Surdegsbakning med Konstantin Messmer
Hunnebostrand 15-18 mars 2010

Den 15-18 mars holls en grundkurs i Surdegsbakning pa Lyckans Stenugnsbageri. Lyckans Stenugnsbageri drivs och #gs av
Mena Macken och Lars Nyberg och invigdes i januari 2008. Under kursen fick deltagarna léra sig om surdeg och
surdegsbakning, bade i teori och ocksa praktik.

Konstantin Messmer delar hidr med sig av sina tankar och erfarenheter.

Bakningspotential hos spannmal

For att kunna bedéma hur man ska hantera ett specifikt mjol bér man veta hur vattnet i degen star i relation till vattnet i
brodet. Vattnet i degen ér bundet till gluten och till stirkelse. I det fardiga bakverket tar stirkelsen upp sa gott som allt vatten.
Den hir vandringen eller flytten dger rum vid stirkelsens forklistringstemperatur (mellan 50-80°C). For att stirkelsen ska
bilda den lagom fasta strukturen maste vattenmzngden uppga till en viss procent av mjlet i relation till mjolets beskaffenhet.

Vete

Vete ir enklast att baka pa eftersom den méngd vatten som gluten tar upp i en vetesurdeg motsvarar ungefir den mingd som
stirkelsen behover for att forklistra till en lagom fast struktur. Denna mingd ligger vid ca 65-70 viktprocent vatten beriknat
pa mjolet.

Rag

Ragmjol kan inte ta upp lika mycket vatten som vetemjol, pga. att stirkelsen &r ”svag”. Dérfor maste en del av degen syras.
Vid syrningen minskar enzymaktiviteten under jisningen och stidrkelsen stabiliseras, vilket ger ett béttre vattenupptagande.
Blir enzymaktiviteten under jasningens forlopp for hog skadas stirkelsen och bryts ner till vattenlsliga kolhydrater som inte
kan binda vattnet och man far ett klibbigt ragbrod.

Eftersom rag redan i kallt tillstand tar upp tillrickligt mycket vatten blir det meningslost att skalla den. Om den skallas blir
stirkelsen Gverlastad med vatten och brodet blir klibbigt och maste lagras sa att stirkelsen aterkristalliserar och inkramet blir
hyfsat stabilt, innan det kan skéras. Om syrningen samtidigt #r for svag rivs skorpan av inkramet sa att blir det ett stort hal
under skorpan och inkrémet faller ihop.

Ovriga mjélsorter

Deg av korn, havre, majs, hirs och ris kan inte bilda nitverk i vilket de under jdsningen bildade gaserna kan hallas fast.
praktiken &r det mojligt att anvinda en storre del av dessa mjolsorter ndr man skéllar dem eller kokar helkorn som sedan
tillsatts degen.

Ragbrod bakat i form jamfért med ragbrod bakat fristaende
Ett fristaende brod avdunstar mer vatten in ett brod bakat i form. Skillnaden i mjolatgangen mellan tva brod som vardera

viger 600g beriknas till en fristaende raglimpa att det gar at 400g mjol och till ett formbakat brod 378g mjol. Prisskillnaden
blir da 20 6re/brod.

Olika jasningsalternativ vid indirekt degberedning

Indirekt degberedning betyder att man anvinder en viss del av mjolet for att sitta en fordeg. Dessa fordegar betecknas med
olika begrepp for att kunna urskiljas.

Bagerijast

Hir anvinds kultiverade jastsvampar av arten Saccharomyces cerevisiae. Férdeg blandas i regel pa vetemjol eller sliktingar
av vetem;jol.

Degutbyte (DU): Mitningstal som beskriver relationen mellan mj6l och degvitska i en deg. Allt mjol i degen definieras som
100 % och degvitskan i % riknat pa mjolet. Degutbytet blir da 100 + andel degvitska. Exempel: 1 kg mjol + 700 ml vatten
blir 70 % vatten, degen innehaller 100 % mjo6l + 70 % vatten, ddrmed blir degutbytet 100 + 70 = 170.

Los fordeg med degutbyte (DU) pa omkring 200 kallar vi poolish. Fast fordeg med DU pa omkring 160 kallar vi fordeg
(alternativt “biga” — det franska/italienska begreppet).

Surdeg

Hir anvénds antingen kultiverade mjolksyrebakterier eller, vid en naturlig surdeg, spontant odlade blandningar av
mjolksyrebakterier och vilda jastsvampar. Man skiljer mellan heterofermentativa och homofermentativa bakterier:
Heterofermentativa bildar savil dttiksyra som mjolksyra; homofermentativa bildar enbart mjolksyra. I en traditionell surdeg
anses en relation mellan 85 % mjolksyra och 15 % ittiksyra vara optimalt.

Surdeg pa vetemj6l blandas med DU pé mellan 170 och 200, kallas levain och halls kallt.

Surdeg pa ragmjol blandas med DU pé mellan 230 och 250, kallas surdeg och hélls varmt.

Blandningar mellan bada sorter dr mojliga; parametrarna blir da nagonstans emellan.

