha a 
kiállítás a rendelkezésünkre álló gyűjtött anyagtól nagyban függ, mégis törekedjünk arra, hogy kiállításszerű legyen.

P8 Gyümölcsök, zöldségek, és amiért fogyasztjuk őket
Ezt a feladatot azoknak a gyerekeknek érdemes felajánlani, akik képesek gyorsan tájékozódni a különböző forrásokban. Forrásként 
használhatjuk az internetet, az iskolai könyvtárban meglévő könyveket, vagy támaszkodhatunk a gyerekek saját könyveire is. Ebben az 
esetben fontos, hogy előzetesen tájékoztassuk a csoportot a feladatról, hogy legyen lehetőségük a könyveket megkeresni és magukkal 
hozni. 

P9 Friss gyümölcsök szállítása
A feladat megoldása során a fő hangsúly nem a feladat egyes lépéseinek megoldásán, hanem a gondolkodási folyamat elindításán van. A 
probléma komplex, és természetesen sokfajta előzetes tudás mozgósítását is igényli. A gyerekeket ismerő pedagógusnak érdemes ideirá-
nyítani azokat a gyereket, akiktől várható a feladattal kapcsolatos gondolkodás elősegítése.
Ha úgy érezzük, hogy az osztályban nem szívesen adjuk ki ezt a feladatot csoportmunkára, akkor a tevékenységek lezárásául szolgáló 
beszélgetésen a pedagógus exponálja a kérdést.
A probléma röviden az, hogy ma már gyakorlatilag csak szállítási eszköz kérdése, hogy bárhol, bármikor elérhetővé váljanak a legkü-
lönbözőbb friss gyümölcsök. A gond ezzel nemcsak az ilyen termékek magas árával van, ennél sokkal nagyobb árat fizetünk érte, amit a 
környezet állapotának romlásában érzékelhetünk. Ezt az árat leginkább a következő generációnak kell majd „megfizetnie”.
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A levegőszennyezés számtalan betegség kialakulásának vagy gyakorivá válásának egyik oka. A levegőben egyre szaporodó szén-dioxid 
mennyisége fokozza az üvegházhatást, amely a földi bioszféra kényes egyensúlyának felborulásához is vezethet. Ma még vita van arról, 
hogy az átlaghőmérséklet növekedése egyértelműen csak ennek a folyamatnak a következménye-e, de abban nincs vita, hogy meg kell 
állítani a levegőszennyeződés ilyen mértékű növekedését. Az egyik legjelentősebb szennyező forrást éppen a közlekedési eszközök által 
kibocsátott  égéstermékek, és így az ezek között található szén-dioxid jelentik.
A probléma megbeszélésével azt szeretnénk elérni, hogy felhívjuk a gyerekek figyelmét arra a kérdésre, hogy ez a jelenség az egész Földet 
érinti, és csak ésszerű önkorlátozással lehet a folyamatokat lassítani vagy megállítani. Az nem célja a tevékenységnek, hogy a gyerekekben 
lelkiismeretfurdalást keltsünk egy-egy déligyümölcs elfogyasztása miatt. A modul viszont alkalmas arra, hogy megoldásokat villantson 
fel, amelyek a gyerekek számára lehetővé teszik a felnőttkori „gondolkodj globálisan, cselekedj lokálisan” elv szerinti életvezetést.

P10 A nyár és ősz kincsei télre
A következő tevékenységek végzése sok lehetőséget rejt magában, de ugyanakkor nagyon fontos, hogy alaposan és körültekintően ter-
vezzünk és szervezzünk a kivitelezésnél. Könnyebb helyzetben van az a pedagógus, akinek van gyakorlata hasonló tevékenységekben, 
de a leírásnál arra törekedtünk, hogy a választott folyamatot mindenki sikeresen oldhassa meg. Fontos az is, hogy az elkészített termék 
hogyan sikerül, hiszen a gyereknek kedvét szegheti a kudarc. Ugyanakkor számos motivációs hatást is kihasználhatunk a munkával. 
Szervezhetjük úgy a tevékenységet, hogy a gyerekek az elkészített befőttet vagy savanyúságot karácsonyi ajándékba adják szüleiknek. 
Ha hagyomány az osztályban a szülők számára tartott karácsonyi műsor, ez jó alkalom lehet az ajándékok átadására. Ha ezt a lehetőséget 
ki akarjuk használni, akkor úgy kell a feldolgozandó alapanyagok mennyiségét meghatározni, hogy minden gyerek számra készülhessen 
elegendő, s ezen felül a tevékenységet záró közös kóstolóhoz is jusson a finomságokból.
