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MODULVAZLAT

. o ccl af ” Eszkozok/mellékletek
Tevékenységek — idémegjeloléssel A teve Sy el / Mun <o orma
fejlesztend6 készségek és modszerek Diik Pedagogus

I. RAHANGOLAS, A FELDOLGOZAS ELOKESZITESE

I/a A csokoladé
A | A tanuldk a hozzdjuk legkozelebb til6vel parban | Rédhangol6dés a témdra | Paros munka — Papir, ir6szer P1 (Hattér-
megbeszélik a kovetkezd kérdéseket: Ki milyen és elGzetes ismeretek beszélgetés informdciok)

csokolddémarkakat ismer? Kinek mik a kedvencei? | el6hivasa
Tudjak-e, hogy mib6l késziil a csokoladé? Kozosen
rogzitik a gondolataikat. Az osztaly 6sszegyfijti, Szébeli kommunikacid
hogy milyen mérkak fordultak el6 a paros
beszélgetésekben, és rogzitik, hogy mibdl késziil
a csokoladé.

10 perc
B | A szomszédos parok dolgoznak egyiitt. Kozésen |Réhangolddés a témara | Csoportmunka — Rajzlap
atgondoljak, hogy szerintiik mib6l és hogyan és el6zetes ismeretek recepttervezés és Zsirkrétak
késziil a csokoladé. Vajon mi az alapanyaga? el6hivésa plakatkészités Filctollak
Ko6zosen kitaldlnak egy ,hazi” csokolddéreceptet. Ragasztégyurma
El6zetes ismereteik és fantaziajuk alapjan Szébeli kommunikécié

dolgozva, elkészitenek egy ezt reklamoz6 plakatot. | K6zos alkotas
A plakatokat felteszik egymas mellé a falra.
10 perc
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Tevékenységek — idémegjeloléssel

1. U] TARTALOM FELDOLGOZASA

II/a Tudod-e?

A tevékenység célja/
fejlesztend6 készségek

Munkaformak
és modszerek

Eszkozok/mellékletek

Diak Pedagogus

A | A tanulok, keziikben a D1 jegyzetlappal korbe Meglévé tudaselemek | Egyéni D1 (Jegyzetlap) P2 (Hattér-
jarnak, és vélaszokat gytjtenek tarsaiktol. Ezutdn | 6sszegytjtése és informaciégytijtés informaciok)
véletlenszertien hat csoportot alakitanak, és kiegészitése P3 (Kivetithet6
Osszegzik a kapott valaszokat. Csoportmunka — képek)

A szovivok ismertetik az eredményt, majd az Kommunikécié a kapott informaciok

osztaly kozosen megbeszéli, hogy a valésagban Rendszerezés Osszesitése

mely orszagok adjak a vilag kakadtermelésének

nagy részét. A tanar pedig képeket vetit, hogy Frontélis munka —

a didkok lassdk, milyen a kakaofa és termése. vetités és beszélgetés
20 perc

B | A tanul6k hat csoportot alkotnak. A foldrajzi Uj ismeretek szerzése Csoportmunka — D2 (Orszéag- P3 (Kivetithet6
térképen megkeresik a kaka6termeld orszagokat. tdjékozodas a kartyak) képek)
Minden csoport htiz egy orszagkartyat, és meg- Térbeli tajékozodas térképen és mérések
probaljak kiszamitani, milyen hossza titvonalon, | Térképhasznalat elvégzése
hény orszagon keresztiil érkezik hozzank onnan | Egytittmtikodés
a kakad. A sz6vivok ismertetik a csoport munké- Frontalis munka —
janak eredményét. A tanar pedig képeket vetit vetités és beszélgetés
a kakaofakrol, a termésérdl és a termelSkrol.

