Bröddagar med surdegsbakning i Kaxås vedugnsbageri

Manfred Enoksson arbetar till vardags på Saltå Bageri i Järna. Men till den 15e mars 2006 hade han packat sina surdegar i resväskan och tagit flyget till Jämtland (det första tipset vi får under seminariet är också att under flygresor längre än två timmar bör surdegen följa med i handbagaget eftersom det kan bli för kallt för dem annars). Seminariet ägde rum i Kersti och Peters vedugnsbageri i Kaxås, ca sex mil nordväst om Östersund. Under tre dagar handledde Manfred där en grupp entusiastiska deltagare i bakning med surdeg och gräddning i vedeldad ugn. 

Surdeg och fördeg

En surdeg har lågt pH och en bred sammansättning av mjölksyrabakterier, lite ättiksyrabakterier och jäst. Manfreds egen definition på ett surdegsbröd är när 1/3 av mjölmängden är syrad i 12-15 timmar. Att använda jäst är inte helt förbjudet; en surdeg kan startas med 1-2g jäst per kilo mjöl. Levain betyder surdeg på franska. Poolish är en mjuk av vetefördeg av vilken man bakar baguetter och luftiga lantbröd. Den sistnämnda ska stå i 12 timmar i 10°C vilket gynnar jästsvamparna utan att degen jäser vilket gör att brödet får en särskild arom och enzymer bryter ner socker i brödet så att brödet sedan får en bättre färg.
Surdeg kan göras av till exempel vetemjöl/grahamsmjöl, honung/russin och vatten, eller rivna äpplen, rågmjöl och vatten. Det går även att använda banan, vindruvor eller till och med lök. Surdeg av russin eller vindruvor passar till ljust börd eftersom det ger en mildare smak än surdeg av äpple och rågmjöl vars kraftiga, syrliga smak passar till rågbröd. En varm temperatur ger en mildare surdeg medan en kall temperatur ger en surare deg. För att hålla rätt temperatur krävs bra lösningar, det kan till exempel vara en låda med en skrivbordslampa i, en avstängd ugn, en filt, ovanpå kylen eller en elektrisk värmedyna. Konsistensen är viktig och ska alltid vara densamma. Manfreds minnesregel är att alltid ha kvar minst 2-3 gånger så mycket som det som tillsätts vid matningen. Detta innebär att burken med surdeg bör växa i takt med bageriet. Mata och skaka burken en gång per vecka.
Vildjäst
Det går att göra sin egen vildjäst utav russin men denna används inte som industriell jäst utan måste väckas i flera steg och vill ha en varmare temperatur. Den blir klar på fyra dagar i en temperatur på 29°C. Beroende på vilka russin som väljs påverkas smaken och jäsningskraften. Vildjästen klarar sig i 2-3 månader i kylen och under den tiden behöver den inte underhållas, när den är slut görs en ny. 

Mjöl

Det är viktigt att veta om receptet är anpassat till ekologisk eller konventionellt mjöl. Det ekologiska mjölet skiljer sig bland annat eftersom det inte har någon tillsats av askorbinsyra eller enzymer, vilket gör det svårare att baka med. Genom en egen tillsats av C- vitaminrikt nyponmjöl (10-20g/kg mjöl) och enzymatisk kornmalt (3-5g/kg mjöl) kan brödet avsevärt förbättras.

