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Σχέδιο μαθήματος: Σορμπέ Λεμόνι 

Θέμα: Κατηγορία: Μαγειρικές Τέχνες / Προετοιμασία επιδόρπιων 

Επίπεδο Τάξης Μαθητές Μαγειρικής 

Διάρκεια: (συμπεριλαμβανομένου του χρόνου ανάπαυσης) 

YouTube Video Link: tAIsty Project: Lemon Sorbet 

 

Στόχοι 

• Γνώση: Κατανοήστε το ρόλο της εξισορρόπησης της οξύτητας και της γλυκύτητας στην 

παρασκευή σορμπέ και πώς σταθεροποιητές όπως το άμυλο ρυζιού και η ινουλίνη βελτιώνουν 

την υφή. 

• Δεξιότητες: Μάθετε τις σωστές τεχνικές γαλακτωματοποίησης, τον έλεγχο της θερμοκρασίας 

και το ανακάτεμα του σορμπέ. 

• Στάσεις: Εκτιμήστε τη σημασία της χρήσης φρέσκων συστατικών για τη γεύση και τη λεπτή 

διαδικασία δημιουργίας ενός λείου σορμπέ. 

 

Απαιτούμενα υλικά 

 

Συστατικά: 

 

● Φρέσκος χυμός λεμονιού - 200 γραμμάρια (περίπου 4 λεμόνια) 

● Ζάχαρη - 300 g 

● Νερό - 480 g 

● Άμυλο ρυζιού - 10 g 

● Ινουλίνη - 10 g 

● Ξύσμα λεμονιού (προαιρετικά) - για γεύση 

 

Εξοπλισμός: 

 

● Μέτρια κατσαρόλα 

● Χτυπητήρι 

● Κύπελλα και κουτάλια μέτρησης 

● Μεγάλο μπολ ανάμειξης 

● Μηχανή παγωτού ή σορμπέ 

● Δοχείο ασφαλές για κατάψυξη 

 

Διάγραμμα μαθήματος 

 

1. Εισαγωγή (10 λεπτά) 

 

● Έναρξη συζήτησης: Ξεκινήστε με ερωτήσεις σχετικά με τις εμπειρίες των μαθητών 

με σορμπέ ή άλλα παγωμένα επιδόρπια. 

● Πολιτιστικό πλαίσιο: Εξηγήστε την προέλευση του σορμπέ ως καθαριστικό του 

ουρανίσκου στην ιταλική κουζίνα και πώς η οξύτητα του λεμονιού ενισχύει αυτόν τον 

σκοπό. 

● Στόχοι μαθήματος: Περιγράψτε τους στόχους, εστιάζοντας στην εξισορρόπηση 

της οξύτητας, τον έλεγχο της υφής και τη διαδικασία γαλακτωματοποίησης. 

https://youtu.be/DTGfv51fZj8


         

 

2. Ενημέρωση για την ασφάλεια και την υγιεινή (5 λεπτά) 

 

● Βασικά σημεία: Τονίστε τη σημασία της σωστής υγιεινής κατά το χειρισμό 

φρέσκων συστατικών και συζητήστε την ασφάλεια των τροφίμων στις ψυχρές 

παρασκευές. 

● Επίδειξη: Δείξτε στους μαθητές πώς να απολυμαίνουν τον εξοπλισμό και να 

χειρίζονται τα εσπεριδοειδή με ασφάλεια. 

 

3. Ενημέρωση για την ασφάλεια και την υγιεινή (5 λεπτά) 

 

● Βασικά σημεία: Τονίστε τη σημασία της σωστής υγιεινής κατά το χειρισμό 

φρέσκων συστατικών και συζητήστε την ασφάλεια των τροφίμων στις ψυχρές 

παρασκευές. 

● Επίδειξη: Δείξτε στους μαθητές πώς να απολυμαίνουν τον εξοπλισμό και να 

χειρίζονται τα εσπεριδοειδή με ασφάλεια. 

 

4. Επισκόπηση συστατικών και τεχνικών (10 λεπτά) 

 

● Παρουσίαση: ιδιαίτερα πώς το άμυλο ρυζιού και η ινουλίνη λειτουργούν ως 

σταθεροποιητές για την υφή. 

● Όροι μαγειρικής: Ορίστε όρους όπως "γαλακτωματοποίηση, "ανακάτεμα" και 

"σταθεροποιητής" για να βοηθήσετε τους μαθητές να κατανοήσουν τη 

διαδικασία παρασκευής σορμπέ. 

 

Δραστηριότητα μαγειρικής 

 

a. Προετοιμασία του σιροπιού (15 λεπτά) 

 

● Οδηγίες: Σε μια κατσαρόλα, ανακατέψτε τη ζάχαρη και το νερό. Ζεσταίνετε σε μέτρια 

φωτιά μέχρι το μείγμα να φτάσει τους 85°C, στη συνέχεια προσθέτετε το άμυλο ρυζιού 

και την ινουλίνη, ανακατεύοντας με σύρμα για να διαλυθούν. Αφήστε το να κρυώσει 

εντελώς. 

● Δραστηριότητα: Οι μαθητές παρακολουθούν εναλλάξ τη θερμοκρασία και ανακατεύουν 

με το σύρμα για να εξασφαλίσουν ότι το μείγμα είναι λείο. 

● Συζήτηση: Εξηγήστε γιατί το σιρόπι πρέπει να φτάσει τους 85°C και πώς οι 

σταθεροποιητές εμποδίζουν το σχηματισμό παγοκρυστάλλων για μια πιο λεία υφή. 

Συμβουλή AI: Η AI μπορεί να βοηθήσει στην παρακολούθηση της θερμοκρασίας και να 

διασφαλίσει ότι παραμένει σταθερή, σηματοδοτώντας όταν φτάσει ακριβώς τους 85°C. 

