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FORDJUPNING

WONDITOR/

_BRANNASSLOR OCH
RODKAL GER BAKVERKEN
MJUKA FARGER

ATT FARGA BAKVERK OCH PRALINER AR EN DEL I ATT GE
DEM ETT INBJUDANDE INTRYCK MEN OCKSA ETT SATT ATT
SKAPA FORVANTAN, DAR FARGEN PA UTSIDAN KAN SKVALLRA
OM SMAKEN PA INSIDAN. I ELDRIMNERS KONDITORIPROJEKT
ARBETAR DELTAGARNA VIDARE MED ATT UTVECKLA
TRADITIONELLA KONDITORIPRODUKTER MED INRIKTNINGEN
ATT HITTA ALTERNATIVA RAVAROR FRIA FRAN TILLSATSER.

TEXT Catrin Heikefelt « FOTO Stéphane Lombard

rbetar man hantverksmassigt ar det oftast en
sjalvklarhet att anvidnda ravaror fran vaxtriket
som bar, gronsaker med mera for att ge farg till
sina bakverk. Genom att anvdnda naturliga farger
vet man exakt vad man tillsatter, de ar fria fran
tillsatser och ger mjuka och pastelliga toner som
passar bra inom hantverkskonditori. Anvander
man naturliga farger kan man inte ha férvantningen att gora
bakverk med gralla och intensiva farger i regnbagens alla ny-
anser men diaremot kunna f3 till liv och skiftningar i milda
nyanser.

NATURLIGA FARGER fran vaxtriket kommer huvudsakligen av
fyra olika grupper av pigment som ger blad, blommor, frukter
och bér sina farger. Dessa ar klorofyller, karotenoider, anto-
cyanider och betalainer. For att fa bast resultat med naturliga
farger maste man hansyn till pigmentets egenskaper for att
det ska fungera sa bra som mojligt till det man ska farga. Pig-
menten kan vara fett- eller vattenldsliga, vilket paverkar hur
bra de ger farg beroende pa i vad de tillsatts. P4 samma sétt
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behdver man anpassa till om det man ska farga tillater tillsats
av vatten eller inte, eftersom det paverkar i vilken form far-
gerna behover vara.

VID FARGNING av till exempel maridng, sockerpasta eller gla-
syr kan fargerna vara i vattenlésning. Om man daremot vill
farga choklad eller kakaosmar till pralinskal, smérkram eller
annat som har mycket fett behdver man farga med nagot som
inte innehaller fukt, till exempel torkade pulver.

DE OLIKA PIGMENTEN ar ocksa olika kansliga for hoga tempe-
raturer, sura pH-varden och ljus, vilket paverkar deras stabi-
litet att halla fargen nar de framstalls och 6ver tid. Ett varme-
kansligt pigment kan till exempel dndra farg om det kokas och
ettljuskansligt pigment kan vara oldmpliga att anvanda for att
farga bakverk som ska klara att ligga lange i en belyst monter.
Generellt bibehélls fairgerna bast nar de anvands kalla, det vill
siga de tappar lattare firgen om bakverk griaddas eller de pa
annat satt upphettas efter att fargen tillsatts. Vid graddning
bleknar fargerna och blir brunare i tonen.



Grupp av Farg de ger Exempel pa Pigmentens egenskaper
pigment ravaror
Klorofyller Gron Brannassla Fettlosliga.
Spenat Antar en olivgron-brun nyans nar de bryts ner.
Persilja Nedbrytningen paskyndas av lagt pH och
Spirulina upphettning.
Karotenoider, Gul Morotter Fettlosliga.
till exempel Orange Paprika Rod-orange bleknar till gulare farg vid upphettning,
betakaroten, Rod Tomater sarskilt betakaroten.
lykopen Havtorn Kan tappa féarg i lagt pH.
Nypon
Antocyaniner Rod Blabar Vattenlosliga.
Violett Vinbar Fargen ar pH-beroende: mer réd/rosa i surt/lagt pH,
Bla Bjornbar bla-gront i basiskt/hogt pH.
Rodkal Kansliga for upphettning och ljus.
Hallon Generellt mindre stabila &n de fettlosliga
Jordgubbar fargdmnena.
Betalainer, Rodviolett Rodbetor Vattenlosliga.
till exempel Gul Gulbetor Kénsliga for upphettning och ljus. Betanin tappar
betanin fargen och blir brun.

Vissa ar pH-beroende.

Oxiderar latt i hog vattenaktivitet (vattenrika
produkter med lite socker)

Stabilare an antocyaniner.
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JAMFORT MED livsmedelsfarger, som karamellfirg, pastafirg el-
ler geléfarger, ar naturliga farger sallan lika starka i sina toner.
Det innebdr att de ofta maste tillsattas i lite storre mangd. For
att inte paverka balansen i ett recept behover fargerna vara sa
koncentrerade som méjligt fran borjan. Eftersom naturliga farg-
amnen kommer fran vanliga bar och gronsaker kommer de dven
bidra med en smak av den rvara som anvinds. Aven d& ar det
viktigt att ha sa koncentrerad farg som maojligt for att inte bidra
med smak, om sa inte dr onskat.

