פעילויות לחג שבועות בנושא חלב:
בשבועות אוכלים מאכלי חלב. הסיבות לכך הם:
א. בשיר השירים נאמר על התורה: "נופת תיטופנה שפתותיך כלה. דבש וחלב תחת לשונך" (הפסוק מדבר בצורה אלגורית על התורה שהיא כדבש וחלב תחת לשונם של בני ישראל והרי חג שבועות הוא חג מתן תורה ולכן טוענים שזה אחד הטעמים לאכילת חלב ומוצריו).

ב. משה - כשמשו אותו מן היאור בשבועות היה ולא רצה לינוק, אלא מחלב אישה עבריה.

ג. ראשי תיבות - וביום הביכורים בהקריבכם מנחה חדשה לה בשבועותיכם ראשי תיבות "מחלב".

ד. במעמד הר סיני נצטוו בני ישראל לאכל בשר כשר וכשחזרו לביתם לא היו להם כלים כשרים והוכרחו לאכול רק דברי חלב.

ה. בגימטריה חלב = ארבעים כמגד ארבעים היום והלילה שהיה משה על הר סיני.

הכנת סיכה מחלב:
מחממים חלב מוסיפים חומץ -חלבוני החלב נקרשים ,מסננים את התערובת ויוצקים לתבנית (שבלונה) מיבשים ומקבלים סיכה מחלב.
השמנת הפכה לחמאה:

רוב הילדים ראו נוזלים ההופכים למוצקים (בהקפאת קרח או בהכנת ג'לי). 
הכנת חמאה מציגה בפניהם תהליך זה בדרך אחרת. הטילטולים הנגרמים ע"י הגולות הפוגעות בחלקיקי השומן שבשמנת, גורמים לשומן להיפרד להתגבש לחמאה. ברגע שהתהליך מתחיל, הוא גורם לתגובת שרשרת הממשיכה עד שכל החמאה נפרדת. ככל שהתערובת תהיה קרה יותר, כל ההיפרדות תהיה טובה יותר. 
האם הילדים יכולים לומר כיצד ניתן לאחד מחדש את השניים? זה אינו דומה להפיכתו של קרח שוב למים. כמו כן הם יאזינו לקולות המשתנים שמפיקות הגולות תוך כדי התעבותה של השמנת והפיכתה לחמאה.

מצרכים:
שמנת מתוקה (לא עמידה).

צנצנות קטנות עם מכסים מתברגים.

גולות שקופות.

הערה: רצוי לקרר היטב את הצנצנות, הגולות והשמנת. זה יעזור לחמאה להתהוות במהירות גדולה יותר.

אופן ההכנה:

ממלאים את הצנצנות בשמנת מתוקה עד למחצית מגובהה.

מכניסים לתוך כל צנצנת שתי גולות וסוגרים היטב את המכסה.

מנערים בזהירות את הצנצנת.

מקשיבים היטב לקולות הנעשים יותר ויותר עמומים ומתבוננים בנוזל ההופך לסמיך. תוך כדי ניעור תתהווה חמאה והקול שוב ישתנה.

מורחים את החמאה שהתקבלה על קרקרים או על פרוסות לחם.

רוצים לעשות עוד?

הכניסו לתוך צנצנת כף אבקת פודינג ומלאו אותה בחלב עד 3/4 מגובהה. נערו היטב עד שהנוזל הופך לסמיך.
מתכון להכנת גלידה ביתית קלה (מיוחד לילדים):
	חומרים
	כלים

	2 ביצים
	קערית קטנה

	250 גרם קצפת צמחית
	מקצפה

	5 כפות קקאו
	כף מדידה

	3 כפות סוכר
	כפית

	1 כפית תמצית וניל
	מרית גומי

	 
	2 תבניות הקפאה


 
אופן ההכנה:
1.    מפרידים את הביצים.
      שמים את החלבונים (הלבנים) בקערה להקצפה ואת החלמונים (צהובים) 
      בקערית.
2.     מקציפים את הקצפת הצמחית בקערת הקצפה אחת עד שנוצרת קצפת רכה. 
      מוסיפים בהדרגה את הקקאו הממותק וממשיכים להקציף עד שנוצרת קצפת 
      שוקולד יציבה.
3.  מנקים ומייבשים את המקצפים. מקציפים את החלבונים בקערת הקצפה שנייה 
      עד שנוצר קצף רך. מוסיפים לאט את הסוכר וממשיכים להקציף עד שהקצף  

