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Wstep

Maka to podstawowy produkt spozywczy, kté-
ry od wiekéw odgrywa kluczowg role w die-
cie ludzi na catym swiecie, w tym i na polskich
wsiach. Powstaje w wyniku mielenia ziarna
zbdz, a jej rodzaj i jakos¢ zalezy od typu zbo-
Za oraz sposobu mielenia. Najpopularniejsze
zboza uzywane do produkcji maki to pszenica,
zyto, jeczmien, owies i kukurydza. Maka moze
by¢ réwniez wytwarzana z orkiszu, gryki, ryzu
czy soi, co daje szerokg game mozliwosci kuli-
narnych i dietetycznych.

Jak sie robi make?

Produkcja maki rozpoczyna sie od zbioru i oczyszczenia ziarna. Nastepnie ziarno jest
mielone w miynie. W tradycyjnych mtynach wiejskich czesto stosuje sie kamienie
mtynskie, ktdre nadajg mace unikalny smak i strukture. W wiekszych, nowoczesnych
mtynach uzywa sie stalowych walcéw, co pozwala na bardziej precyzyjne kontrolo-
wanie procesu mielenia i uzyskanie maki o réznej granulacji i sktadzie.

Rodzaje i typy maki — przewodnik dla kazdego

Maka to nie tylko jeden uniwersalny pro-
dukt —istnieje wiele jej rodzajéw, z ktérych
kazdy ma swoje unikalne wtasciwosci i za-
stosowania. Oto przystepny przewodnik
po najpopularniej-szych rodzajach maki,
ktéry po-moze zrozumiec, do czego najle-
piej jej uzywac.

Maka pszenna

Typ 450 (Tortowa): Idealna do wypiekow
ciast, ciasteczek i lekkich wypiekow.

Jej drobna struktura sprawia, ze wypieki
sg puszyste i delikatne.

Typ 550 (Luksusowa): Doskonata do pie-
czenia chleba, butek i pizz. Jest bardziej uniwersalna niz tortowa i nadaje sie do wiek-
szosci domowych wypiekdw.



Maka zytnia

Typ 720: Najczesciej uzywana do pieczenia
tradycyjnego polskiego chleba zytniego.
Nadaje chlebowi charakterystyczny, gtebo-
ki smak i ciemniejszy kolor.

Typ 2000 (Petnoziarnista): Podobnie jak
pszenna petnoziarnista, jest zdrowszg Pz
opcja, idealng do ciezkich, sycacych chle- &

boéw.

Maka orkiszowa

Popularna wsréd oséb dbajgcych o zdro-
wie, ma delikatny, orzechowy smak. Mozna
ja uzywac zamiast maki pszennej do wiekszosci przepiséw, od chleba po ciasta.

Maka kukurydziana

Swietna do pieczenia bezglutenowych wypiekdw, takich jak placki czy ciasta kukury-
dziane. Dodaje piekny 26tty kolor i delikatny smak.

Maka gryczana

Idealna dla osdb na diecie bezglutenowej.
Ma wyrazisty smak i jest czesto uzywana do
nalesnikéw, makarondw oraz pieczywa.

Maka ziemniaczana

Stosowana gtownie jako zageszczacz do so-
séw, zup i kremow, ale rowniez do wypiekdw,
takich jak ciasta ziemniaczane.

Maka ryzowa

Kolejna bezglutenowa opcja, sSwietna do
delikatnych wypiekdéw, nalesnikdw i jako
zageszczacz do potraw. Jest podstawa
w kuchni azjatyckiej

Jak wybiera¢ make?

Do ciast i ciasteczek: Wybierz make pszenng tortowg (typ 450) lub luksusowg
(typ 550). Do chleba i butek: Maka pszenna typ 550 lub zytnia typ 720 bedg ide-
alne. Do zdrowych wypiekéw: Petnoziarniste maki pszenne i zytnie (typ 2000)
dodadzg wartosci odzywczych. Do bezglutenowych potraw: Maki kukurydziana,
gryczana, ryzowa i ziemniaczana to doskonate opcje.




