

Vedomosti, ktoré sme získali na našej Ceste za jedlom na farme MVL Agro Veľké Hoste:
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1. Na farme, ktorú sme navštívili chovajú približne 600 kráv mliekového plemena dobytka. Holštajnsko - frízsky dobytok je najvýkonnejšie mliekové plemeno na svete.
2. Kravy sú dojené dvakrát za deň.
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3. Mlieko je tekutina vylučovaná mliečnou žľazou všetkých cicavcov.

4. Mlieko je jednou z najzdravších potravín. Je zdrojom vápnika, minerálov, vitamínov, enzýmov a bielkovín. Možno teda povedať, že pre človeka je nenahraditeľným zdrojom živín.
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5. Najkvalitnejšie mlieko možno zakúpiť v mliekomate alebo na farmách, ktoré robia „predaj z dvora“. 
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6. Mlieko sa po podojení skladuje v špeciálnych cisternách, z ktorých je odčerpávané a prevážané do mliekarne.
7. Mlieko sa v mliekarni  spracúva na mliečne výrobky:

a) syry
b) smotana

c) maslo

d) kyslomliečne výrobky

e) jogurt

f) tvaroh

g) smotanový krém

h) srvátka atď.
[image: image5.jpg]


[image: image6.jpg]AL o




8. Mnohé pochúťky z mlieka si môžeme doma vyrobiť aj sami, treba však dodržiavať správny postup a zásady hygieny.
9.  Nezabúdajme ani na správne uskladnenie hotových produktov.

10.  Farmári, ktorých sme navštívili sa pravidelne zúčastňujú na farmárskych a chovateľských výstavách, na ktorých už získali rôzne ocenenia, napr. titul MISS pre najkrajšiu kr
POSTUP NA VÝROBU DOMÁCEHO JOGURTU
Príprava

Jogurt je najrozšírenejší a najobľúbenejší kyslomliečny výrobok z homogenizovaného zahusteného mlieka a zároveň je jedným z najlepších ochrancov imunity človeka.

Problém

Vieš povedať ako sa vyrobí domáci jogurt? Pokús sa vyrobiť domáci jogurt.

Pomôcky a suroviny

1l mlieka(najlepšie z mliečneho automatu), jogurtová kultúra( biely jogurt so živou kultúrou), 2 nerezové hrnce, sklené uzatváracie poháre, lyžica,  teplá deka.
Postup práce
1. Mlieko vylejeme do nerezového hrnca a zahrejeme na teplotu 80° .
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2. Po dosiahnutí tejto teploty mlieko odstavíme zo sporáka a necháme schladiť na teplotu 40°.
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3. Do mlieka pridáme jogurtovú kultúru - biely jogurt so živou kultúrou, zamiešame lyžicou a nalejeme do umytých uzatváracích pohárov.

4. Poháre zatvoríme a uložíme do veľkého hrnca, do ktorého nalejeme teplú vodu.

5. Hrniec zabalíme do teplej deky a odložíme na teplé miesto.

6. Približne za 4 - 6 hodín máme hotový kvalitný domáci jogurt, ktorý si môžeme dochutiť podľa fantázie.
7. Hotový jogurt skladujeme v chladničke 2 - 4 dni.
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Zhrnutie

Proces výroby jogurtu prebieha pri stálej teplote niekoľko hodín, počas ktorých baktérie premieňajú mliečny cukor na kyselinu mliečnu, vďaka ktorej majú jogurty kyslomliečnu chuť a sú ľahko stráviteľné.
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V našom regióne sa pravidelne koná známy festival MŇAM FEST, ktorého cieľom je podporiť regionálnych farmárov a ich produkciu.

Slovenské výrobky sú určite dôstojným konkurentom svetových producentov potravín, a preto ich treba kupovať!

Spracovaná téma: 
Mlieko a mliečne výrobky, exkurzia Cesta za jedlom so spracovaným videom a fotografiami
Kontaktne údaje a zoznam žiakov a pedagógov podieľajúcich sa na projekte:

Základná škola, Ul. Gorazdova 1319/6, 957 04 Bánovce nad Bebravou

Kontaktná osoba: Mgr. Katarína Oboňová
Pedagógovia, ktorí sa podieľali na tvorbe metodických listov a realizácii exkurzie Cesta za jedlom: Mgr. Lenka Oravcová, PaedDr. Ivana Žitňanská
Tel. kontakt: +421 038 7602906 
	E-mail školy: skola@zsgorazdovabn.edu.sk
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