20 perc
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) L forms Eszkozok/mellékletek
Tevékenységek — idémegjeloléssel A tevekenzrse,g ce}l; o/ Munlfa ormalk
fejlesztend6 készségek és modszerek Diik Pedagogus
II/b A csoki utja
AB | A tanulok dntapadés céduldk és szines fonalak A kakaotermeld Egész csoportos Fali vilagtérkép
segitségével Osszekotik a vilagtérképen orszagok tavolsagdnak | gyakorlat
Magyarorszagot azokkal az orszdgokkal, vizualis érzékeltetése Ontapadés
amelyeket a kakadtermelés f6 kozpontjaiként cédulak
azonositottak a D2 vagy a P2 melléklet alapjan. Térbeli tajékozodas Szines fonalak
5 perc | Osszehangolt munka
II/c A csoki utja
A | Atanuldk a D3 szoveg 6ndllo elolvasasat koveten | A globalis problémak Egyéni D3 (Szoveg
lefrnak egy-egy gondolatot arra vonatkozdan, hogy | megoldasan val6 kozos | szovegfeldolgozas és feladat)
milyen médon jarulhatnadnk hozza ahhoz, hogy gondolkodés
a kakaotermel6 orszagok szegény munkdsai tobb Csoportmunka — Papir, ir6szer
pénzt kaphassanak a terményeikért. A csoport Empétia Otletborze és
tagjai megbeszélik az egyéni Otleteket, és Problémamegoldés kerekasztal
kivalasztjak koziiliik a leginkabb realisnak tin6t, | Egytittmtkodés
és részleteiben is atgondoljak azt. A szévivok
megosztjak gondolataikat a tobbiekkel.
20 perc

Minden tanul6 elolvassa a D4 melléklet cikkét.
A csoportoknak az a feladata, hogy készitsenek
egy abrat, amelyek bemutatjak, milyen hatassal
van egy elefantcsontparti lakos életére, ha mi
vesziink egy csokoladét? Az elkésziilt abrak
felkeriilnek a falra és a didkok megnézik egymas
munkajat.

20 perc

Globalis osszefiiggések
keresése

Empatia
Problémamegoldas
Egytittm{ikodés

Egyéni olvasas

Csoportmunka —
kozos abrakészités

D4 (Forré csoki)




TANARI

A CSOKI UTJA — 10. EVFOLYAM 391
I

Tevékenységek — idémegjeloléssel

A tevékenység célja/
fejlesztend6 készségek

I11. AZ U] TARTALOM OSSZEFOGLALASA, ELLENORZES ES ERTEKELES

Munkaformak
és modszerek

Eszkozok/mellékletek

Diak Pedagogus

méltanyossag.

Minden tanulé mond egy mondatot a kakad
vildgkereskedelmérdl tigy, hogy valamelyik
kifejezést beleszovi a gondolatéba.

Szintetizald képesség
Szobeli kifejez6készség

IIl/a Visszapillantas
AB | A tanér felirja a kovetkez6 fogalmakat a tablara: Az eddigi tapasztalatok |Egész csoportos
kolcsonos fiiggés, érdek, egyiittmiikodés, Osszegzése gyakorlat — sz6forgd

nézzenek utana, milyen termékek tesznek meg
a kakadhoz hasonléan hosszu utat, amig eljutnak
hozzank.

5 perc

kitagitasa

Informacidszerzés

5 perc
III/b Nézz utina!

AB [ A tanul6k dtmennek az iskolai konyvtarba vagy Uj ismeretek szerzése Csoportmunka — Iskolai konyvtér
a szamitogépterembe, és korabbi csoportjukban informacidkeresés és | vagy szamitogép-
maradva utdna néznek annak, mit jelent a mélta- | Informdciokezelés vazlatkészités terem
nyos kereskedelem (Fair Trade) fogalma. Kornyezettudatossag
Igyekeznek a rendelkezésre 4ll6 id6 alatt minél FelelGsségérzet Frontalis munka —
tobb mindent megtudni. A megszerzett informa- |Empétia csoportos szoforgd
cidkat vazlat formdjaban rendszerezik. Az osztaly- | Egytittmiikodés
ba visszatérve megosztjak egymassal Gij tudasukat.