Nagy gondot kell fordítani a munka biztonságos megszervezésére. Fel kell hívnunk a gyerekek figyelmét arra, hogy hogyan kell bánni a 
késsel. A terem elrendezését úgy kell kialakítani, hogy minden gyerekhez könnyen oda tudjunk jutni. Az a legszerencsésebb, ha a gyere-
kek minden szükséges nyersanyagot a munka megkezdése előtt „kézközelbe” készítenek.
A szülők meghívása a záróeseményre minden szervezési formában nagyon fontos mozzanat lehet. Így a záróeseményen nemcsak meg-
kóstolhatják a befőtteket, de a gyerekek munkáit is megtekinthetik a szülők. Ekkor lehetőség van arra, hogy a szülők is részt vegyenek a 
munkák értékelésében. Ügyeljünk arra, hogy az értékelésekhez olyan módszert válasszunk, amelybe a záróeseményen résztvevő szülők 
is bevonhatók. Érdemes például a vendégkönyv módszert használni, amelynek során minden résztvevő írhat véleményt a különböző 
munkákról. Ekkor a különböző alkotások mellé kihelyezett értékelőlapokra írnak a záróeseményen résztvevő vendégek és a gyerekek is 
(ők persze már a munka során is, folyamatosan), s a program végeztével a lapokat összefűzve állíthatjuk össze a vendégkönyvet.
Ha projektben dolgozunk, akkor a következő  munkákból akár kettő-három is megvalósulhat. Természetesen másfajta recepteket és 
eljárásokat is lehet használni a munka során, mi igyekeztünk a legegyszerűbben megvalósítható, legolcsóbb és a kivitelezése során legke-
vesebb veszélyes mozzanatot tartalmazót kiválasztani.
A legtöbb munkához minden gyereknek szüksége lesz késre, vágódeszkára és tiszta konyharuhára. Ha ezeket az iskola nem tudja bizto-
sítani, akkor kérjük meg a gyerekeket, hogy hozzanak magukkal. Mivel a munka során késsel is dolgozunk, nagyon fontos, hogy a tevé-
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kenységek vezetését mindvégig kézben tartsuk. Nagyon sokat segíthet, ha egy-két anyuka vagy nagymama segítségét is kérjük ehhez a 
munkához. Amennyiben segítőkkel dolgozunk, akkor előzetesen egyeztessük velük, hogy miben szeretnénk tőlük segítséget kapni.
A következő folyamatok közül válasszuk ki azt/azokat, amely megvalósítására leginkább megfelelnek a körülményeink és ezt válasszuk  
a feldolgozási útnak. 
A tevékenység bevezetését kezdhetjük a következő kis mesével is:
Talán nem is olyan régen, amikor a házakban még nem világított a villanylámpa, nem működött a fagyasztó, sokkal kevesebb autó, repü-
lőgép és hajó motorja ontotta a füstöt, talán még az ég is kékebb volt egy kicsit.
Az emberek ebben a korban is tudták, hogy télen is nagy szükségük van a gyümölcsökben található rengeteg vitaminra. Mivel akkoriban 
nem voltak bevásárlóközpontok, és a boltokban nem árultak déligyümölcsöt, megtalálták a módját annak, hogy a nyári gyümölcsbőség-
ből télire is jusson. Sok-sok generáción át próbálgatták a különböző eljárásokat, gyűjtögették a recepteket. Attól az időtől fogva, hogy a 
nap sugarai elkezdték érlelni az első cseresznyét, epret és a többi finomnál-finomabb gyümölcsöt, egyre csak azon szorgoskodtak, hogy 
télidőben is elegendő vitamin kerüljön asztalra.
A frissen leszedett zamatos gyümölcsöket a nap melege segítségével megaszalták. Az aszalt gyümölcsökbe zárt vitaminok és rostok vá-
szonzacskókban várták, hogy télen az asztalra kerüljenek.
Amikor egy-egy gyümölcsből bőséges volt a termés, akkor sok-sok befőttet, lekvárt vagy dzsemet és gyümölcslevet készítettek. A nyár 
elejétől sokasodó üvegek a hűvös és elsötétített kamrák polcaira kerültek.
Az ősszel termett almát, körtét gondosan, darabonként becsomagolva tették a pince vagy a kamra hűvösébe.
