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D1 SZOLASOK, KOZMONDASOK

Mit jelentenek a kovetkezé szolasok, kozmondasok? Ertelmezzétek, és a magyarazatot ir-
jatok le!

Kenyere javat megette.

Ugy né, mint kenyér a tarisznyaban.

A maga kenyerén él.

Kenyérre lehet kenni.

Keserti a més kenyere.

Kenyértorésre kertil a sor.
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D2 HOL TERMELNEK HAZANKBAN GABONAT?

Kutatdssal keressetek valaszt a kérdésre, és a helyeket jeloljétek be a térképvézlaton!
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D3 KENYERRECEPTEK GYUJTESE

Egy-egy nagyobb tizlet polcain sokféle kenyér talalhatod. Nektek az lesz a feladatotok, hogy
a konyvek vagy az internet segitségével gytijtsetek dssze minél tobbféle kenyérreceptet.
A receptekbdl allitsatok Ossze egy ,Kenyeres konyv”-et! A leirdsok mellé készithettek raj-
zokat, hasznalhattok fotokat is.

Ha a receptek gytijtését befejeztétek, készitsetek a konyvhoz tartalomjegyzéket is.

D4 TORTENETEK A KENYERROL

Az iskolai konyvtér és sajat konyveitek felhasznalasaval készitsetek olyan konyvajanléd
flizetet, amelyben kenyérrel kapcsolatos miivek, kiadvanyok, alkotdsok szerepelnek! Az
ajanlo fiizet a kovetkezd informaciokat tartalmazza:
* Szerzé:
e Cim:
* Kiado neve:
* Kiadas helye és éve:
* A m révid ismertetdje:
Az ajanlo fiizetben bemutatott alkotdsokat csoportositsatok mtifaj szerint! Péld4ul:
* Mesék
* Versek
* Képek és szobrok
* Elbeszélések
e Filmek

D5 HOGYAN MUKODIK AZ ELESZTO? (KISERLETEK)

Bizonyéara megfigyelted mar, hogy édesanyad néhany tésztahoz éleszt6t hasznal.

Az élesztd egy szabad szemmel nem lathatd pardanyi gomba, vagyis egy él6lény. Alakja
nem hasonlit azokhoz a gombafajtadkhoz, amelyeket ételeink készitéséhez hasznalunk,
vagy amelyeket kirdnduldsokon az erd6ben és a mez6én megfigyelhetiink. A bolti élesztd
ezeknek a pici gombdknak a tomege.

Az élesztégomba olyan él6lény, amely megfeleld életfeltételek kozott gyorsan szaporodni
kezd. Eletmtikodései soran taplalkozik, szaporodik és 1élegzik is. Lélegzés kozben oxigént
hasznal el a kornyezetébdl, és széndioxidot bocsat ki, ugyanagy, mint més él6lények.
Tapanyagaink koziil a cukorbdl éllithatjuk el6 legkonnyebben az életmiikodéseinkhez
sziikséges energiat. Az éleszt is a cukrot alakitja at legkénnyebben.

A kovetkez6 kisérletben azt vizsgaljuk meg, hogy hogyan miikodik az élesztd.

1. Eszkozok: egyforma talkdk, 1 dkg élesztd, egy kanal cukor, ¥4 dl viz
Az egyforma méretii edénykékbe tegyetek azonos mennyiségii, kb. 1 dkg bolti friss élesz-

t6ét. Adjatok hozza egy kanal cukrot és killonb6z6 hémérsékletti, egynegyed deciliter vi-
zet. Az anyagokat alaposan keverjétek dssze.
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Megfigyeléseiteket a kovetkezd tablazatban foglaljatok dssze.
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Hideg viz
(kb. 10°C-o0s)

Langyos viz
(kb. 40°-0s)

Forré viz
(kb. 80°C-0s)

2 perc malva

4 perc mulva

___percmulva

___percmulva

A kisérletek alapjan mit gondoltok, milyen hdmérsékletti vizet kell a kenyérsiitéshez hasz-

nélni? Véalaszotokat indokoljatok!

