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Pieczywo

Typy maki

Typ mqki okreslany jest na podstawie zawartosci substancji mine-
ralnych. Np. typ 450 okresla zawartos¢ 0,45%, typ 750 zawartosé
0,75%, a typ 2000 zawartasc¢ 2,00%. Popularnie zawarto$c substan-
¢ji mineralnych w mgce nazywana jest ,zawartosciq popiotu” lub
»popiotem”. Wynika to z metody jej okreslania. Bada sie prébke
po spopieleniu w temperaturze 950°C w ciqgu godziny. Substancje
organiczne zostanq spalone, a pozostatosciq sq substancje mineraine,

. tworzqce popidtf. Typ mqki to pozostafos¢ popiotu w procentach,

pomnozona przez 1000.
Zgodnie z Polskq Normq maqke dzielimy na nastepujqce typy:

Typy mqki pszennej wedfug PN-A-74022:2003:

» typ 450: tortowa, ,piecsetka” — zawartos¢ popiotu do 0,50%

® typ 550: luksusowa — zawartos¢ popiotu od 0,51% do 0,58%

* typ 650 -~ zawartosc popiofu od 0,59% do 0,69%

e typ 750: chlebowa - zawartos¢ popiotu od 0,70% do 0,78%

* typ 1050 — zawartos¢ popiotu od 0,79% do 1,20%

* typ 1400: sitkowa — zawartos¢ popiofu od 1,21% do 1,60%

e typ 1850: graham — zawartos¢ popiofu od 1,61% do 2,00%

¢ typ 2000: razowa, sruta chlebowa — zawartos¢ popiotu nie wiecej
niz 2,00%

Typy maqki Zytniej wedfug PN-A-74032:2002

* typ 500 — zawartosc popiofu do 0,58%

e typ 720 — zawartos¢ popiotu od 0,59% do 0,78%
typ 1150 — zawartos¢ popiotu od 0,79% do 1,31%
typ 1400 — zawartos¢ popiotu od 1,31% do 1,60%
typ 2000 — zawartos¢ popiotu nie wiecej niz 2,00%

Lakwas zytni
Sktadniki

maka zytnia ekologiczna lub z pewnego Zrédta — 300 g,
ciepta woda (okoto 30°C), niechlorowana — 300 ml,
naczynie (najlepiej kamionkowe, ale moze by¢ szklane),
$ciereczka Iniana lub bawetniana, drewniana fycha do
mieszania i... czas.

Dzien 1

WeZ naczynie, wlej 100 ml
czystej, cieptej wody (najlepiej
zrédlanej lub przegotowanej)
i wsyp 100 g maki zytniej. Wy-
mieszaj drewniang tyzka, zakryj
Sciereczka i postaw w ciemnym
i cieptym miejscu. Zakwas powi-
nien miec¢ konsystencje dobrej,
gestej smietany.

Dzien 2, 3, 4, 5

Dolej 50 ml cieptej wody i dodaj 50 g maki zytniej. Zamieszaj,
przykryj, odstaw. Powtarzaj te czynnosci przez 4 dni. Trzeciego dnia
zakwas powinien zaczac babelkowac i pachniec. 5 dnia mozesz czesé
zakwasu odlac¢ do stoika, przykryc¢ go zakretka z dziurkami (powietrze
musi dochodzic) i wstawic¢ do lodéwki. Z drugiej potowy mozesz
juz upiec chleb!

Zalgwas pszenny lub orkiszowy

Maka pszenna czy orkiszowa trudniej poddajg sie fermentacji niz
maka zytnia. Maki razowe zafermentujg nieco szybciej. Zakwasow
pszennych uzywamy przede wszystkim do zrobienia ciasta na butki,
bagietki, pizze itp. Jest fagodniejszy, nieco mniej kwasny niz zakwas




