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 ΜΙΑ ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΓΙΑ ΤΟ ΤΥΡΙ:
Το ελληνικό τυρί ήταν στην κορυφή της κατανάλωσης από τα χρόνια του Ομήρου.Το τυρί ήταν και είναι μια βασική τροφή για τον άνθρωπο και ιδιαίτερα για τον Έλληνα.  Η Ελλάδα έχει την μεγαλύτερη κατανάλωση τυριού από όλο τον κόσμο με 21 κιλά κατά άτομο. Τα ελληνικά τυριά χωρίζονται σε 5 κατηγορίες : η πρώτη είναι τυριά σε άλμη όπως η κλασική φέτα που την γνωρίζουμε όλοι, ακόμα είναι ο τελεμές, το τουλουμίσιο, η σφέλα και ο μπάτσος.Η δεύτερη περιλαμβάνει τα μαλακά τυριά όπως το γαλοτύρι και την κοπανιστή. Η Τρίτη κατηγορία είναι τα ημίσκληρα τυριά που είναι το γνωστό μας κασέρι και το κρασοτύρι.Η τέταρτη είναι τα σκληρότερα τυριά που είναι το κεφαλοτύρι, η γραβιέρα, η κεφαλογραβριέρα, το λαδοτύρι, η φορμαέλλα, το κορφού, το μετσοβόνε και το Σαν Μιχάλη.Η Πέμπτη και τελευταία κατηγορία περιλαμβάνει τα τυριά από τυρόγαλο τα οποία έχουν λίγα λιπαρά όπως το ανθότυρο, η μυζήθρα και η ξινομυζήθρα. Το μανούρι έχει περισσότερα λιπαρά. Από τα τυριά που υπάρχουν στην αγορά τα 15 τυριά είναι      Π. Ο. Π.(Προστατευμένη Ονομασία Προέλευσης).
ΕΡΓΑΣΙΑ:

Διάλεξε μια διαφήμιση που τη θεωρείς έξυπνη και καλοφτιαγμένη. Απάντησε για αυτή στα παρακάτω ερωτήματα:
-Ποιο προϊόν  διαφημίζει- Περιγραφή διαφημιστικού μηνύματος ;

- Πόσο απαραίτητο θεωρείς το προϊόν αυτό στην καθημερινή σου ζωή;

- Ποιες ανάγκες μπορεί να σου ικανοποιήσει;

- Τι προβλήματα σου δημιουργεί η έλλειψη του;

- Πόσο εύκολα μπορείς να το υποκαταστήσεις (αντικαταστήσεις) με ένα άλλο;

- Για ποιους λόγους θα αισθανόσουν ικανοποίηση αν το αποκτούσες;
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Η ΔΙΑΦΗΜΙΣΗ ΠΟΥ ΜΟΥ ΑΡΕΣΕΙ!!!!
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ΤΟ ΚΑΛΟ ΜΑΣ ΤΥΡΑΚΙ!!!!
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ΠΟΙΟ ΠΡΟΪΟΝ ΔΙΑΦΗΜΙΖΕΙ-ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΔΙΑΦΗΜΙΣΤΙΚΟΥ ΜΗΝΥΜΑΤΟΣ:

To προϊόν που θα διαφημίσω είναι το Τρικαλινό τυρί της ΦΑΓΕ.
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Μέσα από μια εικόνα δευτερολέπτων στις οθόνες μας παρουσιάζει το τυράκι που μου αρέσει και είναι στις καθημερινές διατροφές μου συνήθειες:
Είναι ένας μπακάλης με διάθεση χιούμορ σ’ ένα παραδοσιακό πανέμορφο ψιλικατζίδικο «ιδιοκτήτης» του μαγαζιού. Αυτός  προσπαθεί να πείσει μια πελάτισσα του ν’ αγοράσει το τυρί. Λέει δηλαδή μέσα από μια όμορφη και αστεία συμπεριφορά της ποικιλίες του συγκεκριμένου τυριού που έχει να της προσφέρει:

     «Έχουμε Τρικαλινό σε κεφάλ για να τρίψετε σε πίτσες και σουφλέδες και έχουμε  Τρικαλινό σε τούβλο για σαγανάκι του Πρέσβιος»
«Τρικαλινό της ΦΑΓΕ το τυρί στις δόξες του»
Πόσο απαραίτητο θεωρείς το προϊόν αυτό στην καθημερινή σου ζωή;