A paprikából, uborkából, paradicsomból és más zöldségekből ízletes savanyúságot készítettek. Akinek sok káposztája termett, biztosan 
készített savanyú káposztát, mert ennél jobb C-vitamin forrás ma sem nagyon van a téli időben.
Készítsünk el együtt néhányat ezek közül a finomságok közül!

P11 Befőtt készítése
Az őszi időszakban rendelkezésre álló többféle gyümölcsből könnyű vegyesbefőttet készíteni. A készítéshez szilva, körte, alma javasolha-
tó, de bátran tehetünk az üvegekbe néhány szem szőlőt is.
A tanév kezdeti szülői értekezleten tájékoztassuk a szülőket terveinkről, és kérjük meg őket, hogy az üres befőttesüvegeiket ne dobják ki, 
hanem egy-két tisztára mosott, zárható tetejű üveget tegyenek félre céljainkra. A munkához félliteres, zárható tetejű üvegeket használ-
junk, de még jobbak a 2–3 dl-es méretű szószos üvegek, mert akkor kevesebb nyersanyag beszerzése is elegendő.
Egy félliteres üveg akkor lesz tele, ha kb. 50–60 dkg nyersanyag jut egy-egy gyerekre. A kisebb üvegeknél ennél arányosan kevesebb 
alapanyagot kell számítanunk. Ha projektben dolgozunk, akkor a szükséges mennyiség kiszámításába és beszerzésébe is vonjuk be a 
gyerekeket.
A befőtt készítéséhez még kemény, nem egészen érett gyümölcsöt használjunk. Minden gyümölcsöt alaposan mossunk meg, a szilvát 
kimagozhatjuk és félbe is vághatjuk. Az almát és a körtét meg kell hámozni, a magházakat ki kell vágni. A gyümölcsöket kisebb darabok-
ra kell vágni. A megtisztított, meghámozott gyümölcsöket a tisztára mosott üvegekbe kell tenni, majd az üveg alját óvatosan az asztalra 
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terített konyharuhához, fa vágódeszkához ütögetve belerázni. (A főzés során a gyümölcs ugyanis összeesik.) Ezeket a műveleteket úgy 
érdemes végezni, hogy a darabolás után a gyerekek azonnal az üvegekbe teszik a gyümölcsöt, így elkerülhető a szennyeződés.
Ez után az üvegek tetejére, az üveg méretétől és a gyümölcs érettségi fokától függően 2–4 nem púpozott evőkanál cukrot, valamint kés-
hegynyi tartósítószert szórunk. Tartósítószernek a nátrium-benzoátot javasoljuk. Ez után az üvegeket teljesen tele kell tölteni tiszta vízzel. 
Az üveget szorosan le kell zárni, és fejre fordítással ellenőrizzük, hogy jól zár-e a tető. Az előkészített üvegekben lévő befőttet nedves 
gőzöléssel tartósítjuk.
A nedves gőzöléshez az üveget nagyobb fazekakba, lábosokba kell állítani. Az edényeket az üvegek kétharmad részéig meg kell tölteni 
vízzel, majd tűzhelyre tenni. Egy-egy nagyobb edénybe lehetőleg hasonló méretű üvegeket tegyünk, mert a nagyobb üvegeknél a fő-
zési időt kell hosszabbra választani, az alacsonyabb üvegeket pedig könnyen elborítja forrásban lévő víz. Az eljárás során a lábosokban 
lévő vizet melegítjük. Amikor az felforrt, a forrástól számított kb. 10 percig folytatjuk a főzést. A folyamat során az üvegben feloldódik a 
cukor, a gyümölcs és a ráöntött víz is forrásig melegszik, a befőtt elkészül. A forralás befejeztével az edényt levehetjük a tűzhelyről, de 
takarjuk le, hogy a befőttek a vízzel együtt lassan hűljenek le. Érdemes a szárazgőzöléshez használt nagyobb edényt a terem egy részére 
összerakni, és ott letakarni, hogy minél lassabban hűljön ki. Ez a folyamat a tartósítószerrel együtt megakadályozza, hogy a gyümölcsök 
megromoljanak.
Természetesen más eljárás is létezik a befőtt készítéshez, sokan az úgynevezett szárazgőzölést részesítik előnyben. Ennek során a gyümöl-
csöket és a szükséges vizet a hozzávaló cukorral együtt üvegenként forraljuk fel a tűzhelyen. A forró hozzávalókat töltjük az üvegekbe, és 
a szorosan lezárt üvegeket jól becsomagolva, letakarva hagyjuk kihűlni. A gyerekekkel azonban ezt a készítési folyamatot nem javasoljuk, 
mert a forró folyadékkal való munkát nem bízhatjuk rájuk. 