      יציב.
4.  מערבבים את החלמונים עם הווניל. מוסיפים לקצפת, כף אחרי כף, ובוחשים 
     בעדינות בכף גדולה או מרית גומי.
5.  מוסיפים לתערובת גם את הקצף ובוחשים בקלות ובעדינות.
     מעבירים לתבניות הקפאה ומכסים היטב בנייר פרגמנט.
6.  מקפיאים בתא ההקפאה כמה שעות. חותכים לקוביות או יוצרים כדורים בכף 
     מיוחדת. מגישים בקעריות קטנות ויוצקים על הגלידה סירופ שוקולד.
מאיזה סוג של חלב כדאי להכין גבינה?

לקראת חג השבועות נלמד איך מייצרים גבינה ונתנסה בהכנתה. 
נדון עם התלמידים כיצד מכינים גבינה מחלב. 
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 מאיזה חלב כדאי להכין גבינה?
 האם יהיה הבדל בתוצאה אם נשתמש בסוגים שונים של חלב?

נעמיד לפני התלמידים קרטון חלב רגיל (מפוסטר) וקרטון חלב עמיד (מעוקר). 

 האם נקבל אותה גבינה משני סוגי החלב?

…נתעד את השערות התלמידים…
בואו ונבדוק…
נשאיר את שני קרטוני החלב הסגורים מחוץ למקרר (בטמפ' החדר) למשך 4-5 ימים. לאחר זמן זה, נפתח את קרטוני החלב ונסנן את החלב מכל קרטון דרך גזה.
והתוצאות: החלב העמיד ישאר נוזלי ואילו החלב המפוסטר יהפוך גושי וממנו תתקבל גבינה!

נשאלת השאלה - למה?; ממה נובע ההבדל?
בואו ונבדוק את ההבדלים בין תכונות החלב העמיד לתכונות החלב המפוסטר :
ריח? צבע? חמיצות?
מי שיעז לטעום יחוש את ההבדל בחמיצות… מסתבר שהחלב המפוסטר חמוץ מאוד…
את החמיצות ניתן גם לבדוק בעזרת מקלוני pH ולהשוות בין דרגות pH מדויקות.
נעודד את הילדים לבדוק - 
אם נגרום לחלב העמיד להחמיץ - על ידי הוספת מיץ לימון או חומץ - האם גם אז תתקבל גבינה?

(הוספת החומצה תגרום להתגבשותו והפיכתו לבעל מרקם דומה לזה של החלב המפוסטר שהחמיץ מהשהייה בחוץ, לאחר סינון נקבל גבינה).

נשאל את הילדים, מדוע לדעתם החמיץ רק החלב המפוסטר ולא החלב העמיד?
(רק בחלב המפוסטר התקיים תהליך שגרם לחלב להחמיץ) 

מה עשויות להיות הסיבות להחמצה של החלב המפוסטר?
נוכיח שהחומצה הופיעה רק לאחר שהיית החלב בחוץ למספר ימים ע"י בדיקת ה-pH של חלב מפוסטר טרי והשוואתו ל-pH של החלב החמוץ שבדקנו קודם.

מה, אם כן, עשוי לגרום לחלב להחמיץ ללא הוספה של חומצה מבחוץ? - החלב היה סגור! 