25 perc
I1I/c Gondold tovabb!
AB | A tanul6k azt a hazi feladatot kapjak, hogy A vizsgalt téma Egyéni tdjékozddas Foldrajzi térkép
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TANARI SEGEDLETEK

P1 Hattér-informdciok
A csokoladégyartas folyamata, a kakadbabtol a Milka csokoladéig

A kakaoéfa — amely az egyenliténél érzi jol magat

A kakaofa a vilag legrégebbi kultarndvényei kozé tartozik, és ere-
detileg Mexikébol szarmazik. Latin neve: Theobroma. A nehéz ta-
lajt, az egyenletes meleget és a magas talajnedvességet, valamint a
magas pdratartalmat kedveli. Ezek a feltételek els6sorban az Egyen-
lit6 menti orszagokban adottak, igy pl. a nyugat-afrikai Elefant-
csontparton is. A Taloca, a Kraft Foods egyik leanyvéllalata is innen
szerzi be a hires Milka csokoladéhoz sziikséges kakaot. A Taloca
munkatdarsai csak a legjobb mindséget keresik, melyet a kiillonb6z6
exportéroknél a helyszinen személyesen is megvizsgéalnak, miel6tt
barkivel is tizletet kotnének.

Napfény és esd

A kakaofék a tropusi klimat kedvelve, 350 kilométerre a tengerpart-
t6l az orszag belseje felé haladva nének, ahol szinte egész évben 25
fok meleg van, és szinte egész id6 alatt esik az es6 — éves szinten kb.
1 800 mm csapadékot mérnek. A hagyomanyos kakadfék altalaban
8-12 m magasra nének meg. A hibridfak (keresztezések), melyek a
80-as évek ota Elefantcsontparton is jelen vannak, kb. 2,5-3 m
magasra nének, és egymashoz elég kozel vannak iiltetve.

18 évesen a viragzas csucsan
Harom év elteltével a kakaodfa eléri az 1-1,5 m magassagot, és meg-
hozza els6 gytimolcsét. Az els6 rendes termési ciklusba a fakat 7-8

év elteltével integraljak, termési potencidljuk 12-18 évesen fejédik
ki teljes egészében. Akar egy 100 éves kakaodfa is hozhat még gyii-
molcsot, de manapsag mar altaldban 20 évenként tiltetik Sket Gjra.

A kakaofa levelei nagyok, viragai fehér-voros szintiek, és az egész
fat beboritjak, azaz a fa térzsén is nének. A fa gytimolcse viszont
csak kozvetleniil a t6rzson, vagy a torzshoz kozeli erés 4gakon né.
A sarga, vagy vorosesbarna ovdlis alakt kakaogytimolcs kb. 25 cm
hosszt1 és kb. 10 cm atmérdjti. Alakja sargadinnyére hasonlit. Belsejé-
ben 6t sorban, 25-50 db fehér bab alakti mag, a késébbi nyers kakad
né. Ez a mag, a fajtatdl fiiggéen, 45-60%-ban zsiradékbdl, 14-18%-
ban fehérjébdl, 6-10%-ban keményit6bdl, 1-3% aranyban serkentd
hatast theobrominbdl és nagyon kevés koffeinbdl 4ll. A kakaodfa a
legtermékenyebb id&szakban, altaldban 6 hetenként, 40-50 db
gyumolcsot terem.

Kakaésziiret ugyantugy, mint 500 évvel ezelGtt
Elefantcsontparton — ahol a Taloca munkatarsai a Milka csokoladé-
hoz sziikséges kakaot beszerzik — kétszer sziiretelik a kakaot egy
évben: egyrészt a fGsziireti szezonban, mely oktébertdl aprilisig
tart, masrészt a méjustdl szeptemberig tarté utdsziiretben. Altala-
ban a termés 75%-a a f6sziiretbdl és 25%-a az utdsziiretbdl szarma-
zik. A Taloca csakis a f6sziiret legjobb kakadbabjait vasarolja fel. A
virdgzastol a kakad gytimolcs beéréséig 175 nap telik el. A januari
és februdri szdraz id6szak vegetativ pihenést jelent a kaka6fanak.