Degsättning
Det första en bagare gör på morgonen är att kontrollera temperaturen i vedugnen. Nästa sak är att titta till surdegarna och se om de är mogna. Om degen sjunker ihop när hinken släpps lätt i golvet och är vattning är den övermogen. En sådan deg ger ett torrt bröd, men kan räddas om lite mjöl och vatten tillsätts med det samma. En undermogen deg har ”puddingliknande” konsistens och buktar uppåt. Om degen inte sjunker utan är stabil är den optimal.
Till surdegen tillsätts så vatten, mjöl och andra ingredienser. Degvätskans temperatur räknas lätt räknas ut med hjälp av Manfreds formel: önskad degtemp. × 2 - mjölets temp. = degvätskans temp. Tänk på att 45°C är det varmaste degvätskan kan vara, vilket innebär att mjölet bör ha en temperatur på 15-20°C . Efter ca 10 minuters knådning tillsätts salt som stärker glutenet. Degen måste knådas tillräckligt för att ”bubblorna” ska kunna hålla luften, men den får heller inte knådas för länge. Titta, lyssna och känn på degen för att se när den är färdig. Den ska vara lite blank och glänsande på ytan och låta som ”vatten i gummistövlarna” eller ”älgar på myren”. När man drar i ändarna på en liten bit ska degen ge efter men ändå ge motstånd. Nu föses degen över i en större bunke med mjöl eller olja i botten och täcks över. 
Utbakning
När degen jäst färdigt stjälps den upp på bakbordet. Genom att skära ett snitt i degen med en vass kniv syns det om den jäst klart: det ska vara blandat med stora och små bubblor. Vid utbakning av stora, ljusa degar som levain och poolish är det bra att jobba med olja istället för mjöl. Degämnena vägs upp och det som först vägts upp bör sedan knådas först. Under knådningen ska handlederna användas för att åstadkomma mjuka, gungande rörelser. Avlånga bröd, t ex baguetter, viks ihop till ett avlångt paket och rullas försiktigt för att få ytspänning och en slät yta. För att forma runda bröd fortsätter man sedan med att göra max sju inslag samtidigt som bullen vrids motsols.  Bröden kan jäsas i mjölade korgar, beroende på vilket utseende som önskas läggs skarven uppåt eller nedåt. Observera att korgarna inte ska följa med i ugnen under gräddningen! När det är mycket hela korn och frön i degen gräddas bröden ofta i bakformar. För att undvika smala ändar vilket ger bröd med hårda kanter, bör de knådas  med lite mer tryck i mitten till en hundbensliknande form. Att kavla och sporra ut portionsbröd tar mindre tid än att knåda bröd. Att kavla ut en bit i taget gör att degens ytspänning behålls, så att när bitarna sporras ut drar de ihop sig och separeras lätt från varandra. För att dekorera bröd effektivt kan bröden fuktas med hjälp av en blöt handduk, och sedan rullas i flingor eller frön i en långpanna. 
Gräddning av bröd i vedeldad ugn
När bröden jäst klart är det dags att grädda dem. Vi hade tillgång till vedeldad ugn, men har man inte går det att sätta in en skiffer- eller granitsten i sin elektriska ugn. Den vedeldade ugnen ”tvättas” snabbt ur med en blöt trasa som sitter på en pinne (en sk. bagarflagga) vilket kyler ner ytan så att bröden inte bränns i botten.  Bröden snittas med en vass kniv läggas i förband i ugnen med hjälp av en brödspade. Om ugnen gräddar ojämnt kan man kompensera och lägga fler där det är varmt och glesare där det är kallt (t.ex. längst fram i ugnen). Ånga gör att volymen ökar och därför hälls ofta lite vatten på ugnsluckan innan den stängs. I en elektrisk ugn kan en plåt med vatten sätta in istället. Först gräddas ljusa bröd, sedan grova bröd och sist söta bröd. Det tar ca en timme att grädda ett kilo bröd. Brödet är färdigt när dess temperatur är minst 98°C. Låt dem sedan svalna i rumstemperatur och packa när kärntemperaturen är 27°C.  
Tips för små bagerier

Seminarierdagarna med Manfred bjöd på många praktiska tips för hur ett litet bageri kan jobba för att vara effektivt. Ett av råden var att göra många olika degar med olika ingredienser och vid olika temperaturer för att undersöka skillnaderna. Att investera lite tid i detta och några kronor för bortslängda degar ger kunskap och en säker känsla. Manfred tipsade även om att ha en dagbok att skriva upp sina iakttagelser i för att korrigera recepten efter hand. En bra termometer och en noggrann våg är viktiga i början, sedan blir sinnena det bästa mätinstrumentet. 
Under seminariedagarna bakade vi så pass stora satser att bakningen kändes autentiskt utan att göra alltför mycket bröd. Brödsorterna vi provade på var till exempel ljusa bröd som baguetter av poolish och Saltås levain. Formbröd och portionsbröd som solrosbröd, bondbröd, kornbröd och det egenkomponerade fantasia bakades också. Det var även spännande att baka bröd med de gamla sädesslagen dinkel och svedjeråg.
Recept på baguette

Poolish (mjuk vetefördeg): vispa ihop 700g vetemjöl, 300g grahamsmjöl, 1100g vatten och 10-20g jäst. Ståtiden är 12-36 timmar i 6-10°C. 

Baguette: fördegen (2100g) blandas väl med 1500g vetemjöl och 300-500g vatten. Knåda degen vid låg växel i 4-8minuter tills degen blir elastisk och lite blank. Tillsätt saltet och blanda några minuter till. Tillsätt eventuellt också 20-30g nyponmjöl, 5-10g enzymatisk kornmalt och lite honung. Degen ska kännas stark, elastisk och luftig. Degvilan sker svalt i ca 30 minuter. Baka försiktigt ut baguetter som få vila i ca 30 minuter innan gräddning. 