2. Eszkiziok: 1 mtianyag palack, 5 dkg élesztd, kis pohar cukor, 1 dl langyos viz, 1 1éggdmb

Nagyobb mtianyag palackba morzsoljatok bele 5 dkg élesztét!

Tegyetek bele kis poharnyi cukrot, adjatok hozz4 1 dl langyos vizet!
Az anyagokat rdzogatdssal keverjétek Ossze!

Erésitsetek légmentesen a palack szajara 1éggombot vagy ép nylonzacskot!

Rajzoljatok le a kisérletet kezdéskor!
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Figyeljétek meg, hogy mi torténik!

Egy fél ora elteltével rajzoljatok le a palackot a rajta 1évS léggombbel!

Rajzoljatok le a kisérletet a befejezéskor!

3. Eszkizok: az el6z6 kisérlet eszkozei, hurkapdlca, gyufat a tanit6tol kérjetek

Most annak jarunk utana, hogy milyen gaz fejlédik az éleszté mtikodése soran. A kovet-
kez6 kisérlet elvégzéséhez kérjétek tanitdtok segitségét!

Vegyétek le az el6bbi kisérletben hasznalt palack nyakardl a léggombot! Gyujtsatok meg
egy hurkapalcat, és az égo palcat Gvatosan eresszétek bele a palackba.
Irjatok vagy rajzoljatok le, hogy mi tortént!
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D6 MI VAN A GABONASZEMEKBEN? (KISERLETEK)

Amikor a buzéat megorlik, tobbféle anyag is a lisztbe kertil.

A szem kiils6 termésfala és a maghéj egyiittesen a korpa.

Ez az emberi szervezet szamara nem emészthetd rostanyag, amely azonban az emészt6-
rendszer egészséges miikodéséhez sziikséges.

A bazaszem belsd részébdl késziil a fehér liszt.

A liszt keményit6bdl és egy fehérjeféleségbdl all. Ezek fontos tapanyagok. A fehérje neve:
sikér.

A sikér vizben nem oldddik, de vizzel keverve nagyon rugalmas anyagot képez. A kenyér
mindségét a lisztben 1évG sikér hatarozza meg.

A kovetkezd kisérletben megprobéljuk a buzaszemekbdl kivonni a kenyérsiitésnél oly fon-
tos anyagot, a sikért.

Eszkozok: mozsér, 1 pohar blizaszem, viz, tél

1. Torjetek 6ssze mozsarban 1 poharnyi btizaszemet, amilyen finomra csak tudtok!

2. Az igy kapott liszthez adjatok annyi vizet, hogy lagy tésztét legyen belGle.

Gyurjatok Ossze alaposan! Az igy kapott tésztat tegyétek tiszta vizbe, és ott gyuarjatok to-
vabb!

Ezt az eljarast addig ismételjétek, amig a viz tiszta nem marad!
Vegyétek alaposan szemiigyre a megmaradt anyagot!
Irjatok le, hogy milyennek talaljatok!

A kisérlet végén kapott anyag neve: sikér. Els6sorban ett6l az anyagtdl fiigg, hogy milyen
mindségii kenyeret lehet egy lisztbdl késziteni. Amikor a kenyértésztat el6szor 6sszegyur-
tatok, ezt az anyagot tudtatok a legnehezebben lemosni a kezetekrdl, mert ragadds.
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D7 HOGYAN KESZUL?

Nem mulik el nap, hogy ne ennénk kenyeret. De gondolunk-e ilyenkor arra, hogy mennyi
munka sziitkséges ahhoz, hogy a kenyér az asztalra keriiljon?

A foldet fel kell szantani, a gabonaszemeket el kell vetni, a termést le kell aratni, a szeme-
ket ki kell csépelni a kalaszbdl, a gabonat meg kell 6rolni, a lisztet a hozzavalokkal meg
kell dagasztani, a tésztat meg kell siitni, és csak ez utan fogyaszthatjuk el a kenyeret.
Nektek az lesz a feladatotok, hogy a kenyérkészités folyamatat képregényben mutassa-
tok be a tobbieknek. Az egyes képeket olyan méretiiben rajzoljatok meg, hogy a lapokbol
konnyen kiallitast rendezhessetek.

