Mak do makowca - jak
przygotowac tradycyjny
sktadnik wigilijny

Mak w polskiej tradycji bozonarodzeniowej to znacznie wiecej
niz zwykty sktadnik ciasta. Symbolizuje on dostatek, ptodnos¢
i obfitos$¢, co czyni go nieodzownym elementem wigilijnego
stotu. Wedtug dawnych wierzen, mak miat zapewniad rodzinie
pomyslnos¢ w nadchodzgcym roku. W niektdérych regionach Polski
wierzono réwniez, ze mak stanowi pomost miedzy swiatem zywych
a zmartych, dlatego jego obecno$¢ podczas Wigilii miaza
szczegdlne znaczenie.

,Ile ziaren w makowce, tyle szczescia w nadchodzgcym roku” —
gtosi stare polskie przystowie, podkreslajgce symboliczne
znaczenie tego sktadnika.

W tradycji ludowej mak byt takze kojarzony z sennoscig i
spokojem — wtasciwosci, ktdére idealnie wspdtgrajg z atmosfera
Swigtecznej refleksji. Jego obecnos¢ na wigilijnym stole jest
tak istotna, ze w wielu domach wcigz przestrzega sie zasady,
by kazdy domownik skosztowat potrawy z makiem, zapewniajgc
sobie tym samym szczesScie.

Rodzaje i jakos¢ maku do
swigtecznych wypiekow

Na polskim rynku dostepne sg g*déwnie dwa rodzaje maku:
niebieski (szary) oraz biaty. Mak niebieski, najpopularniejszy
w Polsce, charakteryzuje sie intensywnym aromatem i wyrazistym
smakiem, idealnym do tradycyjnego makowca. Mak biaty jest
tagodniejszy, mniej intensywny, przez <co rzadziej
wykorzystywany w Swigtecznych wypiekach, cho¢ ceniony w kuchni
regionalnej niektdérych czesci Polski.
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Rozpoznanie wysokiej jakos$ci maku to kluczowa umiejetnos¢ dla
kazdego, kto pragnie przygotowa¢ doskonaty makowiec:

» Swiezy mak powinien mie¢ jednolity kolor bez przebarwien

» Ziarna powinny by¢ suche, sypkie i bez grudek

= Zapach musi by¢ przyjemny, lekko orzechowy, bez nut
stechlizny

Najlepszy mak sprzedawany jest w hermetycznych
opakowaniach chronigcych przed wilgociag

Prawidtowe przechowywanie maku przed przygotowaniem ma ogromne
znaczenie dla zachowania jego walordéw. Mak nalezy trzymad¢ w
szczelnie zamknietym pojemniku, w chtodnym i suchym miejscu, z
dala od sSwiatta. Najlepiej wykorzysta¢ go w ciggu 2-3 miesiecy
od zakupu, gdyz zawarte w nim ttuszcze moga jetczed, nadajac
nieprzyjemny posmak. Eksperci kulinarni zalecajg zakup maku
tuz przed Swietami, by zapewni¢ maksymalng Swiezos$¢ tego
cennego sktadnika wigilijnego makowca.

Metody przygotowania maku do
makowca

Tradycyjne parzenie 1 mielenie maku

Podstawg doskonatego makowca jest odpowiednio przygotowany
mak. Tradycyjna metoda rozpoczyna sie od doktadnego ptukania
ziaren w zimnej wodzie, co usuwa zanieczyszczenia i kurz.
Nastepnie mak nalezy zala¢ wrzatkiem w proporcji 1:2
(mak:woda) i pozostawic pod przykryciem na okoto 30 minut. Po
odcedzeniu, ziarna trzeba dwu- lub trzykrotnie przemielid
przez maszynke z drobnym sitkiem.

Kluczowym elementem jest wielokrotne mielenie — kazde kolejne
przejscie przez maszynke sprawia, ze masa staje sie bardziej
kremowa i uwalnia cenne olejki. Tradycjonalisci zalecaja
uzywanie kamiennych zaren lub mozdzierza, ktore nie nagrzewaja
maku podczas mielenia, zachowujac jego naturalny aromat.



Nowoczesne techniki 1 gotowe alternatywy

Wspbétczesne kuchnie oferujg szybsze rozwigzania. Blendery
wysokoobrotowe pozwalajg uzyskac¢ idealng konsystencje w kilka
minut — wystarczy sparzy¢ mak, odcedzi¢ i miksowac pulsacyjnie
przez 2-3 minuty. Thermomix i podobne urzgdzenia umozliwiaja
jednoczesne parzenie i1 mielenie, skracajgc proces do 15 minut.

Gotowa masa makowa stanowi alternatywe dla domowych
przygotowan, jednak znaczaco ustepuje domowej pod wzgledem
aromatu i tekstury. Badania konsumenckie z 2024 roku wykazaty,
ze domowe masy makowe zawierajg Srednio o 40% wiecej
naturalnych olejkéw niz produkty komercyjne. Jesli jednak
decydujemy sie na gotowy produkt, warto wybiera¢ te z krotka
listg sktadnikdéw, bez syropu glukozowo-fruktozowego i
sztucznych aromatdw.

Najlepsze domowe masy makowe charakteryzujg sie lekko
wyczuwalng ziarnisto$Scig 1 naturalng, delikatng goryczka,
ktéra rownowazy stodycz pozostatych sktadnikéw makowca.

Proporcje dodatkéw majg kluczowe znaczenie — na 500g
zmielonego maku optymalne jest dodanie 150-200g miodu
(najlepiej lipowego lub wielokwiatowego), 100g rodzynek
namoczonych w rumie oraz 80g posiekanych orzechéw. Zbyt duza
ilos¢ dodatkéw przyttacza charakterystyczny smak maku, a zbyt
mata sprawia, ze masa bedzie sucha i mato aromatyczna.
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