Pamietaj, ze eksperymentowanie z réznymi rodzajami maki moze przynies¢ wiele
radosci i odkry¢ w kuchni. Kazda magka ma swoje wyjgtkowe wtasciwosci, ktore moga
wzbogaci¢ Twoje domowe wypieki i potrawy.

Zastosowania maki

Maka to nie tylko podstawowy sktadnik wielu potraw, ale réwniez produkt o szero-
kim zastosowaniu w réznych dziedzinach zycia. Oto kilka popularnych i praktycznych
sposobdw, w jakie mozna wykorzysta¢ make.

W kuchni

Wypieki
Chleb: Maka pszenna, zytnia, orkiszowa — kazda z nich nadaje sie do pieczenia réz-

nych rodzajéw chleba.

Ciasta i ciasteczka: Maka tortowa (typ 450) jest idealna do przygotowywania lekkich
ciast, biszkoptdw i ciasteczek.

Nalesniki i placki: Maka pszenna i gryczana sg czesto uzywane do robienia nalesni-
kéw, plackéw ziemniaczanych i innych smazonych przysmakow.

Makarony i pierogi

Makaron: Maka pszenna semolina jest podstawowym sktadnikiem domowego
makaronu, ktéry mozna przygotowaé w réznych ksztattach i formach.

Pierogi i kluski: Maka pszenna jest niezbedna do przygotowania ciasta na pierogi,
kluski i inne tradycyjne polskie dania.

Zageszczanie potraw

Sosy i zupy: Maka ziemniaczana i pszenna sg czesto uzywane jako zageszczacz do
sosow, zup i kremow, nadajgc im odpowiednig konsystencje.
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Ciasta na pierogi: Mgka gryczana lub pszenna moze by¢ uzywana do zageszczania
ciasta na pierogi, nadajgc mu odpowiednig strukture i elastycznosc.

Panierki i ciasta

Panierowanie: Maka kukurydziana i pszenna sg idealne do panierowania miesa,
ryb i warzyw przed smazeniem, co nadaje potrawom chrupigcg skorupke.

Ciasto nalesnikowe: Maka pszenna jest podstawowym sktadnikiem ciasta nalesni-
kowego, ktére mozna modyfikowaé wedtug wtasnych upodoban.

W gospodarstwie domowym

Czyszczenie i polerowanie

Usuwanie ttustych plam: Maka kukurydzia-
na moze by¢ uzywana do usuwania ttustych
plam z tkanin. Wystarczy posypac¢ plame
maka, odczekac chwile, a nastepnie wytrzec.

Polerowanie metali: Maka moze by¢ uzy-
wana jako naturalny srodek do polerowania
srebra i innych metali. Wystarczy wymieszac
ja zwoda, natozy¢ na metal, a potem wypole-
rowac miekka szmatka.

Rekodzieto i zabawy dla dzieci

Masa solna: Z maki, soli i wody mozna przygo-
towac mase solng, ktéra jest Swietnym materia-
tem do tworzenia ozddb i zabawek.

Domowe farby: Maka moze by¢ uzywana do
tworzenia domowych farb plakatowych. Wy-
starczy jag wymiesza¢ z wodg, barwnikami spo-
zywczymi i odrobing soli.

Kosmetyki DIY

Maseczki do twarzy: Maka owsiana jest czesto
uzywana w domowych maseczkach do twarzy jako naturalny srodek oczyszczajgcy
i wygtadzajacy skore.

Suchy szampon: Maka kukurydziana lub ziemniaczana moze by¢ uzywana jako
suchy szampon, absorbujgc nadmiar ttuszczu z wtoséw.
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W ogrodnictwie

Nawdz naturalny

Kompostowanie: Maka moze by¢ doda-
wana do kompostu jako Zrédto weglowo-
dandw, ktére pomagaja w procesie roz-
ktadu i wzbogacajg kompost w wartosci
odzywcze.

