Fortsittning pa artikeln:

Fordjupning i surdegsbakning med bagarmaistare
Manfred Enoksson

Surdegsstart repetition

Det dr viktigt att ldgga tid pa att fa igang en vil fungerande start — da fungerar ocksa surdegen
bra. Till starten rekommenderar Manfred finmalet fullkornsragm;jol eftersom detta mjol
innehéller de yttre skikten av kidrnan och diarmed ocksa surdegsjdst, mjolksyrebakterier och smak.
Jasten har dven léttare att komma at ndringen om mjolet ar finmalet. Finns bara grovmalet rag-
mjol att tillgd maste starten istéllet blandas langsamt och lénge till en krimig konsistens. Det &r
konsistensen — inte méngderna — som dr det viktiga, och temperaturen. Jésten gillar nédr degen &r
varm, 10s och inte for sur.

I ragsurstart anvinds ibland rarivna dpplen som ger niring at jésten och dessutom bidrar med
vilda jastsvampar och mjolksyrebakterier som gor surdegen mild. Istillet for dpplen gar det lika
bra att anvinda andra férska eller torkade ekologiska frukter eller kallslungad honung (3-5 %).
Det finns dven bakferment, ett surdegsgranulat som gors pa labb, av vilken en start gérs som
haller i nagra manader och inte matas.

Surdegsstarten bor forvaras i en plastburk (inget glas i bageriet!) och endast fyllas till hilften, sa
att burken kan forslutas utan att riskera att den springs om det bildas mycket koldioxid. For
surdegsstarten #r temperaturen otroligt viktig! Far degen sta for kallt bildas &ttiksyra vilket ger
ogynnsamma forhallanden for mjolksyrabakterierna. Om det #r svart att hitta en tillrackligt varm
plats bor starten goras pa varmt vatten (38°C) och nir sedan temperaturen sjunker (24°C), erhalls
anda en tillriackligt varm medeltemperatur (28°C). Vid det motsatta problemet kan mjolet kylas
for att halla temperaturen nere. Nir starten dr igang forvaras den i kylskap och varje vecka maste
den matas och roras om. Det &r viktigt att se till att det blir en vardaglig rutin att pyssla om starten
for annars vitskar och skiktar den sig. Om detta har intrdffat kan den dock rdddas genom att rora
ihop den igen och friskas upp lite (1 tsk) med nytt vatten och mjo6l. Starten far sta framme tills
den kommit igang igen och borja bubbla milt och syrligt. Nér den nya starten visat sig vara bra
kan den gamla slingas.

Manfred tror att det finns nedlagt i vara gener att vi kan bedoma surdegar: det dr sjalvklart nér
den ir syrlig och frisk, och nir den inte dr det. Smakar den inte surt, eller om den smakar konstigt
(t.ex. ammoniak) dr det bara att slinga den.

For att gora en storre sats av en deg Okas alla ingredienser lika mycket forutom starten eftersom
den tillvixer med en exponentiell kurva. Nér de andra ingredienserna 6kas fem ganger okas
méngden start bara tre ganger.

Flerstegssurdegar

Denna metod dr nyckeln till en séker produktion och ger @ven mojlighet att anpassa arbetstiderna
efter privatlivet och inte efter surdegen. Den fungerar i alla bagerier oavsett om det bakas 100
eller 50 000 brod lovade Manfred, och dr extra viktig att behidrska om man dr beroende av den
vilda jédsten och inte tillsdtter nagon. Det &r litt att med enstegssurdegar fa en viljdsande deg
inom 12 timmar, men det innebér att man inte kan vara borta fran bageriet nagon liangre tid, efter



17 timmar har degen nimligen “stannat”, dr for sur och ger inte ett viljist brod. Detta kan
undvikas genom att planera sa att degen blir fardig pa onskad tid. Metoden gér inte ut pa att gora
degen kallare eller fastare, eller att ta mindre surdegsstart, eftersom att det kan bli lite hur som
helst, istdllet bygger den pa flera steg: utgangsldget ér att hela degen syras pa 12 timmar. Gors 2/3
av degen dag ett och den resterande tredjedelen tillsitts dag tva tar det ca 18 timmar att fa sin
surdeg fiardig. Det gar dven att gora halva degen dag ett och resten dag tva, vilket tar ca 24
timmar. Vi gjorde Ragkraft och testade metoden: pa eftermiddagen k1 16.00 blandade vi 120g
surdegsstart med 75 % av ragmjolet och vattnet. Degen fick sta i 29°C i 17 timmar till kI 9.00
morgonen efter. Da blandades de aterstaende 25 % av mjolet och vattnet i, och efter ytterligare ett
par timmar i 29°C var surdegen klar att bakas pa. Hade vi blandat hela méngden (2000g mjol och
3000g vatten) kl 16.00 pa kvillen hade vi behovt vara tillbaka kl 04.00 pa natten for att baka!