Το τυρί το θεωρώ πολύ σημαντικό στην καθημερινή μου ζωή αφού περιέχει ασβέστιο, βιταμίνη Α, βιταμίνη D,βιταμίνη Β2.Οι βιταμίνες αυτές έχουν πολυδιάστατες δυναμωτικές δράσεις στο σώμα μας.
Οι επαρκείς ποσότητες ασβεστίου μέσα στον οργανισμό μας, μας επιτρέπουν να έχουμε γερά και υγιή δόντια, όμορφα και γερά νύχια, στιλπνά και δυνατά μαλλιά και προπαντός γερά κόκαλα.
Η βιταμίνη Β2 είναι απαραίτητη για τη σωστή ανάπτυξη του σώματος, την αναπαραγωγή και την παραγωγή ερυθρών αιμοσφαιρίων και αντισωμάτων. Αναγκαία για τη χώνεψη και τον μεταβολισμό των πρωτεϊνών, λίπους και υδατανθράκων. Βοηθά στην καταπολέμηση του άγχους και την καλή υγεία δέρματος, νυχιών και μαλλιών.
Η βιταμίνη Α έχει ζωτικο ρόλο για την όραση ,την ανάπτυξη των οστών και συντήρηση του σκελετού ,τον πολλαπλασιασμό των κυττάρων και το σύστημα άμυνας που μας προστατεύει από τις μολύνσεις, καρκίνο η άλλες παθήσεις.

Η βιταμίνη D είναι απαραίτητη για την απορρόφηση του ασβεστίου από το έντερο για το μεταβολισμό του φωσφόρου και του ασβεστίου, για το σχηματισμό των οστών τη συντήρηση και την αναμόρφωση τους. 


         

                                                                      

   
                                                                                      


         Ποιες ανάγκες μπορεί να σου ικανοποιήσει;
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Το γαλακτικό προϊόν και συγκεκριμένα  το τυρί  καλύπτει σχεδόν απόλυτα τις ανάγκες μου αφού είναι μια πλούσια πηγή θρεπτικών συστατικών.

Βοηθάει:

-Να έχω υγιείς σκελετικό σύστημα.

-Γερά δόντια.

-Ρύθμιση αρτιακής πίεσης.

-Αποφύγει οστεοπόρωσης.

-Με τις βιταμίνες του έχει ομαλή λειτουργία νευρικού συστήματος , διατήρηση ισχυρής μνήμης.

-Μικρότερη ποσότητα λακτόζης άρα λιγότερη δυσπεψία και φούσκωμα.

Τι προβλήματα σου δημιουργεί η έλλειψη του;
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Η  έλλειψη του Τρικαλινού τυριού και γενικότερα  όλων των τυριών δημιουργεί διαφορές ασθένειες που είναι επιβλαβές για την υγεία του ανθρώπου. Μερικές από αυτές είναι:

-Η  έλλειψη ασβεστίου μπορεί να προκαλέσει:

·  Μείωση της σωματικής ανάπτυξης του ατόμου 

· Γένεση οστών πτωχής ποιότητας καθώς και οδοντοστοιχίας 

· Δυσπλασία των οστών με προβλήματα όπως, ραχίτιδα (στα παιδιά), οστεομαλακία, οστεοπόρωση 

· Άλλα προβλήματα όπως τετανία, νεφρολιθίαση κ.α. 

-Η έλλειψη βιταμίνης Β2 προκαλεί  εκδήλωση με φωτοφοβία, δακρύρροια, γλωσσίτιδα κ.α.Το φως και η ακτινοβολία μπορούν να καταστρέψουν τη ριβοφλαβίνη, αλλά όχι η θερμότητα.

-Η  έλλειψη  βιταμίνης D κάνει τα κοκάλα αδύνατα  και εύθραυστα.