Naturalne srodki ochrony
roslin

Srodek przeciwko szkodnikom: Maka ku-
kurydziana moze by¢ uzywana jako natu-

ralny srodek odstraszajgcy mréwki. Wystarczy posypaé nig miejsca, gdzie pojawiajg
sie mrowki.

W zdrowiu i medycynie naturalnej

tagodzenie podraznien skory

Oktady z maki: Maka ziemniaczana moze by¢ uzywana do przygotowywania okfa-
dow tagodzacych podraznienia skéry, np. po ukgszeniach owaddw czy oparzeniach
stonecznych.

Domowe remedia

Naturalny talk: Maka kukurydziana moze za-
stgpi¢ talk do pielegnacji skory, szczegdlnie
u matych dzieci, zapobiegajgc odparzeniom.
Maka to wszechstronny produkt, ktéry znaj-
duje zastosowanie nie tylko w kuchni, ale
rowniez w wielu innych aspektach codzien-
nego zycia. Dzieki réznorodnosci jej rodzajow,
kazdy moze znalez¢ odpowiednig make do
swoich potrzeb, od gotowania po pielegnacje
domu i ogrodu.




Zdrowie i dieta

Wartosci odzywcze réznych rodzajow maki

Rodzaj maki

Biala maka
PsSzenna
(typ 450 i 550)

Pelnoziarnista
maka pszenna
(typ 2000)

Maka zytnia

pelnoziarnista
(typ 2000)

Pelnoziarnista
maka orkiszowa

Maka
kukurydziana

Pelnoziarnista
maka gryczana

Zdrowe serce

Opis

Najbardziej przetworzona,
niska zawarto$¢ btonnika
i sktadnikéw odzywczych

Zawiera wszystkie cze$ci
ziarna, bogata w blonnik,
witaminy z grupy B, zelazo,
magnez

Bogata w btonnik,
witaminy, mineratly, nizszy
indeks glikemiczny

Stara odmiana pszenicy,
wyzsza zawarto$¢ biatka

i btonnika, bogata w wita-
miny z grupy B i mineraty,
latwiej strawna
Naturalnie bezglutenowa,
bogata w weglowodany,
zawiera blonnik, witaminy
z grupy B, zelazo, magnez
Bezglutenowa, bogata

w bialko, btonnik,
witaminy z grupy B,
magnez, zelazo, niski
indeks glikemiczny

Najwazniejsze
wartosci odzywcze

Niska zawarto$é
blonnika i sktadnikéw
odzywczych

Wysoka zawarto$é
blonnika, witamin
z grupy B, zelaza,
magnezu

Blonnik, witaminy,
mineratly

Wyzsza zawarto$é
biatka, btonnika,
witamin z grupy B
i mineratéw

Blonnik, witaminy
z grupy B, zelazo,
magnez

Bialko, btonnik,
witaminy z grupy B,
magnez, zelazo

Maki petnoziarniste, takie jak pszenna petnoziarnista, zytnia i orkiszowa, sg bogate w
btonnik, ktéry pomaga obnizaé poziom cholesterolu we krwi i wspiera zdrowie serca.

Kontrola wagi

Maki petnoziarniste sg bardziej sycgce niz maki biate, co pomaga w kontrolowaniu
apetytu i zapobiega nadmiernemu spozywaniu kalorii. Regularne spozywanie mak

petnoziarnistych moze przyczynic sie do utrzymania zdrowej wagi.
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Zdrowie uktadu trawiennego
Btonnik zawarty w makach petnoziarnistych i
pomaga w regularnym wyprdznianiu sie ¢ v 3#

i wspiera zdrowa mikroflore jelitowg, co za- 0 mc o
pobiega zaparciom i poprawia ogdlna funkcje v / v N
uktadu trawiennego. I' ¥ - &. -
Stabilizacja poziomu cukru LT _ﬂ.-a_ ::I *"’"
we krwi o

Maki o niskim indeksie glikemicznym, takie jak maka zytnia i gryczana, pomagaja
w stabilizacji poziomu cukru we krwi, co jest korzystne dla oséb z cukrzyca
i insulinoopornoscig. Spozywanie produktow z tych mak zapobiega nagtym skokom
poziomu glukozy we krwi.