Fordegar

Det idr en flytande grians mellan vad som &r en férdeg och vad som &r en surdeg, men generellt
kan sédgas att surdegen gors av en surdegstart och fordegen av vildjést. Det finns olika typer av
vetefordegar: 16sa vetefordegar som ger brod med stora bubblor av fransk karaktir och fasta
vetefordegar som ger brod med titt inkram av engelsk karaktir. Det édr viktigt att fordegar
blandas mycket ordentligt med maskin eller for hand sa att mjolet suger upp vattnet,
enzymaktiviteten kommer igang och stirkelsen borjar brytas ner till “mat” at
surdegsjastsvamparna. Det dr déarfor béttre att ha degen I6sare i borjan och vispa den. Storre degar
kan goras fastare om de kors i maskin. Det vanligaste felet 4r att fordegen inte far sta tillrackligt
varmt.

Deggorning

Borja inte, som hemmabagaren, med en given méng degvitska. Mit istédllet upp allt mjol och
tillsétt sedan resten. Detta gor det mojligt att halla koll pa mjolkvaliteten: mjolet suger upp
mindre vatten om det dr av sdmre kvalitet. Det &dr extra viktigt att ha denna koll ndr man jobbar
med ekologiskt mjol som kan variera en del. Degen blandas forst for att den ska bli homogen och
fa ratt konsistens. Knadningen sker nér degen har blandats, och det ir da glutenet bildas. Desto
mindre surdeg/fordeg degen innehaller desto langsammare bor maskinen koras. Om degen bestar
av mycket fordeg spelar knadningssittet inte sa stor roll, det gar att kora langsamt och ldngre tid
eller snabbt och kortare tid. Losa degar bor intervallknadas sa att degen hinner suga at sig vatten.
Nir degen sedan ska tas upp stros lite mjol 6ver, maskinen kors snabbt och runt och degen 6ses
upp med en skrapa till en mj6lad bunke for jdsning.

Knadning och utbakning

Knadningen &r extra viktigt vid anvidndning av ekologiskt och/eller lokalt mjol eftersom dessa &r
”svagare” och inte innehaller extra gluten eller askorbinsyra som stirker glutenet. En annan
viktig aspekt av knadning dr att ldra sig rétt knadningsteknik for att undvika arbetsskador. Att
knada degéimnena sldta sd fort som mojligt gor att broden spricker pa ritt stillen i ugnen. Borja
med att rulla ihop degen (som en matta) sa att den blir avlang. Gor sedan inslag dvs. lat fingrarna
dra upp en slit degflik. Efter varje inslag vrids degen ett kvarts varv. Fokusera pa handflatan och
inte fingrarna (latsas att de ar hoptejpade), hall handen bojd och ororlig (som om du skyddar en
fdgelunge) och tryck inte, utan bygg upp en ytspanning. Styrkan ska komma fran underarmen och
handleden via en punkt i handen nedanf6ér tummen. Hall den andra handen som ett stod sé att
degen halls kvar pa samma plats pa bordet. Undvik att anvinda for mycket mjol - det &r inte bra
for brodet att jobba in for mycket mjol och det &r inte heller bra for arbetsmiljon eftersom det blir
dammigt. Vi fick 6va knadning pa en speciell knddduk Vid 16sa degar &r jiskorgar &r ett "maste”.



Det gar att bestilla jaskorgar med egna monster i botten for att profilera sig. De kostar en del,
men haller & andra sidan i 20-30 ar.

Salt och kryddning

Manfred rekommenderar havssalt eftersom det &r béttre dn stensalt ur miljohédnseende, ger en
annan smak, inte innehaller tillsatser sa som antiklumpmedel och har mer naturligt jod och
kalium mm. Vid vilket moment saltet tillsitts spelar inte lika stor roll i ekologisk bakning som
vid bakning med konventionellt mjol, men att tillsétta saltet efter knadningen ger glutenet
chansen att t6jas till max och fa fluffiga och stora brod. Vid bakning med 16sa degar kors de
dérfor tills de kidnns néstan 6verknadade och sedan tillsitts saltet och da kénns degen fastare igen.
I genomsnitt innehaller brod 2 % salt, ljusa lite mer (max 2,2 %) och morka lite mindre i (1,7-1,8
%). Saltintaget via brod anses inte vara nagot problem.