- Στα βρέφη και στα παιδιά έλλειψη της βιταμίνης Α μπορεί να προκαλέσει την ασθένεια ξηροφθαλμία. Τα μάτια γίνονται πολύ ευαίσθητα στο φως, ενώ περιορίζεται ή και σταματά η έκκριση δακρύων, που τα υγραίνουν. Τα βλέφαρα κολλούν και φουσκώνουν, ενώ προκαλούνται αλλοιώσεις και μολύνσεις στον κερατοειδή χιτώνα του οφθαλμικού βολβού. Η ασθένεια θεραπεύεται με χορήγηση της βιταμίνης και ισορροπημένης δίαιτας πλούσιας σε πρωτεΐνες. Σημάδια έλλειψης της βιταμίνης είναι, επίσης, διάφορες αλλοιώσεις στον βλεννογόνο του στόματος, στον φάρυγγα και στις αναπνευστικές οδούς. Μπορεί, ακόμα, να οδηγήσει σε κακό σχηματισμό των δοντιών και σε ανεπαρκή αύξηση των οστών.
Πόσο εύκολα μπορείς να το υποκαταστήσεις (αντικαταστήσεις) με ένα άλλο;
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Το τυρί αφού ανήκει στην ομάδα των γαλακτοκομικών προϊόν μπορεί να αντικατασταθεί με γάλα ή γιαούρτι. Είναι  και αυτά εύγευστα , εύπεπτα ,προσφέρουν ενέργεια και δύναμη στον οργανισμό . Ακόμη έχουν όπως και το τυρί ίση θρεπτική αξία τονώνει και έχει αντισηπτικές και καθαρτικές ιδιότητας. Το μόνο πλεονέκτημα του τυριού είναι ότι έχει πολύ μικρότερο όγκο  από το  γάλα και συνέπεια αυτού είναι να απορροφάτε καλύτερα από τον οργανισμό.

ΓΙΑ ΠΟΙΟΥΣ ΛΟΓΟΥΣ ΘΑ ΑΙΣΘΑΝΟΣΟΥΝ ΙΚΑΝΟΠΟΙΗΣΗ ΑΝ ΤΟ ΑΠΟΚΤΟΥΣΕΣ;
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Το τυρί στο διατροφικό μου πρόγραμμα είναι καθημερινό και δεδομένο για εμένα . Αποτελεί ένα αναπόσπαστο κομμάτι στα  γεύματα μου .
 Άλλωστε αυτό το συνοδευτικό τρόφιμο  μπορώ  να το γεύομαι με διάφορους τρόπους μαγειρέματος . Ας πούμε μέσα από μια σπιτική τυρόπιτα!!! 
Έτσι ξέρω ότι «χτίζω» έναν οργανισμό υγιές με τις συγκεκριμένες διατροφικές μου προτιμήσεις ,  γεμάτο πολύτιμα θρεπτικά συστατικά.

ΛΙΓΑ ΛΟΓΙΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ  ΤΥΡΙΟΥ:

Αρχικά το γάλα βράζετε και έπειτα προστίθεται μαγιά . Το γάλα μπορεί να είναι από αγελάδα ή από πρόβατο αλλά και από άλλα ζώα. Με την ανάδευση προστίθενται και άλλες χημικές ουσίες και στη συνέχεια το υλικό που έπηξε διαχωρίζεται από το αραιό γάλα. Το αραιό γάλα λέγεται συνήθως τυρόγαλο και το πηγμένο υλικό τυρόπηγμα. Μόλις διαχωριστεί, μπορεί να χρησιμοποιηθεί για παρασκευή μυζήθρας ή προσθέτοντας λίγο γάλα για να φτιαχτεί ανθότυρο . Η διάρκεια της διαδικασίας που γίνεται συνήθως σε τυροκομεία, είναι μισή ώρα με 50 λεπτά. Αξίζει να σημειωθεί ότι τα τυριά χρειάζονται διαφορετική θερμοκρασία για να παρασκευαστούν, ανάλογα με το είδος τους. Έτσι, σκληρά τυριά, όπως το κασέρι χρειάζονται θερμοκρασία πάνω από 33 βαθμούς Κελσίου και πολλή μαγιά, ενώ τα μαλακά τυριά, όπως η φέτα και ο τελεμές, απαιτούν θερμοκρασία από 25 μέχρι και 35 βαθμούς Κελσίου. Το μείγμα ξαναβράζεται για την παρασκευή των σκληρών τυριών. Έπειτα, στραγγίζεται με την «τσαντίλα» (στερεό πανί) και τοποθετείται σε καλούδια. Είναι απαραίτητο να αποθηκευτεί για αρκετό καιρό , ώστε να ολοκληρωθούν οι βιοχημικές ζυμώσεις. Οι τελευταίες προκαλούνται από φυράματα, τα οποία παράγονται από ζυμομύκητες και βακτήρια.
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