MATHANTVERKSKURS

Fordjupningskurs med Manfred Enoksson

TEXT & FOTO Magnus Lanner

Bagarmdstaren Manfred Enoksson uppmanar oss
att arbeta lyhort och anvinda alla vara sinnen som
mditverktyg for att utvdardera mjolets och degens

egenskaper.

Hostens fordjupningskurs i hantverksba-
geri pa Printz Bageri inneholl bade under-
visning i bakteknisk teori och mjolkvali-
tet, samt bakning med olika kultursorter.

Bagarmastare Manfred Enoksson me-
nar att en hantverksbagare som bakar
med kultursorter och lokalt odlad spann-
mal maste kunna anvdnda sina sinnen
som matinstrument for att bedéma mjo-
lets och degens egenskaper. En hantverks-
bagare som jobbar med kultursorter och
mjol utan tillsatser far leva med att natu-
ren &r foranderlig vilket gor att man méste
arbeta lyhort for att bemaistra ravaror som
varierar utifrdn sdsong och ursprung.

For att fa en djupare forstéelse vad som
hénder pa vigen fran mjol till fardigt brod
borjar vi med teori och ndgot som Man-
fred kallar ”broddramat” Degvitskan,
mjolets proteiner och mjolets stirkelse ar
huvudaktérer i "bréoddramat”

Niar degen blandas tas degvitskan upp
av mjolets starkelse och proteiner. Un-
der griddningen avgar vattnet fran pro-
teinerna och fangas upp av starkelsen som
vill ha mycket vatten for att forklistras.
For ett perfekt saftigt brod ska stirkelsen

18 Mathantverk ELDRIMNERS NYHETSBLAD

mattas. Andelen proteiner i mjolet avgor
hur mycket vitska som kan tas upp i en
deg. Ett proteinrikt mjol tar alltsd upp mer
vitska.

Lag proteinhalt kan kompenseras med
langre jéastider, arbete med for- och sur-
degar, samt naturliga bakhjalpmedel som
nyponmjél och enzymatisk kornmalt.

Falltal

Falltal dr enkelt sagt ett kvalitetsmétt pa
spannmal, ett tidsmatt pa den enzymatis-
ka nedbrytningen av stérkelse till socker
i en deg. Enzymet som star for den ned-
brytningen dr a-amylas. Ett hogt falltal
innebédr lag enzymaktivitet och ett lagt
falltal innebiar hog enzymaktivitet. Ett
hogt falltal kan sidnkas genom att tillsdtta
enzymatisk kornmalt. Ar falltalet ligt kan
det kompenseras med storre surdegar, fas-
tare degar och kortare liggtider. For vete
ar falltal mellan 240 till 280 lampligt, for
rag 120-140.

Falltal mits i laboratorium. Métningen
gors genom att blanda mjol och vatten till
en villingliknande blandning i ett provror.
I provroret har man en omrdrningsstav

Manfred Enoksson.

(fallkropp). Provroret hettas upp, vilket
leder till att mjolets a-amylas snabbt bry-
ter ned starkelsen i mjolet till socker. Nar
starkelsen bryts ned blir blandningen allt
mer lattflytande, omroérningsstaven sjun-
ker d& ned genom blandningen. Falltalet
ar tiden det tar for omrorningsstaven att
sjunka ned.

Jamfort med de konventionella forad-
lade spannmalssorterna har kultursorter
generellt ldgre falltal och mer varierande,
naturliga bakegenskaper. Manfred berét-
tar att de forddlade sorterna dr vadersak-
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rade, det vill siga bonden 4r sdkrad mot
daligt vader. Diremot dr naringsvérde och
smak oftast battre hos kultursorterna dn
pé vara forddlade sorter.

Blandning av kultursorter

Vi bakade med kultursorter som till ex-
empel 6landskt lantvete, emmer och din-
kel. Efter tre dagars intensiv bakning kan
vi konstatera att morka och halvmoérka
brod som régkraft och Barsjabrod, som
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bland annat beskrivs i Eldrimners publi-
kation Bakverksta'n, blir mycket lyckade,
goda och saftiga med kultursorter. Ocksa
lantbrod gjort pa bara lantvete blir bra.
For riktigt ljusa brod som levain och
for kaftebrod rekommenderar Manfred en
blandning av kultursorter och ett starkare
vete for att ge ett luftigt brod med en unik
smak. Han poédngterar att det ar viktigt att
blanda in en liten méngd i borjan sa att
man kdnner att man kan hantera degen

Ett magnifikt berg av brod skapades av fordjupningskursens deltagare.

utan att det blir for baktekniskt krangligt.
Sedan kan man prova sig fram.

Baka med dina sinnen. Titta, lukta,
smaka, kdnn och lyssna. )
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