Praktyczne wskazowki
Wybieraj maki petnoziarniste '
Staraj sie uzywac¢ maki petnoziarnistej zamiast biatej maki prze- ,@\ % @

tworzonej, aby zwiekszy¢ ilos¢ btonnika i sktadnikéw odzywczych _.Q- -‘@’:

w swojej diecie. Petnoziarnista maka pszenna, zytnia i orkiszowa @3. $

to doskonate wybory. : a'_
. . : '--'--er:.:

Eksperymentuj z réznymi makami e

Nie bdj sie eksperymentowac z maka kukurydziang, gryczang czy orkiszowga. Kazda
z nich ma swoje unikalne wtasciwosci i moze wzbogaci¢ Twojg kuchnie o nowe smaki
i wartosci odzywcze.

Czytaj etykiety

Kiedy kupujesz make, zwracaj uwage na etykiety. Wybieraj maki bez dodatkéw
i konserwantdw, najlepiej ekologiczne, aby mie¢ pewnos¢, ze sg one jak najzdrow-
sze.

Przechowuj make prawi-

dtowo 18 ey A\ R

_— Y e 60 EE (E5 S
Maki petnoziarniste zawierajg wiecej (S S A unm%g i
olejéw, ktoére moga jetczeé, dlatego Wi

najlepiej przechowywac je w szczelnie
zamknietych pojemnikach w chtodnym
i suchym miejscu.




Zwracaj uwage na roznorodnosc

Whprowadzenie réznych rodzajow maki do swojej diety pozwala na korzystanie z réz-
norodnych sktadnikéw odzywczych. Réznorodnosc jest kluczem do zdrowego odzy-
wiania.

Maka to wszechstronny sktadnik, ktéry moze mieé znaczacy wptyw na zdrowie
i diete. Wybierajac odpowiednie rodzaje maki i stosujac je w codziennym go-
towaniu mozesz nie tylko przygotowywac smaczne potrawy, ale takze dbac
o zdrowie swojej rodziny.

Wyjatkowe przepisy i tradycje kulinarne

Tradycje Kulinarne

W wiejskich domach, kuchnia
byta zawsze sercem domu,
miejscem, gdzie spotykata sie
cata rodzina, gdzie rodzity sie
wspomnienia i gdzie tworzono
smaki przekazywane z pokole-
nia na pokolenie. W dawnych
czasach pieczenie chleba czy
wyrabianie ciasta na pierogi
byto czescig codziennego zy-
cia, a kazda gospodyni miata
swoje sekrety i sposoby na wy-
jatkowy smak swoich potraw.

Maka byta rowniez symbolem obfitosci i dobrobytu. Wiele tradycji zwigzanych jest
z pierwszym wypiekiem chleba po zniwach, ktéry miat przyniesé szczescie i urodzaj.
Na wsiach wcigz zywa jest tradycja wypieku chleba w piecach chlebowych, ktére
znajdziemy w wielu gospodarstwach.

Przekazywanie tych tradycji i przepisow jest kluczowe, aby zachowac¢ nasze dzie-
dzictwo kulinarne. Dla mtodszych pokolen moze to by¢ nie tylko lekcja gotowa-
nia, ale réwniez cenne doswiadczenie zwigzane z historig rodziny i regionu.
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PRZEPISY

Tradycyjny Chleb Wiejski
Sktadniki

* 500 g mqki pszennej

* 300 ml wody

e 25 g swieZych drozdzy

o 1 tyZeczka soli

e 1 tyZzeczka cukru

Przygotowanie

1. W cieptej wodzie rozpusci¢ drozdze z

cukrem i odstawi¢ na 10 minut.

2. Make przesia¢ do duzej miski, dodac sol.

3. Do maki wlac rozczyn drozdzowy i wyrabiac ciasto, az stanie sie elastyczne

i gtadkie.