 

b. Ανάμειξη του χυμού λεμονιού (10 λεπτά) 

 

● Οδηγίες: Μόλις κρυώσει το σιρόπι, προσθέστε το φρέσκο χυμό λεμονιού και 

προαιρετικά το ξύσμα λεμονιού. Χτυπήστε με το σύρμα μέχρι να συνδυαστεί καλά, 

δημιουργώντας ένα ισορροπημένο μείγμα οξύτητας και γλυκύτητας. 

● Δραστηριότητα:Οι μαθητές εξασκούντα στην ομαλή ενσωμάτωση του χυμού, 
αποφεύγοντας το πήξιμο. 



         

 

● Συζήτηση: Συζητήστε τη σημασία της πλήρους ψύξης του σιροπιού για την αποφυγή 

αλλαγής της γεύσης κατά την προσθήκη φρέσκου χυμού λεμονιού. 

Συμβουλή AI: Η AI μπορεί να προτείνει τις ιδανικές αναλογίες για το χυμό λεμονιού με 

βάση την οξύτητα των μεμονωμένων λεμονιών, βοηθώντας στην επίτευξη ενός σταθερού 

γευστικού προφίλ. 

 

c. Ανακάτεμα του σορμπέ (15 λεπτά ενεργό+ 30 λεπτά ανάπαυσης) 

 

● Οδηγίες: Αδειάστε το μείγμα σε μια παγωτομηχανή ή σε μια μηχανή για σορμπέ. 

Χτυπήστε σύμφωνα με τις οδηγίες της μηχανής μέχρι το σορμπέ να αποκτήσει 

κρεμώδη υφή. 

● Δραστηριότητα: Οι μαθητές παρατηρούν τη διαδικασία ανάδευσης, μαθαίνοντας 

να αναγνωρίζουν την επιθυμητή υφή. 

● Συζήτηση: Εξηγήστε πώς το ανακάτεμα ενσωματώνει τον αέρα για μια λεία υφή 

και συζητήστε τρόπους για να αποφύγετε το υπερβολικό ανακάτεμα. 

Συμβουλή AI: Σταματά όταν το σορμπέ αποκτήσει τη βέλτιστη υφή και αποτρέπει την 

υπερβολική επεξεργασία. 

Τελικά βήματα:  Μεταφέρετε το σορμπέ σε ένα δοχείο που να είναι ασφαλές για την κατάψυξη και 

παγώστε για τουλάχιστον 30 λεπτά, αν επιθυμείτε πιο σταθερή υφή. 

 

Πρόταση σερβιρίσματος: Σερβίρετε σε παγωμένα μπολ με γαρνιτούρα από ξύσμα λεμονιού ή φύλλα 

δυόσμου για μια δροσερή παρουσίαση. 

 

Αξιολόγηση 

 

● Παρατήρηση: Παρακολουθήστε την τεχνική των μαθητών στον έλεγχο 

της θερμοκρασίας, την ανάμιξη και το ανακάτεμα. 

● Ερωτήσεις και απαντήσεις: Ζητήστε από τους μαθητές να εξηγήσουν 

γιατί χρησιμοποιούνται οι σταθεροποιητές και πώς επηρεάζουν την τελική 

υφή. 

● Αναστοχασμός: Να γράψουν οι μαθητές μια σύντομη περίληψη της εμπειρίας 

τους, εστιάζοντας στην ισορροπία της γεύσης και της υφής στο σορμπέ. 

 

Κλείσιμο (10 λεπτά) 

 

● Ανακεφαλαίωση: Ο ρόλος των σταθεροποιητών, ο έλεγχος της θερμοκρασίας και 

η εξισορρόπηση της οξύτητας. 

● Κοινή χρήση από τους μαθητές: Ζητήστε από τους μαθητές να μοιραστούν τις εντυπώσεις 

τους και τυχόν προκλήσεις που αντιμετώπισαν με την υφή. 

● Ενθάρρυνση: Προτείνετε να πειραματιστείτε με άλλες γεύσεις φρούτων στο 

σπίτι, προσαρμόζοντας τη ζάχαρη ανάλογα με την οξύτητα. 

Επεκτάσεις 

 

● Γαστρονομική εξερεύνηση: Έρευνα για διάφορα σορμπέ φρούτων και 

μεθόδους εξισορρόπησης των διαφόρων επιπέδων οξύτητας. 



         

 

● Έργο σχεδιασμού μενού: Σορμπέ λεμονιού ως καθαριστικό του ουρανίσκου μεταξύ των 

αλμυρών πιάτων. 

Πηγές 

 

Έντυπα 

● Συνταγή βήμα προς βήμα με λεπτομέρειες για τα συστατικά και οδηγίες. 

● Πληροφορίες για την ιστορία του σορμπέ και την επιστήμη των σταθεροποιητών. 

Συνιστώμενη ανάγνωση 

● Άρθρα σχετικά με τεχνικές κατεψυγμένων επιδόρπιων και την εξισορρόπηση της γεύσης 
στα σορμπέ. 

 

Σημειώσεις για τον εκπαιδευτή 

 

● Προετοιμασία: Εάν οι μαθητές δεν έχουν χρόνο να περιμένουν να κρυώσει το 

σιρόπι, ετοιμάστε μια μικρή ποσότητα σιροπιού εκ των προτέρων. 

● Θέματα ασφάλειας: Υπενθυμίστε στους μαθητές τον σωστό χειρισμό του καυτού σιροπιού. 

• Προσαρμογές: Προτείνετε εναλλακτικούς σταθεροποιητές κατάλληλους για άλλα 

κατεψυγμένα επιδόρπια 

 