D8 NAGYIEK MESELTEK

Beszélgessetek el sziileitekkel, nagysziileitekkel és ismerdseitekkel!

Kérjétek meg Sket arra, hogy meséljenek nektek olyan, kenyérrel kapcsolatos torténeteket,
amelyek veliik estek meg!

A hallott torténeteket jegyezzétek le, irjatok fel a mesél6 adatait (nevét, lakohelyét, életko-
rat)! Azt, hogy a mesél6 megengedi-e nektek, hogy adatait leirjatok, meg kell t6le kérdez-
netek. Csak akkor irhatjatok bele a konyvbe a nevét, ha ehhez 6 is hozzajarul. A mesélére
utalhattok példaul igy is: ,Id6s néni egy kozeli hazbol.”

Az igy Osszegyjtott torténetekbdl allitsatok Ossze egy kis konyvecskét! Az egyes torténe-
tekhez készitsetek illusztraciokat is!

D9 KENYER, VAGY AMI HELYETTE MINDENNAP AZ ASZTALRA
KERUL

Nézzetek utana annak, hogy milyen gabonaféléket termesztenek a vilag kiillonb6z6 téja-
in!
A Fold felszinét abrazol6 térképvazlatra jeloljétek be, hol termesztik ezeket a névényeket!
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D10 AKINEK NEM JUT KENYER AZ ASZTALARA

Bizonyadra olvastatok ti is olyan meséket, torténeteket, amelyben a szerepl6k nagyon sze-
gények voltak. Ezekben a torténetekben gyakran olvashatunk arrél, hogy a csaladokban
esténként korgé gyomorral fekiidtek le aludni a gyerekek. Sajnos az éhség nemcsak a
régmult id6ket idéz6 torténetekben és a mesékben létezik. Hazdnkban is élnek olyan csa-
ladok, akiknek az asztaldra nem kertil elegendd élelem. A Fold tavoli tdjain egész vidékek

szenvednek az éhségtol.
A kovetkez6 rovid szoveg az emberiség kozos élelmezési helyzetérdl szol.
Gondoltatok volna?

* A Foldon ma nagyjabol 6 milliard (6 000 000 000) ember él.

* A vilagon 6sszesen 10 millidrd (10 000 000 000) ember szdmara elegendd élelmiszert
allitanak el6.

* Koériilbeliil 2 millidrd (2 000 000 000) ember nem lakik j6l minden nap.

* Vannak a vilagon olyan teriiletek, ahol senki sem jut megfelel$ élelmiszerhez, sajnos
mintegy 120 milli6 (120 000 000) ember éhezik rendszeresen.

* Azagyermek, aki nem lakik jol, nem névekszik més kortarsaihoz hasonléan, kénnyen
megbetegszik, nagyon nehezen tanul.

* Ehezd emberek a vilag minden orszdgaban vannak, de a legtdbben Afrikaban éhez-
nek.

* A Fold éghajlataban bekovetkezd valtozasok miatt Afrikdba terjeszkednek a sivatagok.
A sivatagokban nem lehet novényeket termeszteni, ezért ezeken a teriileteken szinte a
teljes lakossag éhezik.

* Az emberiség torténetében sokszor volt mar éhinség.

* Az ENSZ (Egyesilt Nemzetek Szovetsége, a legnagyobb nemzetkozi szervezet) egyik
bizottsaga folyamatosan dolgozik azon, hogy segitse az éhez6 emberek helyzetét.

* Annak érdekében, hogy az emberek ne felejtkezzenek el arrdl, hogy sokan naponta
nem laknak jol, oktober 14-ét Elelmezési Vilagnappa nyilvanitottak.

* Sok mozgalom és szervezet is dolgozik azon, hogy a lehet6 legtobb embernek jusson
kenyér az asztalara.

Készitsetek plakatot, amelyen felhivjatok a tobbiek figyelmét az éhez6 emberek probléma-
jara!

