e

FORDJUPNING |

Under dessa tre dagar bakades allt fran le-
vain och ciabatta till kanelbullar och kring-
lor. Det var ocksé teoripass om bagerikemi
och om bakning med ekologiska ravaror
och naturliga bakhjalpmedel.

Hur ldser man en surdeg?

En surdeg talar om i vilket tillstand den
befinner sig genom utseendet. Darfor ar
det viktigt att se, kdnna, smaka och reflek-
tera. Exempelvis kan en surdeg vara for sur
om den inte blir matad tillrickligt ofta och
detta kan man kénna pa smaken. En fuktig
och varm milj6 ger béttre jasning och en
kall och torr miljo ger en sdmre jésning.
Det kan vara bra att ha termometrar pa tva
stéllen i bageriet men &ven utomhus om
man brukar stélla ut sina brod.

Surdeg

Det finns olika sitt att baka med surdeg.
Man kan spara surdeg. En surdegsstart tar
ungefir 4-6 dagar. Mjol, vatten, dpplen och
honung kan anvéndas. Det dr da viktigt att
man anvéinder sd ung och férsk honung
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surdegsba

med Manfred Enoksson

Den 23 till 25 mars holls en férdjupningskurs i sur-
degsbakning pa Saltd Kvarn i Jarna. Deltagarna kom
fran hela landet och med stor forvantan. Seminariet
vande sig till personer som redan har en produktion
igang eller hade liknande kunskaper. Kursen leddes
av Manfred Enoksson, chefsbagare pa Saltd Kvamn.

som mojligt, fler mjolksyrebakterier lever i
en ung honung.

Surdegsstarten kan bli for sur om starten
ar for 10s eller tjock. En surdegsstart ska
vara trogflytande, lite tjockare dn en vaf-
felsmet. Surdegen bor matas en gang per
vecka med mjol och vatten, ungefir en
tiondel av dess médngd. Det blir ett annat
resultat om du fryser en surdegsstart. Mata
istéllet surdegsstarten regelbundet och
forvara den i kylskap.

En surdeg ska inte skikta sig inom en
vecka, den ar da for 16s! Den ska vara
trogflytande. Har en surdeg stétt for lange
skiktar den sig och luktar illa.

Temperatur
En vetesurdeg dr mer kénslig 4n en surdeg
gjord pa till exempel rag. Det ér viktigt att
ha koll p& temperaturen under jésningen.
En vetesurdeg ska helst inte jdsa 6ver 28°C.
Det gar att kyla eller frysa mjol for att tem-
peraturen inte ska bli for hog. Ett tips r att
testa att baka med mjol fran olika tempera-
turer, anteckna och jamfor!

Rétt temperatur och bra enzymaktivitet
samt luftfuktigheten paverkar slutresultatet.

Ventilation

Ventilation diskuteras livligt kring bagerier.
Den bésta ventilationen tycks vara fonster
och sjilvdrag. Det dr da viktigt att ha nit
for fonstren sa att inte insekter och annat
flyger in.

Mjol

Vanligt mjol 4r alltid processat och stan-
dardiserat och innehaller askorbinsyra,
enzymer eller enzymatisk kornmalt. Ibland
tillstts dven gluten. Standardiserade mjol-
sorter ger oftare ett torrare brod pa grund

av att det &r liten enzymaktivitet i mjolet. I
KRAYV och ekologiska produkter &r det inte
tillatet att tillsédtta nagra sddana produkter.
Ett naturligt mjol skiljer sig i hur det beter
sig i jamforelse med ett kommersiellt mjol.
Knddningstiderna dr ofta kortare i ett eko-
logiskt eller biodynamiskt mjol. Jastiden
kan ocksa skilja sig at.

Gamla mjélsorter som Olandsvete, korn
och dinkel har storre enzymaktivitet &n
industriella mjolsorter och innehaller en
hogre halt vitaminer och néringssalter. Om
man har en mjolsort med lite enzymakti-
vitet kan man tillsdtta naturliga produkter
som nyponmjol och kornmalt. Mjol ar
ocksa en férskvara! Max tre manader ska
ett mjol vara. Att jasa med ekologiskt el-
ler biodynamiskt mj6l kan tyckas inte vara
det enklaste. Det giller att ha 6ga for vad
som hander. Att iaktta, smaka och reflek-
tera vad som hénder eftersom nir mjo6let
inte ar standardiserat kan det bete sig lite
annorlunda fran gang till gang. Det dr en
konst och det krévs 6vning att ldra sig att
se detta.

