Z WIEDZA ZA PAHN BRAT
Wydanie nauKowe! (o)

SKladniki do wyrobu pysznego chleba!

MAKA
Z réznych typéw magki wyrabia sie rézne rodzaje chleba.
Do pieczenia biatego pieczywa uzywa sie biatej mgki, do
razowego — mqgki petno- lub wieloziarnistej. Istnieje tez
wiele innych rodzajéw mgki, ktére warto odkry¢!

WODA
Woda potrzebna jest do
uzyskania odpowiedniej
konsystencji ciasta —
przyjemnej i miekkiej.

CUKIER
Cukier stuzy jako
pokarm dla

DROZDZE
Drozdze to niewidoczne,
bardzo mate zyjqtka
zwane mikroorganizmami.
Sq one odpowiedzialne za
proces fermentowania,
podczas ktérego ciasto
pecznieje i rosnie!

sOL
Dzieki soli ciasto jest
aromatyczne i mocne.

drozdzy.

TEMPERATURA POWIETRZA
Aby ciasto rosto, temperatura nie powinna by¢ zbyt wysoka ani zbyt niska. Ciasta lubiq temperature

pokojowq.

Fermentowana zywnosé Czy wiesz, ze...
Fermentowane produkty ® Mozesz rozpoznag, kiedy chleb jest gotowy na podstawie
powstaijq, kiedy niewidoczne zyjqtka wydawanych przez niego dzwiekdw. Stuknij w spod
(mikroorganizmy) mieszajq sie z innymi chleba, pusty dzwiek oznacza, ze chleb jest juz upieczony!
sktadnikami. Fermentowana zywnosé jest Istniejq pewne rodzaje chleba, do ktérych nie
dobra dla naszego zotqdka! Czy wiesz, stosuje sie drozdzy. Sq to na przykitad ptaskie
ktére z ponizszych produktéw spozywczych chleby i podptomyki, takie jak
powstajq w wyniku fermentacji? meksykanskie tortille czy

[ Chleb O Ciasto na pizze indyjskie chapati. y

O Jogurt Kietbasy 9 J

[ Ser I Krowki 0/7 -9 Jj J

[0 Mus czekoladowy J\ r



Czas na eKsperyment - magia drozdzy

Popros$ rodzicéw o pomoc i wykonaj ten ciekawy eksperyment (zalecamy: dla dzieci w
wieku od 6 lat).

Przygotuj dwie miski. W pierwszej wymieszaj a W drugiej misce wymieszaj 2 tyzeczki
2 tyzeczki suchych drozdzy z 220 g cieptej suchych drozdzy z 220 g cieptej wody i
wody. Oznacz te miske nr 1. 1 tyzeczkq cukru. Oznacz te miske nr 2.
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w 3 Obie miski odstaw na 10 minut.
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Po 10 minutach zajrzyj do obu naczyn. Co s Do bulgoczqcej

widzisz? Zauwazyltes, ze w jednej misce woda mieszanki drozdzy
prawie bulgocze? To miska z cukrem, ktéry powoli dodaj 400 g

byt pozywieniem dla drozdzy. Tak wtasnie maki i wymieszaij
dochodzi do fermentacji. rekoma. Zauwazytes, jak

ciasto zmienia sie w
dotyku, kiedy dodajesz
wiecej mqki?
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