Bakferment

Hir anvinds kultiverade homofermentativa bakterier i samband med vilda jdstsvampar fran honung. Bakferment tillverkas av
en liten tysk firma och har sitt ursprung i den biodynamiska forskningen. Bakferment heter egentligen "SEKOW A-Spezial-
Backferment” och finns idag i ekologiska bagerier runt om i Europa. Bakferment ir speciellt limpligt nir man bakar pa



fullkorn. Attiksyra ska helst inte bildas. Dérigenom blir det ett milt och aromatiskt brod. Ofta anvinds bakferment ocksé for
att starta vanliga surdegar och levain.

Matningstal pH

pH-virdet anvinds for att beskriva hur surt ett medium ér. pH 7 stér for neutralt, pH 7—14 dr basiskt och pH 1-7 ér surt.
Blandas mjol och vatten ligger pH mellan 7 och 8. Genom mjolksyrebakteriernas aktivitet sdnks pH-virdet kontinuerligt.
Genom att méta pH kan man bedoma nér surdegen dr mogen for vidarebearbetning.

Vetesurdeg bor ha ett pH-virde pa 4,5. Bakferment och naturlig surdeg bor ha ett pH-vérde pa 3,9. Vid pH 3,7 blir surdegen
sjdlvkonserverande, dvs. miljon blir sa pass sur att bakterierna slutar att arbeta. Har surdegen natt denna niva kan den sta
ganska ldnge utan att bli sémre. Brodet som tillverkas av den blir som den sura finska typen.

Jasningsforloppet paverkas av:
e  Mjolet: Siktat forldnger jastiden och fullkornsm;jol forkortar.
Degutbytet: Hogt degutbyte forkortar jéstiden, ligre degutbyte forlénger.
Sockerhalten: Lag sockerhalt forkortar jastiden.
Saltet: Lagom med salt bromsar och reglerar jdsningen. Jasning utan salt ger snabb och okontrollerad jdsning.
Viderleken: Fuktigt vider forkortar jastiden, torrt vader forlanger.
Manfaserna: Anses inom biodynamiken paverka jéstiden.

Berékning av degvétskans temperatur
Olika parametrar paverkar temperaturen pa degen. For att na den 6nskade temperaturen bor oftast temperaturen pa
degvitskan beriknas. I denna berikning ingér mj6lets temperatur, rumstemperaturen, férdegens temperatur, uppvirmning
eller avkylning under degberedningen. Berikningens maltemperatur 4r onskad degtemperatur + uppvarmning/avkylning.
Exempel:
- Om 6nskad degtemperatur &r 26°C minus skattad uppvéirmning pa 3°C blir méltemperaturen 23°C.
- Om 6nskad degtemperatur dr 26°C plus skattad avkylning pa 4°C blir maltemperaturen 30°C.
Vitskans temperatur beriknas beroende pa hur manga parametrar man har att ta hiansyn till.
Tas hinsyn bara till mjol och vatten vid en direkt deg sa blir beridkningen:
Vitskans temperatur = Maltemperatur x 2 minus mj6lets temperatur
Exempel: x =30 x 2 - 20 =40°C
Tas hénsyn pa fordegstemperaturen plus mjolets vid en indirekt deg sa blir berikningen:
Vitskans temperatur = Méltemperatur x 3 minus mj6lets minus férdegens temperatur
Exempel: x =30 x 3 -20-28 =48°C

Om degen virms upp eller kyls ner under beredningen beror pa knadningstekniken och degfastheten. Spiralblandare 6kar
temperaturen; Hubkneter sidnker temperaturen; Fasta degar blir varmare, 16sa degar blir svalare. Yttertemperaturen paverkar
sa klart ocksa — sommar/vinter, regn/sol resulterar i olika temperaturer pa degvitskan

Receptberiikning Croissant
For att kunna forsta hur recept byggs upp tycker jag dr det nyttigt att rikna om givna recept i procenttal, sd att man kan se hur
mycket av olika typer av ingredienser som finns i relation till mjolet, for att lattare skapa egna recept!

En sats Croissant dr hér beriknat till en deg som ger 60 styck Croissanter. Recept:
2300 g vetemjol 100 %

1000 ml mjolk 44 %

120 g smor 5%

6stdgg(300g) 12 %

60 g rarorsocker 3 %

45 g havssalt 2 %

75 g jist 3%

20 g kornmalt 1 %

40 g nyponmjol 2 %

Degvikt basdeg sammanlagt 3960 g, Bruttodegutbyte &dr 172.
1300 g smor for att kavla in 56 % eller 33 % beréiknat pa basdegen.
Bruttodegutbyte blir 228 pa hela croissantdegen.

Bedomning:
Detta recept innehaller mer dgg och nyponmjol 4n normalt. Detta for att bakverket ska fa en bittre volym nér man anvinder

ekologiska ingredienser som inte innehaller nagra stabiliserande tillsatser.

Kavlingssmoret med 33 % ligger vid Ovre grinsen, vilket kriver konsekvent nerkylning mellan varje kavlingssteg. Vanligt dr
att man anvinder 20-25 % kavlingssmor.
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