us Lanner

10 Mathantverk EL VINTER 2014/15



FORDJUPNINGSKURS

JULBROD | HANTVERKSBAGERIET

med Manfred Enoksson.
Eldrimners bageri, 18-19 november

VORTBROD, pomeransbrod och
lussekatter jasta med vildjdst. Det var
bara ett axplock av allt som bakades
i Eldrimners bageri pa kursen med
Manfred Enoksson. Bagarna tog

dven chansen att prova ndgra gamla
hederliga pepparkaksrecept fran
olika decennier mellan 1930- och
1950-talet.

Mitt i morkaste november
samlades flera yrkesverksamma
bagare for att lara sig mer om julens
brod pa en fordjupningskurs pa
Eldrimner. Syftet med denna kurs
var att ge deltagarna kunskaper
om sdsongstypiska brod - allt fran
matbrod till smdkaka och att baka
saftiga, smakrika och vackra bréd med
lokalt odlat mjol utan tillsatser. Forst
ut var vortbrodet.

Vortbrodets koppling till julen,
och tidigare ocksd med andra
storhelger, var att det forr i tiden
bryggdes 6l just till dessa helger och
dd passade man pa att anvdanda vorten
som degspad.

Vort dr det ojésta olet, enkelt
sagt. Oltillverkning bdrjar med att
spannmal, oftast korn, blotldggs sa att
spannmalet borjar gro. Sedan torkas
och rostas spannmalet till malt. Malten
krossas eller mals och blandas med
vatten som varms. Processen kallas for
madskning och vatskan kallas mdsk. Nar
masken sedan filtreras far man vatskan
vort. De maltrester som blir kvar
kallas drav. Vort kan anvdandas som
degvédtska och dven drav kan anvandas
som ingrediens i brod.

| dagens hantverksbagerier
anvands oftast inte vort som
degvidtska utan det dr betydligt
vanligare att anvénda vortsirap, vilket
ar nedkokad vort, eller maltpulver. |
det recept som anvdndes pd kursen
bakade vi med ekologisk vortsirap av
kornmalt.
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VORTBROD MED SURDEG I TVA STEG

Surdeg steg 1
Ragmjol 2 kg
Vatten 45 °C 2,5 1
Surdegsstart ca 50-200 g

Jas 12-15 tim. Surdegen ska vara mild,
valjasande och fluffig till nasta morgon.

Skallning
Ragmjol, fint 2 kg
Vatten, kokande 5-6 liter

Blanda under kraftig omrorning i din
blandare!

Torkad pomerans 400 gram. Koka i minst
30 minuter i rikligt med vatten till
skalen kdnns mjuka, men de far inte vara
slabbiga. Skar bort det wvita, finhacka
skalet, ldgg i en plastpase.

Surdeg steg 2
Surdegen fran steg 1,5 kg
Ragmjol 2 kg
Vatten 45 °C 2 liter

Vispa allt i 2 minuter och lat jasta 1-2
timmar. Nar surdegen jaser upp igen, bdrja
blanda degen. Surdegen ska vara mild,
vdljadsande och smaka fruktigt.

Degen
Vetemjol eller dinkel ca 5 kg
Vortsirap 750 gram
Honung 500 gram
Pomerans, det finhackade skalet.
Kanel malen 20-40 gram
Nejlika 5-10 gram
Blotlagda russin 1 kg
Ingefdra 20 gram
Skéallningen, allting
Havssaltl60 gram
Vatten, om degen ar for styv.

Lat vila pa en varm plats i 1 timme tills
degen har jédst ordentligt. S1la upp och jéas
i form eller korg. Graddda cirka 180 °C.
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KRYDDIGA JULKAKOR

- kort om en lang historia

Pepparkakan blev en julkaka pa
1800-talet. Innan dess var den en aret
runt-kaka. Ursprunget till pepparkakan
kan vara kryddiga pastiller med rotter i
romarriket och skriftliga kéllor visar att
pepparkakor bakades i Sverige redan
pa 1300-talet. Da var dven import av
pepparkakor fran Tyskland vanligt. Pa
1400-talet ansags pepparkakan mildra
daligt humor och boérjade séljas pa
apotek. Det ligger troligen bakom
talesattet att man blir snall av att ata
pepparkakor.

Namnet pepparkaka ger en vink om
att peppar anvénds som ingrediens.
Peppar var ocksd en vanlig ingrediens
i pepparkakan mellan 1400- och
1700-talet. Men pepparkakan tycks ha
kallats pepparkaka redan ldngt innan
peppar introducerades i receptet. Kanske
for att alla exotiska kryddor kallades for
peppar under medeltiden.

Dagens typiska kryddor i pepparkaka
ar nejlika, ingefdra och kanel och ger
med sin kryddighet en lite pepprig smak.

Vi delar med oss av ett recept pa
dessa snalla klassiska kakor dar receptet
till och med innehaller peppar, eller i
alla fall kryddpeppar. | originalreceptet
anvéndes 1,3 kg vetemjol.

Vid testbakning tyckte vi att den
degen blev alldeles for styv och
svarkavlad. Darfor har vi minskat ned
mjolmangden till 1,1 kg vetemjol. //
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