4. Przykry¢ ciasto Sciereczka i odstawi¢ na 1-2 godziny do wyros$niecia.

5. Po wyrosnieciu ciasto ponownie zagnies¢, uformowaé bochenek i przetozy¢ na

blache.

6. Piec w nagrzanym do 200°C piekarniku przez okoto 30-40 minut, az skdrka stanie

sie ztocistobrgzowa.

Placki Ziemniaczane
Sktadniki

e 1 kg ziemniakow

e 1 cebula

o 2 jajka

o 3 tyzki mgki pszennej

¢ SOl i pieprz do smaku

¢ Olej do smazenia
Przygotowanie

1.Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce
o drobnych oczkach.

2.Starte ziemniaki odcisngc




z nadmiaru wody.

3.Dodac do nich startg cebule, jajka, make, sél i pieprz, a nastepnie dokfadnie
wymieszac.

4.Na rozgrzanej patelni z olejem smazy¢ placki, formujgc z masy mate placuszki.
5.Smazy¢ z obu stron na ztoty kolor.

Placki ziemniaczane to klasyczne danie, ktére gosci na stotach wielu wiejskich rodzin.
Czesto podawane sg z kwasng Smietang lub gulaszem. To danie szybkie do przygoto-
wania, sycace i bardzo lubiane, szczegdlnie przez dzieci.

Pierogi z Kapustg i Grzybami
Skfadniki na ciasto

® 500 g mqki pszennej

® 250 ml cieptej wody

e 1 jajko, szczypta soli

Skfadniki na farsz

® 500 g kiszonej kapusty

® 200 g suszonych grzybow

e 1 cebula, sdl i pieprz do smaku

¢ Olej do smazenia

Przygotowanie

1.Make przesia¢ do miski, dodac sdl,
jajko i wode. Wyrobi¢ gtadkie ciasto.

2.Ciasto zawing¢ w folie i odstawi¢ na 30 minut.
3.Grzyby namoczy¢ w wodzie, a nastepnie drobno posiekac.

4.Kapuste kiszong pokroi¢ i gotowa¢ do miekkosci. Po ugotowaniu odcedzic i posie-
kac.

5.Cebule zeszkli¢ na oleju, doda¢ kapuste i grzyby, doprawic solg i pieprzem, smazy¢
razem kilka minut.

6.Ciasto rozwatkowaé cienko, wykrawac kétka, na kazde naktadac farsz i zlepiaé
pierogi.

7.Pierogi wrzucac na osolony wrzgtek i gotowac, az wyptyng na powierzchnie.

Pierogi z kapustg i grzybami to nieodtgczny element polskiej Wigilii. Ich przygotowa-
nie to prawdziwy rytuat, czesto angazujgcy catg rodzine.
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Zur Zytni na Zakwasie

Sktadniki na zakwas

* 100 g mqki Zytniej razowej

* 500 ml cieptej wody

e 2 zqbki czosnku

* Skdrka z chleba razowego (opcjonalnie)
e Lis¢ laurowy, ziele angielskie

Sktadniki na zupe

e 1 litr bulionu miesnego lub warzywnego
* 200 g biaftej kietbasy

e 2 ziemniaki, 1 cebula

* 2 zqbki czosnku, S6l, pieprz, majeranek, Smietana do smaku
Przygotowanie zakwasu

1.W duzym stoiku wymiesza¢ make zytnig z cieptg woda.

2.Dodac zabki czosnku, skorke z chleba, li$é laurowy i ziele angielskie.
3.Przykryc¢ gaza i odstawic¢ w ciepte miejsce na 3-5 dni, codziennie mieszajac.
Przygotowanie zupy

1.W duzym garnku zagotowa¢ bulion.

2.Dodac pokrojong w plasterki biatg kietbase, obrane i pokrojone w kostke ziem-
niaki oraz posiekang cebule.

3.Gdy ziemniaki beda miekkie, doda¢ zakwas (bez przypraw) i zagotowaé.
4.Doprawic solg, pieprzem, majerankiem i czosnkiem. Doda¢ $mietane do smaku.