A hagyoményos fak érett gyiimolcse sarga, a keresztezetteké voros
szinti lesz. Ekkor kezd&dhet a sziiret: hossza botokkal vagy kések-
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kel a kakaohiivelyeket levagjak a torzsrol, vagy a vastag agakrol,
majd begyfijtik, és egy tigyes mozdulattal felhasitjak 6ket. A csont-
héjbdl kézzel eltavolitjak az édes gytimolcshtsban megiil6 mago-
kat, melyeket bananlevelekre teritenek ki, majd lefednek.

A fermentaci6 folyamata

A fermentacio, vagyis az erjedés folyamata kovetkezik, melynek az
elefantcsontparti foldmitvelSk a nagy ,mtvészei”’. A kakao izét és
zsirtartalmat nagyban befolydsolja a gondos el6készités, a babok
forgatasa és az idgjarastol fiiggden kiillondsen az, hogy meddig tart
az erjedés folyamata.

A fermentécio ideje alatt a babok megszabadulnak az édes fehér
gyumolcsmasszatol, és sotét szintivé valnak. Az elefdntcsontparti
foldmtivelSk kb. 6t napon at fermentaljdk a kakadbabokat, miel6tt
nekilatnanak a kiszaritasukhoz.

A fermentélt kakadbabok kiszaritdsa nem 4rnyékos helyen torté-
nik, hanem éaltaldban a falu kozpontjaban teszik ki 6ket a napra. Ha
mind megszaradt, zsdkokba csomagoljak, és készen allnak az elszal-
litasra.

Kaka6 - el6késziiletek a csokigyartashoz

A hires lila csomagolast Milka csokoladé legfontosabb dsszetevéi
az Elefantcsontpartrdl szarmazoé kakag, alpesi tej, és cukor. Legfon-
tosabb szerepet a kakao jatszik, melyet a tovabbi feldolgozas el6tt,
a csokimasszaban dolgoznak fel.

To6bb percen at porkolik

A nyugat-afrikai Elefantcsontpartrdél a nyers kakadbabok hajéval
Amszterdamba vagy Hamburgba érkeznek, majd onnan vastiton
szallitjak tovabb a csokolddégydrba, ahol el6szor is megtisztitjak
6ket. Ezutan a babokat egy el6re meghatdrozott szarazsagi fok eléré-
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séig —a nedvességtartalomtol fliggben — néhany percen at porkolik,
amitdl kibontakozik a kakaé tipikus ize. Végiil a kakadbabokat fel-
torik, és a porkoléstdl mar meglazult héjakat kiftjassal eltavolitjak.

54%-o0s kakadvaj

A héj eltavolitdsa utan a babokat megtisztitjdk az idegen anyagok-
t6l és héjmaradvanyoktdl is. Az igy keletkezett kakadtoretet még
egyszer hékezelésnek vetik ald, hogy igy eltavolitsak az esetlege-
sen megmaradd karos mikrobiologiai szennyez&déseket is. Ezek
utan az Orlés kovetkezik: ekkor a kakadbabbdl kivalik a zsiradék,
mely a kakadban 54%-ban van jelen. Végiil egy sotétbarna folyé-
kony kakadmassza keletkezik, melybdl nagy nyomas alatt kisaj-
toljak a sargas szinti tiszta kakadvajat. A kakadvaj a vildgon az egyik
legdragdbb ndvényi zsiradék, és a csokolddégyartason kiviil csakis
kozmetikumok készitéséhez haszndljak még. A megmaradt ,kakao-
pogacsabol” kakadport gyartanak.