A nedvesgőzölés során az üvegek köré tehetünk egy összekoccanást megakadályozó anyagot, például újságpapírt. Amikor az edényeket 
a tűzhelyen elhelyeztük, visszatérhetünk más munkáikhoz. A víz hőmérsékletét és a forrás időpontját persze folyamatosan ellenőrizni 
kell, de ez már veszi igénybe az egész osztályt. Erre a feladatra megkérhetünk egy szülőt vagy egy olyan kollégát, aki amúgy is a tűzhely 
közelében dolgozik. A kész befőtteket a kihűlés után kivesszük az edényekből, és további terveink szerint cselekedhetünk velük.

P12 Lekvárfőzés
Az őszi gyümölcsök közül a szilvából készül a legfinomabb lekvár. Ezt a tevékenységet akkor javasoljuk, ha a munkát projektben végez-
zük, mert a szilvalekvár főzése hosszú, legalább 2–3 órás folyamat. (Az autentikus tevékenység során akár egész nap fő a gyümölcsösben 
lévő üstökben a szilvalekvár.) A legfinomabb szilvalekvár a besztercei szilvából készül. Ha elegendő ideig főzzük, ehhez sem cukrot, sem 
pedig tartósítószert nem kell adni, hogy egész télen elálljon. A lekvárt mindig teljesen érett gyümölcsből kell készíteni. A főzési folyamat 
során a megmosott, kimagozott, félbevágott gyümölcsöt folyamatosan keverni kell. Ha már forr, akkor csak nagyon lassan szabad tovább 
melegíteni. A forralás során a gyümölcs víztartalmának nagy része elpárolog, így a visszamaradó rostanyag egyre sűrűbbé és édesebbé 
válik. Egy kilogramm szilvából 2–2,5 dl igazi szilvalekvár készíthető.
Ezt a tevékenységet akkor javasoljuk, ha a lekvár állandó keverésére és felügyeletére van segítségünk. Ez azért fontos, mert forrás közben 
a gyümölcs könnyen leéghet. Az is veszélyt jelenthet, hogy a forrás során keletkező és a gyümölcsmasszából kiszabaduló buborékok forró 
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gyümölcsdarabkákat ragadhatnak magukkal, amelyek sérüléseket okozhatnak. Ha azonban a keverés folyamatos, és a főzőedény alját is 
alaposan átdolgozzuk, akkor ilyen eset nem történik. Ha vállalkozunk a lekvárkészítésre, akkor úgy szervezzük a munkát, hogy a gyere-
kek felváltva segítsenek a főzésben, de ezzel egyidejűleg más feladatokon is dolgoznak.
A szilvalekvár készítése hazánk sok vidékén hagyomány. Ilyenkor a gyümölcsöskertben felállított szabadtéri tűzhelyen egy üstben keve-
rik a lekvárt, s amikor elkészült, itt töltik az üvegekbe. Ha lehetőségünk van délutáni program keretében egy igazi, szabadtéri lekvárfőzést 
szervezni vagy azon részt venni, ne hagyjuk ki az alkalmat!

P13 Aszalás
Valószínűleg ez a gyümölcsök tartósításának legősibb módja. A folyamat lényege, hogy a gyümölcsökből lassú melegítéssel eltávolítjuk a 
bennük lévő víz kb. kétharmadát. Bármilyen gyümölcsöt aszalhatunk, de ősszel elsősorban a szilvát javasoljuk. Aszalásra mindig teljesen 
érett gyümölcsöt válasszunk. Erre is a besztercei fajta  a legalkalmasabb, ez már a fán is elkezdhet aszalódni. Ezeket a kissé ráncos, de nem 
sérült gyümölcsöket bátran használjuk fel az aszalásra.
A gyümölcsöt átválogatjuk, megtisztítjuk, szükség esetén mossuk, szárítjuk. A szemeket rácsra helyezzük úgy, hogy ne érjenek egymás-
hoz. Ha sütőben dolgozunk, akkor a szárítást 50–60 °C-on kezdjük. Fontos, hogy a sütőt szellőztessük, mert a nedvességnek el kell távoz-
ni a gyümölcsből. Amikor már érzékelhetően megfonnyadt, fokozatosan emelhetjük a hőmérsékletet 70–80 °C-ra. Ha a gyümölcs már 
annyira összeesett, hogy könnyen kitolható a magja, akkor azt egyszerűen kinyomjuk belőle a szár irányában. Az aszalást ezután üresen 
folytatjuk. Egy kilogramm nyers szilvából körülbelül 30–35 dkg aszalt gyümölcs nyerhető.