Zur zytni to klasyczna polska zupa, szczegélnie popularna na Wielkanoc, ale spozywana
przez caty rok. Jego kwaskowy smak i aromatyczne dodatki czynia go wyjatkowym.

Kluski Slaskie
Sktadniki

e 1 kg ziemniakdw

* 200 g mqki ziemniaczanej

e 1 jajko, sol



Przygotowanie

1. Ziemniaki ugotowa¢ w osolonej
wodzie i przecisngc przez praske lub
uttuc na gtadkg mase.

2. Mase ziemniaczang podzieli¢ na
cztery czesci, jedng czes¢ wyjaé i w to
miejsce wsypac¢ make ziemniaczana.
3. Dodac jajko i sdl, a nastepnie do-
ktadnie wymieszaé, az powstanie
gtadkie ciasto.

4. 7 ciasta formowac mate kulki i zro-
bi¢ w nich wgtebienie na srodku.

5. Kluski wrzucaé do osolonego wrzgtku i gotowaé, az wyptyng na powierzchnie. Klu-
ski $lgskie sg popularnym dodatkiem do miesnych soséw i pieczeni. Charakteryzuja

sie delikatng, aksamitng konsystencja.

Racuchy Drozdzowe z Jabtkami

Sktadniki

® 500 g mgki pszennej

e 25 g swieZych drozdzy
® 250 ml mleka

o 2 jajka

o 3 tyzki cukru

e Szczypta soli

e 2 jabtka

¢ Olej do smazenia

e Cukier puder do posypania

Przygotowanie

1. Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku z dodatkiem 1 tyzki cukru i odstawic¢ na 10
minut.

2.Make przesia¢ do miski, dodad sdl, pozostaty cukier, jajka i rozczyn drozdzowy.
3.Wyrobi¢ ciasto, przykryc sciereczky i odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto 1 godzine.
4.Jabtka obra¢, pokroi¢ w cienkie plasterki i doda¢ do wyrosnietego ciasta.

5.Na rozgrzanym oleju smazy¢ racuchy, naktadajac tyzkg porcje ciasta.

16 |



6. Gotowe racuchy posypac¢ cukrem pudrem.

Racuchy drozdzowe z jabtkami to popularne danie $niadaniowe lub deserowe, ktére
cieszy sie duzym uznaniem zaréwno wsréd dzieci, jak i dorostych.

Faworki (Chrust)

Sktadniki

® 500 g mqki pszennej

o 5 7oftek

e 1 tyzka spirytusu lub octu
® 200 ml Smietany

e Szczypta soli

¢ Olej do smazenia

e Cukier puder do posypania

Przygotowanie
1. Make przesia¢ do miski, doda¢ zéttka, spirytus, Smietane i sél.

2.Zagnies¢ gtadkie ciasto, a nastepnie bic¢ je watkiem, az pojawig sie pecherzyki po-
wietrza.

3.Ciasto cienko rozwatkowad i kroié na paski. Kazdy pasek nacig¢ w srodku i przewlec
przez naciecie, formujgc faworki.

4.Smazy¢ na rozgrzanym oleju, az bedg ztociste.
5.0dsaczy¢ na papierowym reczniku i posypac¢ cukrem pudrem.

Faworki to tradycyjny polski wypiek, czesto przygotowywany na karnawat i Ttusty
Czwartek. Sg chrupigce, delikatne i stodkie, stanowigc doskonatg przekaske.

Pierogi z Jagodami
Skfadniki na ciasto

® 500 g mgki pszennej

® 250 ml cieptej wody

e 1 jajko

e Szczypta soli

Sktadniki na farsz




® 500 g jagdd

o 3 tyzki cukru

e 1 tyzka mqki ziemniaczanej

Przygotowanie

1.Make przesia¢ do miski, dodac sdl, jajko i wode. Wyrobi¢ gtadkie ciasto.
2.Ciasto zawing¢ w folie i odstawic¢ na 30 minut.

