Det enk\astoe och
det SvVaraste

Martin Johansson, “Pain de Martin”, berattar om surdegsbak.

Hér pa scenen star den vanliga killen, som helt hangivet berdttar om
sin stora passion: SURDEG. Bankarna ar fulla, Martin vann ju forra drets
Matblogg-tavling, han ar lite scen-ovan och nervds, men det gor inget
alls, tvdrtom. Det blir sd avspant och trevligt.

Forsta gdngen han bakade var han pa lan-
det och skulle ta sig an Riddarbageriets
recept pa Sura Torpeder, ett brod de inte
sjilva vill kdnnas vid, har han senare erfa-
rit... och det blev ocksa mycket misslyckat,
dér ute pa landet. Baguetterna blev som

— svérd!! Kndckt? Knappast, men sporrad!
"Va e’re hir!?” Han borjade experimentera
hemma i lagenheten, fick massor av tips,
olika tips. Han borjade beskriva sina ron
pé en blogg, som forst bara hans fru léste,
men sa linkade nagon till den och sen har
det bara eskalerat, beriattar han. Nu lever
den liksom sitt eget liv. Och ett forlag ring-
de och fragade om han ville géra bok. Och
nu i dagarna sldpps den, han har den med
sig, mikta stolt och glad forstas!

ETT MYSTERIUM

— Att baka med surdeg dr i princip mycket
enkelt, samtidigt som det ar det storsta
mysterium! Man maste prova sjélv, prova
igen och igen, 6va sig och sina sinnen.
Bocker dr bra, men riacker inte — inte ens
min (ha!). Och alla bagare som r sa otro-
ligt generdsa med sin kunskap — jag kan
anda inte g hem och hédrma, utan méste
gora sjalv.

Det Martin tycker att han kan férmedla,
ar ett sétt att baka med surdeg som funkar i
ett vanligt liv. Risken finns annars, att man
blir socialt utstott eller en enstoring ... av
att skota dessa sma surdegsliv. Han rekom-
menderar att gora enkel bassurdeg med
bara mjol och vatten. Néar man fatt den att
funka, vet man att man har bra mjol. Efter
fyra dagar tillsitter han mer mjol. Han har
en vete- och en ragsurdeg att baka ifran.
Om ragsurdegen ér lite for trég puffar han
igang den med lite vetesurdeg. En del vur-
mar over gamla surdegar som gatt i gene-
rationer, det dr inget for Martin.

— Jag ér osentimental! Ibland d6r min
surdeg, da gor jag bara en ny”

MATA SURDEGEN
Nir grunden vél dr igdng matar han den en
gang i veckan, eller nir han tar av den for
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att baka. En surdeg maste alltsd motione-
ras, annars blir den alltfor sur, da syrnings-
processen dr en tamligen linedr process
medan jasféormagan nar en topp och sedan
dalar. Det géller att lira sig lasa av: in i ky-
len om den ar for snabb, fram i virmen om
den ér for trog, anvind kallt vatten pa som-
maren, varmare pa vintern. En amerikansk
kvinna han hort om har alltid sin surdeg
framme pé banken och matar den morgon
och kvill — det dr bara att bestimma sig for
vilket som passar ens liv bést!

ATT BAKA

Sen sitts bakdegen med lite surdeg som
jaskultur och far jisa 6ver natt. Det avgo-
rande 6gonblicket kommer sa pa morgo-
nen! Dd ska man absolut inte ignorera det
ens sinnen beréttar.

— Vid minsta lilla tvekan — ga inte vidare!
Martins erfarenhet sager solklart att den
degen inte far nagon jaskraft och brodet
blir kass. Antingen ska degen jasa lingre

tid, kanske varmare, eller tillsattas lite
vanlig jast. Surdegen ska utgora ungefir
20-30 % av den totala degvikten. Det &r
ldttare med en stor deg, hela processen blir
jamnare da. Nér det sen ska bakas ut och
graddas rekommenderar Martin en riktigt
varm ugn, sérskilt for vetesurdegsbrod. Det
ger karaktar lite som stenugnsbakat. Man
kan skaffa keramisk stenhall att ha i den
vanliga koksugnen att gradda pa.

Man ska ta alla recept med en nypa salt,
for det dr viktigare att ldra sig iaktta och
lara sig sjalv.

— Titta pa degen, inte pa klockan! I alla
moment! avslutar Martin Johansson entu-
siastiskt och bjuder folk att ta med surdeg
hem. Han har med sig en r6d bunke och
plastmuggar. Fragorna flyger fram likt
flugor runt honom och det blir inget riktigt
slut pé foredraget, for han kan inte sluta
beritta...
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