FERMENTALAS

1. Mitjelent a fermentalas?
a. élesztd el6allitasat
b. sdzdssal tartdsitast
c. tejsavbaktériumok segitségével torténd savanyitas
2. Hogy nevezik a felontd l1ét, melyet az els6 |épésként kell elkésziteni?

a. brine
b. gingre
c. funto

3. Mit fermentdalhatunk?
a. tojast, tejtermékeket
b. hust, bels6ségeket
c. zo6ldségeket, gyimolcsoket, gydgynovényeket
4. Hany fokon ajanlatos érlelni a fermentalni kivant élelmiszert?

a. 10-15
b. 20-22
c. 25-28

5. Mia,sziszegtetés”?
a. amikor kinyitjuk a fedelet, hogy tavozhasson a felesleges szén-dioxid
b. amikor halk sziszegéssel jelzi a fermentalt élelmiszeriink, hogy elkésziilt
c. amikor felrobban az Giveg és mi sajndlkozunk
6. Mit kell tenni, ha kifut a felonté 1é€?
a. semmit: ez annak a jele, hogy megérett
b. potolni kell a kdrba ment matériat
c. sima csapvizzel Ujra tolthetjik
7. Miért fontos, hogy megfelel6 mennyiségl szén-dioxid mégis maradjon a felonté 1€ és az liveg
teteje kozott?
a. ez védiaromlastél a fermentalni kivant anyagot
b. aszén-dioxid gyorsitja az érést
c. nem fontos, éppen ezért kell kiengedni
8. Hogy hat a szervezetre a fermentalt étel?
a. beadllitja a vérnyomast
b. helyreallitja a bélflérat
c. bedllitja a vércukor szintjét
9. Melyik élelmiszer nem fermentaldssal készil?
a. szojaszész
b. ecet
c. csatni
10. Milyen termékkel taldlkozhatunk még a fermentalassal kapcsolatban?
a. mososzer
b. konyhai/firdészobai tisztitoszer
c. légfrissité