3.Jagody wymieszaé z cukrem i makg ziemniaczana.

4.Ciasto rozwatkowac cienko, wykrawaé koétka, na kazde nakfadac farsz z jagdd
i zlepia¢ pierogi.

5.Pierogi wrzuca¢ na osolony wrzgtek i gotowac, az wyptyng na powierzchnie.
Pierogi z jagodami to sezonowe danie, ktére szczegdlnie smakuje latem, gdy jagody
sg Swieze. Podawane z bitg Smietang lub jogurtem stanowig wysmienity deser.
Makaron Domowy
Sktadniki

* 300 g mgki pszennej typ 550
* 3 jajka

e Szczypta soli

Przygotowanie

1.Make przesiac¢ na stolnice, zrobié¢
wgtebienie, dodac jajka i sol.

2.Zagnie$¢ gtadkie, elastyczne ciasto.
3.Ciasto rozwatkowac cienko i pokroi¢ na paski.

4.Makaron gotowac w osolonej wodzie przez 2-3 minuty.

Buteczki Maslane
Sktadniki

* 500 g mgki pszennej typ 550
® 250 ml mleka, 50 g masta

e 25 g swiezych drozdzy

o 2 tyzki cukru, szczypta soli

¢ 1 jajko (do posmarowania)
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Przygotowanie

1.Mleko podgrzaé, rozpusci¢ w nim drozdze i cukier.

2.Make przesia¢, dodac sél, roztopione masto i rozczyn drozdzowy.
3.Zagnies¢ ciasto, odstawic¢ do wyrosniecia.

4.Formowac buteczki, utozy¢ na blasze, posmarowac jajkiem.

5.Piec w nagrzanym do 180°C piekarniku przez okoto 20 minut.

Maczne ciekawostki

Maka w kosmosie W 2015 roku NASA testowata pieczenie chleba w warunkach
mikrograwitacji, aby umozliwic astronautom pieczenie swiezego chleba w kosmosie.

Znaczenie jezykowe W wielu jezykach, stowo ,maka” (np. ,flour” po angielsku)
pochodzi od stowa , kwiat” (np. ,flower”), co wskazuje na delikatnos$¢ i wartoscio-
wosc¢ produktu.

Poganskie rytuaty W starozytnosci maka byta czesto uzywana w rytuatach i ofiarach
dla bogdw, symbolizujac obfitosc i zycie.
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PASIEKA

w Zachodniopomorskim
Osrodku Doradztwa Rolniczego 6%
w Barzkowicach 3

Pasieka w ZODR w Barzkowicach sktada sie z 16 rodzin produkcyjnych i jest pasieka rozwojowsg,
a jednoczesnie aspiruje do pasieki wzorcowej. Przyszli pszczelarze lub osoby juz posiadajgcy pewne
doswiadczenie w prowadzeniu pasieki mogg zgtaszaé sie do naszego Osrodka w celu zapoznania sie
z cata gama innowacyjnych rozwigzan stosowanych w pszczelarstwie. Skuteczne prowadzenie gospodarki
pasiecznej wymaga szerokiego wachlarza umiejetnosci z dziedziny zarzadzania i marketingu, ekonomii
i prawa. Dodatkowo utrzymywanie i zwiekszenie liczebnosci pasiek ma bezposredni wptyw na $rodowisko,
dlatego propagowanie tematyki zwigzanej z pszczelarstwem jest kontynuowane przez Osrodek. Warto
propagowac tradycje pszczelarskg wsrdd spoteczenstwa, nalezy podnies¢ poziom wiedzy i Swiadomos¢
0s6b zainteresowanych tematyka pszczelarskg w zakresie aktualnych szans i probleméw w pszczelarstwie.
Osrodek rozwija bardzo mtodg gataz apiterapii a mianowicie tzw. Uloterapie, ktéra jest pojeciem bardzo
szerokim i oznacza uzywanie produktéw pszczelich w tym przede wszystkim miodu, pytku kwiatowego
i propolisu do leczenia réznego rodzaju schorzen cztowieka.
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