Ekologiska kryddor kan variera mycket i smak och dirfér bor man alltid smaka efter. Ténk pa att
det dr godare att mala kryddorna sjdlv. For att enkelt gora flera sorters goda brod &r ett tips att
gora en grunddeg som smaksitts pa flera olika vis. Vi gjorde tex levain (ett vetemjolsbaserat
brod) med chili och rosmarin samt chili, paprika och ost och ytterligare en variant var soltorkade
tomater och rosmarin. Det dr rationellt att mixa chilin med olja eftersom det blandas jamnt 1
degen och ger en fin farg. Svarta urkdrnade oliver kan hackas och anvindas t.ex. tillsammans
med basilika. Sla av vitskan for att inte fa brodet alltfor svart och om oliverna &r salta bor man ta
mindre salt i degen. Ett annat forslag &r citron/lime och basilika. En sot variant kan géras med
blotlagda fikon och anis. Av en korngrunddeg kan det ocksa bli manga olika brod med t.ex.
skallad havre eller korn, notter, russin, frukt, koriander eller anis.

”Bake-off”

Brod med mycket fett och socker som #r bakade med mycket fordeg, exempelvis kanelbullar, gar
att frysa in som degidmnen och sedan gridda efter upptining. I exempelvis baguetter som &r utan
socker och fett forstors glutenet i degdmnena av iskristallerna. Jis dem istillet Gver natt sa dr de
klara inom en timme nésta morgon. En annan variant r att delgridda baguetterna (20 min) sa att
de blir bruna innan de fryses och sedan gridda klart dem efter upptining.

MJOL

Kornmjol

Korn ér ett nyttigt sddesslag som kan odlas lokalt. Gransen for hur mycket fullkornsmjol av korn
som kan anvéndas &dr 15-20 %, eftersom en storre mingd stor degbildningsprocessen. Det kan
dock gé att anvinda mer om kornmjolet ar finmalet och om det blotlaggs i degvitskan (30-40°C)
nagra timmar innan de andra ingredienserna tillsitts.

Enzymatisk aktivitet (falltal)

Falltal dr ett sétt att méta aktiviteten hos enzymet amylas. Amylas omvandlar stérkelse till socker,
vilket har betydelse for jisten som behdver sockret som niring. Det har dven betydelse for
skorpans firg, sprodhet, krackelering och for brodets farskhallning. For 1ag enzymatisk aktivitet
ger torra brod och for hog enzymatisk aktivitet ger degiga, fuktiga brod.

Enzymets aktivitet mits genom att mjol och vatten blandas och virms och sedan far en stav
sjunka genom blandningen. En hog enzymaktivitet ger en tunn flytande smet och staven sjunker



snabbt (lagt falltal), medan lag aktivitet ger en tjock blandning och det tar léngre tid for staven att
sjunka (hogt falltal). Manfred tycker att de optimala falltalen &r runt 240 for vete och runt 120 for
rag.

Ofta innehaller bagerimjoler extra amylas. Vid bakning med obehandlat mj6l anvinds istillet
surdegar och fordegar och degen far jisa ldngre (6-8 timmar). Alfa-amylas kan dven tillsittas i
form av enzymatisk kornmalt. Det gar att kopa aktiv kornmalt fran bryggerier och sjilv mala,
men man maste vara observant da styrkan kan variera. Det finna dven inaktiv kornmalt som inte
har dessa baktekniska egenskaper, men bidrar till brodets smak och utseende. For att se om en
tillsats forbattrar kvalitén bor man prova att gora tva likadana degar och tillsdtta enzymatisk
kornmalt i den ena (bade i fordegen och i degen). Bra &r det om brodet haller sig farskt i 2-3
dagar, har en fin arom, fin firg och krackelering och om inkrdmet ar elastiskt. Mjolet kan dven ha
en for hog enzymaktivitet, under varma och fuktiga somrar kan namligen spannmalskidrnorna
borja gro och da okar enzymaktiviteten. Mjol med for lagt falltal kan skéllas och da forstor det
kokande vattnet enzymerna.