Az aszalás folyamata megszakítható, így akár több napon át is folytatható. Addig tart, amíg a gyümölcsből a megfelelő mennyiségű vi-
zet el nem párologtattuk. Ha szép, meleg száraz őszi időben végezzük a munkát, akkor felhasználhatjuk a nap energiáját a gyümölcs 
szárítására. Ekkor a gyümölcsöket könnyen szellőztethető kosarakba kell tenni, és úgy kell letakarni, hogy a rovarok ne férjenek hozzá 
a gyümölcshöz, de a nedvesség elhagyhassa a gyümölcsdarabok környékét. A napon való szárításnak az is  előnye, hogy újratermelődő 
energiát, vagyis a nap sugarait használjuk fel a gyümölcsök tartósításához. Ez a leginkább környezetbarát eljárás. Ha a viszonyok nem 
teszik lehetővé ezt a megoldást, mindenképpen említsük meg a gyerekeknek, hogy miért lett volna előnyös így dolgozni.
Ahhoz, hogy az aszalt gyümölcs elálljon, a benne lévő víznek nagyjából háromnegyed részét kell eltávolítani. Azt, hogy megfelelő ideig 
szárítottuk, úgy dönthetjük el, hogy ujjunkkal megnyomva a gyümölcsdarabokból már nem buggyan ki nedvesség. Ekkor a még rugal-
mas aszalt gyümölcs szárítását befejezhetjük.
Az aszalt gyümölcsöket celofánba csomagoljuk, és szellős, sötét helyen tároljuk.
Ha más gyümölcsök aszalására is vállalkoznánk, akkor ehhez keressünk megfelelő szakirodalmat. Az interneten bármely magyar  nyel-
vű keresőprogramba írjuk be az „aszalás” kifejezést, és válogathatunk a különböző leírások közül.  A szakácskönyvek többségében is 
találhatunk hasznos ötleteket.
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P14 Savanyúság készítése
Savanyúságot a legtöbb családban szívesen fogyasztanak, és talán ez a legkönnyebb az ajánlott műveletek között. Savanyúságot sokféle 
dologból készíthetünk. Használhatunk kisebb uborkákat, különböző paprikákat, zöldparadicsomot, kisméretű dinnyét, de éretlen fügé-
ből is készülhet savanyúság. Ha több zöldségfélével szeretnék dolgozni, vagy a rendelkezésünkre álló zöldségek között vannak sérültek, 
készíthetünk csalamádét is.
A savanyúság készítéséhez nagyon gondosan mossuk meg a kiválasztott alapanyagokat. A lecsepegtetett paprikát, zöldparadicsomot, 
uborkát stb. tegyék a gyerekek a tisztára mosott üvegekbe, jó szorosan. A munka megkezdése előtti napon főzzük meg a tartósítólevet, erre 
bármelyik, az üzletekben kapható készítmény megfelelő. Ezek pontos készítési utasítást is tartalmaznak, de olyat válasszunk, amelyiket 
forralás után lehűtve kell az üvegbe tölteni. A készítés során tartsuk magunkat a választott tartósítószerhez adott használati utasításhoz. 
A kész tartósítólével teljesen  színültig kell tölteni az üvegeket. Miután az üvegek tetejét rácsavarták a gyerekek, az üveg felfordításával 
ellenőrizzük, hogy jól záródik-e. Ha megmozgatás után azt tapasztaljuk, hogy az üveg nincs színültig tele, pótoljuk a folyadékot.
A csalamádéhoz legtöbbször paprikát, uborkát, fejeskáposztát, zöldparadicsomot használunk, de hagymát mindenképpen kell bele tenni. 
Ha csalamádét készítünk, akkor a hozzávalókat egyforma vastagságú szeletekre vágjuk, és egy nagyobb edénybe tesszük. Egy félliteres 
üveghez nagyjából 0,6 kg különböző nyersanyagot számítsunk. A zöldségeket meg kell sózni, méghozzá 1 kg nyersanyaghoz kb. 3 dkg 
sót használjunk. A megsózott, nyers csalamádét néhány óra múlva lazán üvegekbe töltjük, felöntjük a tartósítólével, lezárjuk. Az üvegek 
záródását az előbb ismertetett módon ellenőrizzük. Ha nincs túl meleg, az összevágott és megsózott zöldséget másnap is az üvegekbe 
tölthetjük. A csalamádé tetszetősebb, ha vágunk bele pirosra érett paprikát, de tehetünk hozzá sárgarépaszeleteket is.

