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Szerezd be helybdl, vagy valaszd a fair trade-t — Tanari oldal

2. feladat. A finomsagom ara.
Olvassuk fel az aldbbi fair trade élelmiszerek ismertetdit a didkoknak:

Banan: Egyike a leg8sibb gyiimélcsoknek. Dél-Azsidban Gshonos, évszazadok alatt onnan terjedt szét. Eqyszik(i ével
novény, az egyik legnagyobb lagyszaru névény a vilagon. Levelei egymasra borulva 3-5 méter magas altérzset formal-
nak. Bogyotermése van, szamos egymashoz préselt termés taladlhaté egy bananridban. A banan kilénésen fontos
Kelet-Afrikaban, ahol az élelem 50%-4at teszi ki. A vilag ezen részén az éves fogyasztas tébb mint 400 kg/f6. Minden
évben 100 milliard banant esziink meg a Foldon.

Kakao: A kakad 4-8 méteres fakon nd, tropusi éghajlaton. Az arasznyinal is nagyobb, sargasbarnara szaradd termé-
sekben kemény, barna magok szazai lilnek, ezeket hivjak kakadbabnak. A friss nedves termés megehet6, a szaraz
kakadbabbdl kakadport és kakadvajat allitanak el6. A kakadfa termését elszor a Kozép-Amerikai majak hasznaltak:
a meg0rolt kakadbabokat kukoricaliszttel, vizzel, esetleg mézzel keverve, vaniliaval izesitve, habos italként fogyasz-
tottak. A csokoladégyartashoz a friss kakadbabokat rovid ideig erjesztik, napon szaritjak, megporkolik, hantoljak és
magas hémérsékleten (42°C) aprora 6rlik. A kakadbabbdl megolvadd zsirok miatt folyékony kakadfolyadékot (cocoa
liquour) kapnak. A lehilt és megszilardult kakadfolyadék a kakadmassza. Csokoladé gyartasakor a kakabmasszahoz
kakadvajat adnak, és édesitik. Kakadpor kinyerésekor a masszabdl kipréselik a kakadvajat, a maradékot pedig por-
allaguva daraljak.

Tea: A tea tOrténete négyezer évre nyulik vissza. A legenda szerint Sen-Nung kinai csaszar fedezte fel a teakészités
receptjét: Utazdsa kozben forralt vizébe a szél véletleniil belesodort egy tealevelet. A viz hamar megszinezédott, és
illata lett a folyadéknak. Megkédstolta, és megkedvelte az izét, és frissit6 hatasat. A tea nedves szubtrépusi éghajlaton
nd. Orokzold fa, mely 5-6 méterre is megnéne, de az lltetvényeken 1-1,5 méteresre visszametszik. A teacserje leveleit
gyorsan dolgozzak fel: fekete teanal a fonnyasztott és megsodrott leveleket fermentaljak, majd tlizeléssel szaritjak;
z06ld teanal a fermentalas elmarad, igy ennek magasabb antioxidans tartalma van.

Narancs: A narancsfa a szerelem és hazassag szimbdluma sok tarsadalomban. A narancs 6rokzold, fehér virdga van,
termése C vitaminban gazdag. Eredetét tekintve Indiabdl és Kindbdl szarmazik, de a mediterraneumban is kivaldan né.
A narancs a legtdbbet forgalmazott gyliimélcs a vildgon. A legnagyobb narancslétermel$ orszag Brazilia, ahonnan a
narancslé sliritmény formajaban, hajokon érkezik Eurdpaba.

Kavé: A kavé kavécserjék szaran novo, fehér viragokbol megérd, piros bogyoju gylimélcs. A kavécserje tropusi, egyen-
letes csapadékeloszlasu éghajlaton, magasabb teriileteken, jé termGtalajon n6. A termést hozé kavécserje agait slir(in
boritjdk a piros kavébogyok. A kézzel leszedett kavészemeket napos helyeken egy hdnapig szaritjak, majd géppel
lehantoljak a terméshust a kavébabokrol. Tovabbi tisztitas és valogatas utan szallitjak, majd utolso fazisként porkolik.