Vatten

I en deg binds det mesta vattnet av pro tein (proteinerna gliadin och glutenin tar upp 2,5 ganger
sin egen vikt) och bara en forsumbar del tas upp av stirkelsen. Nir degen sétts in i ugnen hojs
temperaturen och vid 65°C koagulerar (forstors) proteinerna och vattnet lamnar dem. Stirkelsen
tar istéllet upp vattnet som forklistras nédr temperaturen hojs ytterligare. Har mjolet en ligre
proteinhalt binds mindre vatten i degen och stirkelsen kan sedan inte mittas. Ett sadant brod
upplevs som gammalt fort. Tillsats av enzymatisk korn malt gor att en del av stdrkelsen bryts ner
till socker, och den stirkelse som da finns kvar kan mittas av samma méngd vatten. Ett annat
alternativ 4r att jobba med 16sa degar, som innehaller mer vatten in fasta degar. Vissa bagerier
jobbar med tillsats av isolerat gluten, vilket ger saftiga brod dven av fasta degar. Manfred
rekommenderar inte det till sma bagerier, delvis med tanke pa hur glutenintoleransen har dkat
sedan detta infordes for 50 ar sedan.

Att baka med ekologiskt/lokalt mjol

Forr fick mjolet mogna i 2-6 veckor efter malningen for att svavelbryggor som stédrker glutenet
skulle hinna bildas. Idag tillsitts istéllet askorbinsyra som paskyndar processen och dessutom
stirker glutenet ytterligare. Degar av detta starkare mjol kan knadas ldngre @n degar av obehand
lat mjol. Ett alternativ for den ekologiske bagaren ér att tillsétta askorbinsyra i form av
acerolakorsbir, nyponmjol eller citronsaft. Forutom att knada kortare bor degvilan vara lédngre
och rasktiden kortare. Degéimnen av ekologiskt mjol kan inte raskas fristaende, vilket degémnen
av behandlat mj6l kan, och temperaturen och fuktigheten bor vara lite ldgre under raskningen.

Niringsinnehall och hallbarhet

I siktat vetemjol har 70-90 % av vitaminerna och mineralerna siktats bort. Full-kornsmjol
innehaller mer vitaminer och mineraler, men det bor anvéindas inom en till tva veckor eftersom
vitaminerna oxiderar snabbt. Vad giller bakegenskaperna kan mjol dock forvaras i upp till ett ar
vid 18°C. Mjolet blir for gammalt nir det har hirsknat, da luktar det inte langre trevligt och det
smakar beskt.

Bakningen paverkar ocksa vitaminhalten, desto langre bakningstid desto mer av vitaminerna
forstors. Att tinka pa &dr dock att det &r fullkornsbroden som bakas langst och det ér ju de som
innehéller mest vitaminer fran borjan. Dessutom &r det kanske viktigare att brodet &r fiberrikt.



Croissanter

Croissanter gors pa lantvetemjol, dgg, lite socker och salt och mycket (40 %) smor. Med tiden har
de blivit sotare och det finns nu dven varianter med choklad, vilket egentligen borde kallas
wienerbrod. Det gar dock att gora andra varianter genom att t.ex. baka in lufttorkad skinka.

De recept som hittills funnits har varit an passade for ”starka” mjol fran Italien eller USA eller
bakats med emulgeringsmedel. Nu har dock Manfred utvecklat ett recept for ekologiska och/eller

lokalt mjol. Receptet hittar du nedan.

Text: Viktoria Oscarsson

Dinkelcroissant

kall mjolk 1000 g
dinkelsikt 2200-2600 g
havssalt 45-50 g

smor 120 g

rarorsocker 60 g

dgg 300 g

mild surdeg 50-100 g

jast 100-180 g
enzymatisk kornmalt 10 g
nyponpulver 30 g

» Blanda degen sa att den blir elastisk men &dnda ganska kort. Forma ett paket (50x40 cm), plasta
in och ldgg i kylen (max 5°C). Lat vila 30-60 min. Degen far inte jésa.

» Blanda sedan ytterligare kylskapskallt smor (1500 g) och mjol (ca 150 g) till en slidt massa.
Forma till en platta (20x40 cm) och ldgg i kylen.

» GOr en tre-slagskavling som vid wienerbrodstillverkning. Ligg i kylen emellan. Dela degen och
kavla ut den till ca 4-5 mm tjocklek och 40 cm bredd. Dela in degen sa att du far trekanter som dr
9x%20 cm, och rulla ihop dem. Lat jdsa i en timme med lite fukt. Pensla med dgg och graddai 13-
20 minuter i ca 210°C med Oppet spjill. Fargen ska vara gyllenbrun. Forvara i torr miljo.

» Degidmnena gar utmérkt att frysa i 4-6 dagar. Tina dem under plast i 30 min i rumstemperatur
och jds sedan som vanligt.

» Det gar att gora bade pikanta och sota fyllningar.