P15 Receptkönyv (időkitöltő feladat a befőzésekhez)
A befőzéssel kapcsolatos tevékenységek során a gyerekek egyforma tevékenységet végeznek. Mivel várható, hogy különböző idő alatt 
fognak elkészülni, ezért fontos, hogy gondoskodjunk olyan feladatról, amelyet azok végezhetnek, akik már elkészültek a munkafolya-
matokkal. Ezt az időkitöltő feladatot úgy kell megszerveznünk, hogy a gyerekek lehetőleg ne igényeljenek tanári segítséget, a pedagó-
gus most nem oszthatja meg figyelmét a munkahelyek között, mert az előző tevékenységsor végzése közben balesetveszélyes helyzetek 
is adódhatnak. Miután az előző tevékenységsorhoz szükséges idő biztosan különbözik gyerekenként, de pontosan nem kiszámítható, 
olyan időkitöltő feladatról kell gondoskodnunk, amely végzésébe a gyerekek saját tempójuk szerint, akár egyénenként is be tudnak 
kapcsolódni. Ezért egy egészség-receptkönyv készítését ajánljuk erre a célra. Az osztályteremben alakítsunk ki olyan munkahelyet, ahol 
elhelyezzük a könyv készítéséhez szükséges eszközöket és anyagokat. A gyerekekkel a munka megkezdése előtt beszéljük meg, hogy 
a receptkönyvbe olyan receptek kerülhetnek, amelyekről az eddigi közös munka eredményeként úgy gondolják, hogy megfelelnek az 
egészséges táplálkozás követelményeinek. Készítsünk elő egyforma méretű lapokat, amelyeken az összefűzéshez szükséges helyet kije-
löljük (készíthetünk egy „mintaoldalt” is), rajzeszközöket, néhány szakácskönyvet, és a többit bízzuk a gyerekekre. Ez a munka a későb-
biekben a záró foglalkozásig folytatható.
Miután ez a feladat időkitöltő célt szolgál, és esetenként el is hagyható, nem rendelünk hozzá időkeretet!
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P16 Ami az asztalra kerül – záró foglalkozás (projektzáró)
Ezen a foglalkozáson kerülhet sor a munka során elkészített különböző termékek bemutatójára, kóstolójára. Rendezzünk kiállítást az 
elkészített termékekből, mutassuk be újra a csoportmunkák során készült plakátokat és a könyveket. Az lenne a legkívánatosabb, ha a 
gyerekek meghívnák szüleiket, és nekik mutatnák be mindazt, amit a munka során megismertek vagy elkészítettek. Ezzel a gyerekeknek 
remek lehetőséget teremthetünk arra, hogy bemutassák tudásukat, ugyanakkor a szülők is képet kaphatnak arról, hogy mennyi mindent 
megtanulhatnak a gyermekeik egy ilyen munka során.
Mivel a rendezvény megszervezése nagyban függ a helyi lehetőségektől, nem lehet hozzá általános érvényű forgatókönyvet adni. Fontos, 
hogy minden gyerek kapjon lehetőséget a megszólalásra, szereplésre, ezt előzetesen egyeztessük velük.

P17 Kóstoló és értékelés
Ebből az alkalomból néhány üveg befőtt és pár szem friss alma vagy narancs felhasználásával készítsünk gyümölcssalátát, vagy a lekvár 
felhasználásával készülhet tejes turmixital is. Az ehhez szükséges receptek egyszerűek, az erre vállalkozó gyerekeket kérjük meg, hogy 
keressenek ilyeneket, és dolgozzunk ezek szerint.
Átadhatják a gyerekek az általuk ajándékba készített befőtteket vagy savanyúságokat is.
Az értékeléshez olyan módszereket válasszunk, amelyekbe minden jelenlévő bevonható, ehhez javasoljuk a korábban már ismertetett 
vendégkönyv módszert.
A programot értékelhetjük úgy is, hogy a gyerekek mindegyike megfogalmazza az egészséges táplálkozással kapcsolatosan azt, amit ma-
gára nézve a legfontosabbnak talál, például a következő mondat befejezésével: „Én azt tanultam az egészséges táplálkozásról, hogy …”