כאן נספר לילדים על חיידקים בכלל ועל תכונתם של חיידקי החלב "להחמיץ" את הסביבה…:
החיידקים המתרבים בחלב יוצרים את החומצה הגורמת להחמצת החלב והפיכתו לגבינה. 
אם יש מיקרוסקופ, כדאי להניח מעט מהחלב החמוץ ומהחלב העמיד על זכוכיות נושאות, להוסיף טיפת צבע מתילן כחול (הצובע את החיידקים ומקל על ההבחנה בהם), לחכות 10 דקות, לכסות בזכוכית מכסה ולהסתכל תחת מיקרוסקופ בהגדלה הכי גדולה.
בחלב שהחמיץ נבחין בחיידקים רבים ובחלב העמיד לא נגלה חיידקים. החלב העמיד, המעוקר, עובר תהליך של השמדה מוחלטת של החיידקים ולכן הוא לא יחמיץ אם לא נחשוף אותו לחיידקים שבאוויר. 
אז יש לנו גם חיידקים טובים וטעימים…
רקע מדעי - איך מכינים גבינה, יוגורט, אשל ולבן?
גבינה מכינים מחלב שהחמיץ. 
החלב הטרי נוטה להתקלקל, ולכן  כבר בימי-קדם שימשה הגבינה כדרך לשימור מזון. בגלל משקלו ונפחו הגדולים קשה לטלטל את החלב בדרכים, והגבינה שימשה כצידה לדרך במקום חלב טרי. אמנם גם הגבינה מתקלקלת במשך הזמן, אך אורך ימיה גדול מזה של החלב, והחומרים הנוצרים עקב קלקולה אינם רעילים או מזיקים כחומרים הנוצרים במזון אחר שהתקלקל כגון בבשר או בדגים, ולרוב אין סכנת נפשות כרוכה באכילת גבינה שאיננה טרייה.
הגבינה עשירה בחלבון, בויטמינים, בסידן ובזרחן, והיא משביעה וטעימה. קל לייצר אותה, ולכן שימשה כמזון עממי וזול בכל הדורות ובכל התרבויות. בירושלים נקרא הגיא שהפריד בין העיר התחתונה לעיר העליונה עמק עושי הגבינה. עמק זה, שבימי בית ראשון ושני גרו בו  פועלים ואנשי דלת העם, שימש לא רק לתעשיית הגבינה אלא כמרכז למלאכות שונות כגון קדרות, סיתות אבן ובירוס עורות.

כיצד  מכינים מוצרי חלב?

תחילה יש צורך להחמיץ את החלב. פעולה זו מבצעים חיידקים. 
אין אלה חיידקים מזיקים, חלילה, אלא חיידקים מועילים. 
החיידקים ניזונים מהסוכר שבחלב, ואגב כך יוצרים חומצה המקרישה את  החלבונים שבחלב, וכך נוצרים בחלב שהחמיץ גושים מוצקים המורכבים בעיקר מחלבון שנקרש, משומן וממלחי סידן וזרחן. מסננים את החלב החמוץ דרך יריעת בד כותנה ששוליה נשענים על דפנות קערה. קושרים את קצותיה ותולים אותה כשקית על גבי ברז מעל הכיור שבמטבח. המים מסתננים דרך נקבי הבד ומתנקזים אל הכיור, והגושים המוצקים הנשארים ביריעת הבד הם גושי גבינה טעימה ומזינה. מוסיפים מעט מלח ואוכלים בתיאבון.

להקרשת חלבוני החלב אפשר להשתמש גם  בחומרים הנמצאים בקיבתם של בעלי-חיים. החלב נקרש בקיבה באמצעות חומר הנקרא רנין. חומר זה מזרז את תהליך ההקרשה. ההקרשה חשובה מאוד להזנת תינוקות הניזונים רק מחלב. אם החלב לא ייקרש, הוא יעבור במהירות רבה דרך מערכת העיכול, ויופרש מחוץ לגוף בלא שהתינוק יוכל לנצל את כל חומרי המזון הנמצאים בו.
מתכונים:
א. הכנת אשל או לבן  (מתכון שמקורו בעדות אשכנז)

המצרכים לשתי מנות

חצי ליטר חלב

גביע אשל, שמנת או לבן

קורט מלח

אופן ההכנה

נותנים בכל אחת משתי כוסות 3 כפיות אשל, שמנת או לבן. מוסיפים חלב פושר עד שפתה של כל כוס (חלב פושר הוא חלב שהורתח תחילה, ואחר קורר עד שאתה יכול להכניס בו אצבע ולספור עד עשר בלא להוציאה). מערבבים היטב את תוכן הכוסות. מכסים את הכוסות בצלוחיות קטנות ומעמידים על השיש שבמטבח ל24- שעות. (בחורף כדאי להעמידן ליומיים.) כעבור פרק זמן זה מכניסים את הכוסות למקרר לשעות אחדות, ואחר-כך מוסיפים מעט מלח.

הסבר התהליך:
האשל, השמנת או הלבן שהוכנסו לכוסות מכילים מעט חיידקים מועילים. החיידקים ניזונים מהחלב שהוסף בכוסות. רצוי שהחלב יהיה פושר כדי לזרז את התהליך ולספק לחיידקים טמפרטורה נוחה להתרבותם. בפרק הזמן שבו עומדות הכוסות על השיש, מתרבים החיידקים במהירות רבה. חיידק מתרבה כל 20-30 דקות, ולכן נוצרים בכוסות מיליארדים של חיידקים הנקראים "חיידקי חומצת החלב". החיידקים ניזונים מן הסוכר הנמצא בחלב, ואגב כך מייצרים חומצה. החומצה גורמת להקרשת חלבוני החלב. חלבוני החלב שנקרשו מהווים את הגבינה.