Gluten

Spannmalens bakegenskaper beror pé kva-
liteten och forekomsten av stérkelse och
gluten. Gluten finns i korn, rag och vete.
Gluten dr ett protein som har egenskapen
att den klistrar ihop degen sa att bubblorna
av koldioxid kan stanna kvar i degen och ge
ett luftigt brod. Ju mer gluten desto lufti-
gare brod.

Nagra tips:
» Testa att baka



- sk I'knadda med hela ha en, inte med
. fingrarna”

sager Manfred Enoksson som ledde

_ "% dessa kursdagar i surdegsbakning.

» Dokumentera recept, tider och tillviga-
gangssitt i en bok

» Anvind jasskdp om du har mojlighet

» Brodet som ér bakat ska helst inte vara i
kontakt med surdeg

» Nir broden ska svalna efter bakning kan
backar med hal att forvara broden i vara
en fordel

» Arbetar man med nétter i brod ér det
viktigt att fargkoda korgar eller arbeta med
diskbara jaskorgar

» Tdnk pa att jaskorgar maste sta torrt
efter jasning sa att de inte moglar!

» Det finns bra redskap att anvénda for

att forenkla bakningen; jaskorgar av pil dr
godkinda for anvéndning inom livsmed-
elsproduktion och bakstenar till ugnen ar
exempel pé bra och anvindbara redskap

» Brod jdser battre i smala hoga karl

Levain
Som alla surdegar ska en levain vara trog-

Emilie Olsson ser
till att sl in sin
energi” i degen.
Skapa manga
luftoubbl

'

flytande. Ar degen for trogflytande kan
man hailla pa 45 gradigt vatten och mjol
plus kornmalt, vénta ndgon timme (el-
ler 2-3) och baka sedan ut till en deg. En
6vermogen rasurdeg ér ofta beige i fargen
och vattnig i konsistensen. Ska man méta
pH? For 20 ar sedan ville man ha surdeg
for smakens skull. D4 hade alla pH mitare
men pH sdger ingenting om jaskraften bara
surhetsgraden.

En deg som innehaller vete ska ha
bubblor och vara slit. Den ska vixa
och bubbla nir man “slar till den”.
Knéda inte med fingrarna! Anvéind
hénderna istallet. Kall deg blir klad-
dig, darfor ar det viktigt att ha koll
pa temperaturen. Surdegsstarter ska
halla cirka 28°C. Jdsdegar bor ha en
temperatur mellan 24°C och 26°C.

Under dessa tre dagar bakades levain, ba-
guetter, ciabatta, pomeransbréd, Manfreds
ljusa, Kanelbullar och Kringlor.

Vetesurdegen blir glansig och fin.
Av denna skall bakas ciabatta.

Manfreds surdegsstart
TILL EN SURDEG

Vetesurdegsstart dag 1:
Vetemijol 100g
Grahamsmjol 100g
Druvor eller russin 50-100g
Vatten 45 grader  150-200g
Honung 1tsk

Blanda ingredienserna till en trogfly-
tande smet i en burk, fyll burken max till
halften. Lat sta 2-4 dagar vid 28-30°C.
Ror eller skaka burken 1-2 ganger dag-
ligen. Nar den bérjar bubbla och &r latt
syrlig och frisk ar det dags att tillsatta:

Vetemjol
Grahamsmjol
Vatten 45 grader

1509
509
200g

R6r ner och 13t sta. Optimal temperatur
ar 29°C. Efter ett dygn ska det bubbla,
dofta och smaka syrligt gott. Férvara
vetestarten med tattslutande lock i kyl.
Mata starten en gang i veckan med %2 dI
vatten och 1-2 msk mjol.
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Ciabattadegkf;kall "
dras ut, intelkavias, ™
fématt bibehallasa
manga jasbubblor
som mojligt. Man-
fred visar.