Egy plakdton mutassatok be azokat a szervezeteket és rendezvényeket, akik azért dolgoz-
nak, hogy kevesebb legyen az éhez6 emberek szama a Foldon!
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D11 A GABONATERMESZTES ES A KORNYEZET

A régmault id6kben, amikor az ember megfigyelte, hogy a névények elhullatott magjaibdl
Gjabb novények fejlédtek, elkezd6dott a mezdgazdasagi termelés.

Ahogyan egyre novekedett az egy telepiilésen é16 emberek szama, egyre nagyobb terii-
leteket miiveltek meg. A legnagyobb teriileten gabonét termeltek. Ahhoz, hogy a btiza
megdrlésekor 1 kg kenyérhez sziikséges mennyiségti lisztet kapjunk, egy kozepes méretti
szobanak (3m x 4m) megfeleld teriilnyi szantofoldre volt sziikség. A foldmtivesek ezekrol
a teriiletekr6l minden mas novényt kiirtottak, hogy minél konnyebben lehessen a foldet
miivelni és a termést betakaritani.

Most azt fogjuk egy kisérletben modellezni, hogy milyen hatassal van a termé6foldre, ha a
természetes névénytakarot teljesen kipusztitjak rola.
Eszkizok: mtianyag télca, fold, hajszarit, ontdz6kanna, magvak

Egy magasabb peremti mfianyag talcan alakitsatok ki a kovetkez6 képen lathato6 felszint!
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A természeti kérnyezetben a fold felszinét a sz€él és a csapadék formalja, alakitja.

1. Kapcsoljatok be a hajszéritot, és iranyitsatok a felszin modelljére!
Irjatok le ide, hogy mit figyeltetek meg!

A kisérleti megfigyeléseket probaljatok meg valdsagos természeti kdrnyezetben is elkép-
zelni!

A valdsagban mi jatssza a hajszarit6 szerepét?

Mi torténhet a termdéfolddel?

Milyen hatéssal lehet ez a kornyéken él6 emberek mindennapjaira?

2. Egy ont6z6kanna rézsajan at 6vatosan ontozzétek meg a modellt! Figyeljétek meg, hogy
mi torténik a homokkal!

[rjatok le ide, hogy mit figyeltetek meg!

A kisérleti megfigyeléseket probaljatok meg valdsagos természeti kornyezetben is elkép-
zelni!

A valésdgban mi jatssza az ontoz6kanna szerepét?

Mi torténhet a termdéfolddel?

Milyen hatéssal lehet ez a kornyéken é16 emberek mindennapjaira?
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3. Vessétek be a teriiletet gyorsan fejl6dé névény magjaival! Biizamagokat is hasznalhat-
tok. Ha megfelel6en ontozitek, két hét alatt kifejlédnek a kis névények

Ismételjétek meg az el6bbi kisérleteket a novényekkel benétt terepen!

[rjatok le ide megfigyeléseiteket!

Beszélgessetek el a csoportban a tapasztaltakrél! Gondolataitokat fogalmazzatok meg né-
hany mondatban!

A Kkisérlet tapasztalatait és a beszélgetésen megfogalmazott véleményeteket mutassatok
egy plakéton a tobbieknek.

D12 A KENYER A MUVESZETBEN

A kenyér nagyon régéta a mindennapi étkezések legfontosabb része. Nem véletlen, hogy
szamos miialkotason szerepel a kenyér.

Keressetek a mtivészeti albumokban olyan képeket, amelyeken kenyeret dbrazolnak.
Készitsétek el ezeknek masolatait! Az elkészitett alkotdsokbdl allitsatok dssze egy kiallitast
a tobbieknek!

Minden alkotds mellett szerepeljen az eredeti alkoté neve, a mii cime, és az is, hogy mikor
késziilt. Azt is irjatok rd, hogy ki készitette el a masolatot, és hogy melyik konyvben talél-
tatok ra az alkotas fényképére.
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D13 KENYERSUTES

HOZZAVALOK:
50 dkg teljes 6rlésti btizaliszt,
1 dkg éleszt6 vagy 3,5 dkg szaritott éleszto,
6 evOkanal langyos viz az éleszt6hoz,
1 teaskanal so,
1 csésze langyos viz,
1 ev6kanal cukor az éleszt6 felfuttatasahoz.