A folyékony kakadvajat vagy olyan tartalyokba toltik, ami a Kraft
Foods egyéb telephelyeit latja el, vagy olyan gépekbe keriil, ame-
lyek a csokimasszat tovabb finomitjdk. A kakadvaj mellett a csoki-
massza nagyon sok alpesi tejet, cukrot és kis mennyiségben més
anyagokat is tartalmaz.

A csokimassza a gyarakba keriil...

A finomitott, folyékony csokimassza ttja az alufélidba és lila papir-
ba torténd csomagolasig még igen hosszti. A koriilményes és jol
kigondolt gyartési folyamat kovetkeztében a Milka csoki megkapja
azt a finom olvado, lagy jellegét, ami miatt a vilag egyik legked-
veltebb csokolddéjava valt.

Finomitas hengereléssel és konsolassal
Kakaodvajbol, kakadmasszabdl, tejbdl és cukorbdl az elektromos
vezérlésii adagol6 berendezés jol atgyuart csokolddémasszat kever,
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mely el6szor egy hengeres aprité berendezésen megy at. Itt egészen
pontosan néhany ezrelék milliméter pontossaggal be tudjak alli-
tani, hogy mennyire finomra torjon dssze a csokolddé. ,Ha tal nagy
darabokra apritjuk a csokoladét, akkor lehet érezni a szemcséket”
—jelzi a Milka gyar egyik szakembere. ,Az ugyanis olyan érzés len-
ne, mintha homok kertilne a szankba.” Ezért a csokoladé-részecské-
ket a lehet6 legfinomabbra torik 6ssze a henger segitségével. Végiil
az agynevezett konsoldsi folyamat teszi a csokolddét igazan finom-
ratortté és ,gyengéden olvad6va”, melynek sordn kever6- és daralo-
gépekkel tovabb tokéletesitik a masszat. Ez a folyamat akar tobb
orat is igénybe vehet. Legvégiil a tdblazogépbe toltik a masszat.

Kristalyosodas

A tovébbi feldolgozas el6tt a csokolddét egymds utan tobbszor is
melegitik, majd Gjbol lehiitik. ,Ezt azért tessziik, hogy bizonyos sta-
bil kristalyokat képezziink”— magyardzza a szakember. Ha ez meg-
tortént, a csokoladét ontéformakba adagoljak, ahol a 100 grammos
tablas Milka csokikat el6formézzak. Vibraciok segitik a csokoladé
egyenletes eloszlasat, valamint alégbuborékok eltavolitasat. A kihfi-
1és kovetkeztében a csokoladé szilardda valik. Az ont6format meg-
forditjak, igy a csokolddé egy szallitoszalagra esik. A fent emlitett
kristalyok segitségével a tablak konnyebben kiesnek a formabol.

Automata csomagolas

A szallitoszalagok segitségével a csokolddé az automata csomagolo-
gépekhez kertil, ahol el6szor az alufdlia, majd a hires lila papir — kii-
16nb6z6 nyelvezetli véaltozata — keriil felhasznalasra. A kartonba
rakas, majd a raklapok el6készitése tigyszintén automata modon
torténik, miel6tt a Milkat a csokolddéiizembdl Eurdpa kiilonbozd
tertileteire kiszallitanak.

Forrds: http://www.milka.hu
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P2 Hittér-informadciok
Kakaotermel6 orszégokrol

A kakad a Dél- és Kozép-Amerika trépusi es6erddiben és Afrikaban
honos kakaofa — a Theobroma cacao — termésébdl, a kakadbabbdl
késziil. A legfontosabb kakadtermel$ orszagok a Raktérits és Bak-
téritd kozotti ovezetben taldlhatok: Nyugat-Afrika, Latin-Amerika,
illetve Délkelet-Azsia egyes orszagai.

Péld4ul: Elefantcsontpart, Ghana, Zanzibar (Tanzania), Brazilia,
Malajzia, Ecuador.
P3 Kivetithet6 képek

(kiilon mappéban)

A kakaofarol, a termésroél és a termel6krdl