ב.  גבינת  'לבנה' (מתכון הנפוץ בין ערביי ישראל ויהודים יוצאי אגן הים התיכון)

המצרכים לארבע מנות:

3 גביעים גדולים של יוגורט טבעי חסר צבע ותמציות מאכל.
חיתול בד או יריעת בד כותנה נקייה אחרת, בגודל של כ- 50X50 ס"מ

קורט מלח

אופן ההכנה:
 היוגורט, השמנת, הלבן והאשל הם מוצרי חלב שהחמיץ עקב פעולתם של חיידקים מועילים. ה'לבנה' היא גבינה של יוגורט. מרפדים קערה או סיר בינוני ביריעת הבד, ומשאירים את שולי הבד מחוץ לשולי הכלי. שופכים למרכז הבד בזהירות את היוגורט וקושרים את קצות הבד. מקפידים שהיוגורט לא יישפך החוצה. תולים את פיסת הבד המכילה את היוגורט על גבי הברז שבמטבח לשעות אחדות, עד שהטפטוף נפסק. אחר -כך מורידים את שקית הבד המכילה את הגבינה מהברז, פותחים אותה, מעבירים את גושי הגבינה לצלחת ומוסיפים מעט מלח על-פי הטעם.

הערה: במקום יריעת בד אפשר להשתמש ביריעת גזה, בציפית קטנה ונקיה או בשקית כותנה.
ג. גבינת אשל, שמנת או לבן (מתכון שמקורו בעדות אשכנז)
אופן ההכנה זהה לאופן ההכנה של ה'לבנה', אבל במקום יוגורט יש להשתמש ב4- גביעי אשל, שמנת או לבן.
ד. הכנת גבינה בעזרת גלולה של רנין

המצרכים:
ליטרים אחדים של חלב. (יש להשתמש לפחות בארבעה ליטר של חלב מפוסטר. אין להשתמש בחלב עמיד.)

גלולה של רנין. (אפשר לקנות גלולות של רנין בבתי-המרקחת או באחד מ"בתי-הטבע".)

* מלח. כדאי להשתמש בשלוש כפיות שטוחות של מלח לארבעה ליטרים של חלב.

אופן ההכנה:
מרתיחים את  החלב  ומניחים לו להתקרר עד לטמפרטורה של  35-30 מעלות צלזיוס. (כלומר, עד שניתן להחזיק בחלב הפושר את האצבע ולספור עד עשר בלא להוציאה.)

ממיסים את גלולת הרנין על-פי ההוראות שעל גבי האריזה, ומוסיפים את הרנין המומס לחלב הפושר. מערבבים היטב ומשהים לשעה. אחר-כך שופכים את החלב ואת הגושים שנוצרו בו לתוך שקית עשויה מבד כותנה או לתוך ציפית קטנה ונקייה. קושרים את פינות הציפית מעל הברז שבמטבח ומשהים ללילה או לשעות אחדות, עד שהמים מפסיקים לטפטף מהשקית. אחר-כך פותחים את הציפית ומעבירים את הגבינה שנוצרה לקערית.

 מהו רנין?

כאמור, הרנין הוא חומר המופק ממיץ קיבה וגורם להקרשת החלב.  
כבר בימים קדומים ניצלו יצרני הגבינה את הרנין לתעשיית הגבינה, ובאזורים כפריים רבים בכל רחבי העולם נוהגים להכניס אל החלב מיץ קיבה של בקר או צאן או להשהות את החלב בתוך חלל הקיבה של בהמה שנשחטה. דרך זו נוקטים גם הבדווים בארצנו.

ה.  גבינה צהובה (מתכון נפוץ בקרב יוצאי גליציה) 

המצרכים:
 250 גרם  גבינה למריחה  או גבינה לבנה אחרת שהחמיצה.  
רבע חבילה מרגרינה

קורט מלח

2 ביצים

אופן ההכנה:
 מניחים את הגבינה כשהיא מכוסה במקום חמים לימים אחדים. מדי פעם יש "לעדור" את הגבינה בעזרת מזלג. אחר-כך ממיסים את המרגרינה במחבת, מוסיפים את הגבינה, קורט המלח והביצים הבחושות. מערבבים מהר בעת הבישול עד שהתערובת נקרשת ושומרים במקרר.
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