
Háztartási és élelmiszerbiztonsági tehetséggondozó foglalkozás értékelése 

 

Októbertől heti 2 órás foglalkozás keretében tartottuk a Háztartási és élelmiszerbiztonsági 

tehetséggondozó foglalkozásokat. 

Elsődleges cél, egy komplex gondolkodás kialakítása a fiatalokban. Mely alapján gyorsan és 

hatékonyan nem utolsó sorban gazdaságosan tudnak otthon saját konyhát vezetni. Persze 

mindezt játékosan, gyakorlati példákon keresztül.  

 

Hangsúlyt kapott a helyes táplálkozási alapelvek megismerése, kicsit ismerkedtünk a fehérjék, 

szénhidrátok, zsírok, mikro- és makrotápanyagok, vitaminok jelentőségével. A tisztavíz 

fontosságáról a gyerekek maguk beszéltek. A táplálék allergiákról is szót ejtettünk. 

  A tisztaság fontosságáról és konyhai fertőzések megelőzéséről, sok okos gondolatot 

osztottunk meg beszélgetéseink alkalmával. A gyerekek nagyon tájékozottak a vírusok, 

baktériumok, gombák és kémiai, fizikai veszélyek témában. Szinte mindenről volt egy egy 

sztori, amin mosolyogtunk ugyan, de jól a fejbe vésődött, mi az, amire ügyelni kell, ha főzünk-

sütünk-vásárolunk. 

 

Időt szántunk a helyes táplálkozás és az ezzel összefüggő egészségmegőrzés fontosságának 

átbeszélésére. Örömmel gondolkoztunk együtt, melyek azok a ma divatos nemzetközi ételek, 

melyek félkész és gyors éttermi forgalomban vannak? Azokat hogyan tudunk hasonlóan 

„menő” de egészségesebb, friss nyersanyagokból előállítani, mi a hazai konyhában a megfelelő 

étel, amivel kiválthatjuk, egészségesebb formában? 

Ötleteltünk, hogyan tudunk időt megspórolni? Nagymamáink hogyan vezették a konyhát, 

milyen praktikákat alkalmaztak. 

 Lelkesedéssel mesélték a diákok, hogy ma is szívesen sütnek, főznek a nagyszülőkkel. Nem 

volt tervben a tartósításról beszélni, de a fiatalok a kollégiumba hoznak magukkal ételeket, így 

az élettartam növelési tippek is szóba kerültek. Befőzés, savanyítás, készételhűtés és nagyon 

tetszett a régi technika, mikor a diáknak a sülthúst zsírba tartósításos módszerrel küldi be a 

dédimama. 

 Mi több kaptunk jászsági krumpli bodak receptet, amit együtt el is készítettünk. 

 Ha már krumpli, egy olcsó, sokoldalúan felhasználható alapanyag, e témakört is körbejártuk, 

gyűjtöttünk ötleteket otthonról és elkészítettünk pár burgonyás ételt. 

 Így került az asztalra többek között krumpli pogácsa, macok/lapcsánka, gulyásleves, 

szilvalekváros gombóc- nudlival és burgonyafánk. Rakottburgonyát, krumplipürét is 

készítettünk. 

 A gazdaságosság és hulladékmentes konyha gondolatot körbejárva ötleteltünk, miből mit lehet 

„kreatívkodni”.  A leggyakrabban említett szikkadt kenyér felhasználására készült pirítós, 

bundáskenyér, zsemlemorzsa, de a fasírtba bedolgozás ötletét is hozta az egyik diák. 

Ünnepi készülődés témában a sütemények kerültek szóba. Cél egy aránylag olcsó, tartós, 

könnyen elkészíthető csemege kitalálása volt. Igy együtt a lekváros linzert készítettük el. 

 

Úgy gondolom, nagyon élvezetesek voltak a foglalkozások. Azontúl, hogy a konyhai 

fortélyokkal ismerkedtünk, sok baráti beszélgetés is zajlott. Kicsit megismertük a részvevők 

családjának főzési szokásait, esetleg a származási tájegység sajátos ételeit. Nevettünk sokat a 

saját gyengeségeinken, és jókat falatoztunk mikor elkészült az étel. Beszélgettünk napi 

kihívásokról, sikerekről. Igazán kellemes foglalkozásokat tudhatunk magunkénak.    
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