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РАЗГЪВАЩИ СЕ СТРАНИЦИ

~ С
ОЛНИК ~

–ПЕКАРНА–
Важна съставка на хляба, 

както и на други храни, е солта.

Караме големи опаковки 
със сол в пекарната, 

където ще я използват за 
приготвяне на тестото.

Сега автомобилът ще откара маята в пекарната, там ще я добавят в тестото, за да втаса то по-бързо и да бухне повече.

За добрия хляб е нужна и добра 
вода. Ако пекарната си има 

собствен кладенец с чиста и не 
много варовита вода, и хлябът, 
който прави, ще е по-вкусен.

Накрая всички съставки 
на хляба са доставени 

в пекарната. Там ги чака 
пекарят, за да опече 

най-добрия хляб, който 
се слави с чудесния си вкус.

КАК СЕ ПРАВИ ХЛЯБ?

МЕЛНИЦА

Зърнените (житните) култури са основната суровина 

за производството на хляб. Това са тревисти растения, 

които се отглеждат заради твърдите им семена, които 
наричаме зърна. Най-разпространени са пшеницата, 

ръжта, ечемикът, овесът, царевицата.

Фермерът е събрал богата 
реколта от зърно и бърза 

да го закара в мелницата.

В мелницата зърното се почиства 
и смила на много мънички фини 
частици, които образуват 

прахообразното сипкаво вещество, наречено брашно.

Караме брашното в пекарната. Това е главната съставка на тестото, от което се прави хлябът.

ФЕРМА