Miel6tt hozzdkezdenétek a munkahoz, alaposan mossatok kezet, és tigyeljetek az egész
munka sordn a tisztasagra. Aki élelmiszerrel foglalkozik, {6z, siit vagy akarcsak ennival6t
talal, annak fokozottan kell tigyelnie a sajét tisztasdgara és a tiszta eszkdzokre, konyharu-
hékra, a kériilményekre.

1. Az élesztf elgkészitése

Oblitsiink ki meleg vizzel egy csészét, majd toltsiink bele 6 evékanalnyi, a testh6mérsék-
letiinknél kissé melegebb vizet. Tegyiik a vizbe a cukrot és az éleszt6t, és alaposan kever-
juk el.

2. Az alapanyagok dsszekeverése

Tegyiik a lisztet és a s6t a dagasztotalba, majd keverjiik 6ssze a hozzavalokat.

Meélyitsiink egy lyukat a liszt kozepébe, dntsiik bele az el6készitett éleszt6t és az 1 pohar
langyos vizet.

Ko6zéprdl kifelé haladva kavarjuk 6ssze a hozzéavalokat. E mtivelet utdn a tészta ragacsos
lesz. A tészta akkor jo, ha lagy. Lagy és rugalmas tésztabdl konnyebb kenyér készithetd.

3. Dagasztas

A dagasztas a tésztat rugalmassd és nyujthatova teszi. A hagyoményos eljaras a két kézzel
val6 dagasztas.

* ElGszor is lisztezziik be a gytrddeszkat!

* A kenyértésztat boritsuk a deszkara!

* Eleinte finoman, majd egyre er6sebb mozdulatokkal dagasszuk a tésztat!

A tészta eleinte a keziinkre és a deszkara ragad. Dagasztas kdzben azonban egyre rugal-
masabba és nytjthatobba valik. A felszine eleinte kicsit még hepehupas és lyukacsos.

Egy kenyérhez 200-300 gytré mozdulat, vagyis koriilbeliil tiz perc dagasztas sziikséges.

5. Kelesztés

A kelesztés id6tartama 1,5-2 ora, 26-28 °C-on.

* A dagasztotélat toroljitk szérazra,

e lisztezzik be,

* helyezziik bele a tésztat,

* takarjuk le egy tiszta konyharuhéval!

Az edényben legyen b&ségesen hely, mert a tészta akar haromszoros mérettire is megkel-
het!
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6. A tészta ,leeresztése"

Ha a tészta megkelt, szivacsos allagu. Ilyenkor a tészta tele van kis gazbuborékokkal, ame-
lyeket ,le kell ereszteni", kiengedni. Ekkor Gjradagasztassal le kell ereszteni bel6le a kelet-
kezett buborékokat.

7. Méasodszori kelesztés

A masodszori kelesztés idStartama 45 perc—1 6ra. Most mar sokkal gyorsabban kel majd
meg, mert a benne 1év{ élesztégombak elszaporodtak.
A'j6 kenyértészta ilyenkor mar a feliiletén sem ragad.

8. Gombolyités, formalas

A kenyértésztat formdra igazitasa el6tt Gjbol ,leeresztjiik”. Rovid pihentetés utdn a siit6-
forma alakjahoz igazitjuk, és beletessziik.

9. Végso kelesztés

A nedves konyharuhéval letakart, formaba tett kenyereket a kordbbindl magasabb
(32-35°C) hémérsékletti helyen kelesztjitk Gjra. Ennek ideje 30 perc koriil van. A kelés
befejez&dése el6tt a siitdt eld kell melegiteni.

10. Siités

A stit6formakat 180-200°C-osra elémelegitett siit6tér kozepére tegyiik. Fél 6ra alatt készre
stilnek a cipok. Siités utdn hagyjuk hiilni, vagy melegen is fogyaszthato.