PULVER AV TORKADE ravaror kan goras av torkade bar, frukter,
gronsaker och kryddor, antingen lufttorkade eller frystorkade
ravaror som sedan finfordelats. Férdelarna med torra pulver ar
att de ar koncentrerade i fargen i och med att vattnet tagits bort,
samt att ndr de inte innehaller nagon fukt dr det moéjligt att an-
vanda dem bade i vattenbaserade och fettbaserade blandningar.
De haller dven fargen relativt bra 6ver tid.

For att fa jamn fargning ska pulvret vara finfordelat till sa
sma partiklar som mojligt. Med storre partiklar far man ett mer
prickigt eller melerat intryck. Frystorkade ravaror har en poros
struktur och &r lattast att pulvrisera riktigt fint. Vissa fargrika
ravaror ar lattillgangliga som fardiga pulver, till exempel gurk-
meja, paprika, spirulina, matcha och kakao. Frystorkade pulver
av bar och gronsaker ar ocksa relativt enkelt att fa tag i.

Det gar dven att borja fran grunden och gora sitt eget pulver,
genom att torka ravaror och sedan mala dem. For frystorkning
kravs sarskild utrustning som borjar bli mer tillginglig aven for
smaskalig produktion. Lufttorkning ar lattare att gora med den
utrustning man ofta redan har, antingen i en varmluftsugn eller
i en svamptork. Malningen kan goras i en spannmalskvarn, kaf-
fekvarn eller kryddkvarn.

Nér pulver anvands blandas de ner i det som ska fargas till
onskad intensitet. Klumpar sig pulvret kan det forst blandas ut
i en mindre mangd vatska eller fett for att sedan tillsattas i hela
satsen.

VATTENBASERADE farger av farska eller frysta ravaror gors an-
tingen genom att framstalla rasaft eller genom att koka dem i
vatten och pa sa vis extrahera fargen till kokvattnet. Rasaft blir
mer koncentrerat dn vattenextrakten eftersom inget vatten till-
satts utover det vatten som finns naturligt i rdvarorna. Rasaft
kan framstallas pa olika satt: genom kallpressning, rasaftcentri-
fug eller en slow juicer, beroende pa ravara.

I RECEPT med mycket vatska och dar smaken av ravaran som
anvands till fargen inte ar nagon nackdel ar det flexibelt att bara
byta ut en del av vatskan till rasaft eller vattenextrakt for att ge
farg. I andra recept dar viatskemangden inte dr sa stor behéver
man koncentrera fargerna for att paverka receptets balansering
sa lite som mojligt. Detta gors genom att reducera ner fargen i
en vid gryta pa lag varme sa att en del av vattnet avdunstar till
en mer koncentrerad, simmig l16sning. En variant pa vattenba-
serad farg ar att tillsatta socker vid reduceringen och koka ihop
fargen till en sirap. Sockret hjalper till att ge glans och bevara
kuloren, samt kan delvis dolja ravarans smak.

34 MATHANTVERK nr. 4 2022

ELDRIMNERS samarbetsprojekt

inom hantverkskonditori syftar till att
arbeta med utveckling av traditionella
konditoriprodukter for att 6ka kunskapen
om ingredienser och metoder for rationell
hantverksméssig produktion.

| projektet ingar: Eldrimner,
Chokladnomad, Jarvso Gardsbageri,

Majas Skafferi och Minas Chokladstudio.
Samarbetsparterna traffas under
praktiska workshopar dar ravaror

testas och metoder for tillverkning av
hantverksméssiga konditorivaror arbetas
fram. Den insamlade kunskapen ska
mynna ut i kurser och i ett recepthéfte,
som kommer gé att bestalla via eldrimner.
com.
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Florsockerglasyr fargad med reducerat rédkalsspad. Antocyaniner, som till exempel finns i rédkal, skiftar farg beroende pa pH. Rédkal kan
dérfor anvandas for att tillverka olika farg med olika nyanser. Sjud strimlad rodkal i vatten tills den blivit mjuk och fargen extraherats till
vattnet. Sila av kdlen och ta vara pa kokspadet. Reducera ihop spadet i en gryta pa lag varme. Spadet ar i grunden violett. Genom att tillsatta
nagra droppar attiksprit sénks pH, det blir surt, och fargen vaxlar till rosa. Tillsatts i stéllet en knivsudd bikarbonat hojs pH, det blir basiskt,

och fargen vaxlar till blatt eller gront.



