FORDJUPNING

WONDITORy

KULTURSPANNMAL |
SMAKAKOR

1 ELDRIMNERS KONDITORIPROJEKT HAR FOKUS VARIT PA ATT LYFTA FRAM INHEMSKA
RAVAROR OCH SMAKER FOR ATT SKAPA ETT MODERNT, HANTVERKSMASSIGT
KONDITORIUTBUD SOM MATCHAR VAR TIDS INTRESSE FOR REN, ARLIG, LOKAL
OCH HALLBAR LIVSMEDELSPRODUKTION. ETT AV OMRADENA SOM LYFTS UNDER
PROJEKTET VAR BAKNING MED KULTURSPANNMAL DAR DET "VANLIGA” MJOLET I
KAKOR ERSATTES MED OLIKA KULTURSPANNMAL.

TEXT Arvid Lorentzon =« FOTO Stéphane Lombard

ntresset for kulturspannmal har under flera ar vaxt
bland bagerierna runt om i Sverige och fler och fler
inser fordelarna att baka med det. Pa SM i Mathantverk
de senaste aren har de flesta av de inlimnade broden
haft hela eller delar av mjolet av olika kulturspannmal.
Kulturspannmal ar utméarkt for bade brod, bullar och
smakakor.

DET FINNS INGEN exakt definition av begreppet
kulturspannmdl men Eldrimner utgar fran foreningen
Allkorns definition, (se nasta sida). Kulturspannmal syftar
oftast pa gamla spannmalssorter fran det tidiga jordbruket.
Sorter som brukar kallas kulturspannmal &r exempelvis
emmer, enkorn, dinkel (spelt), nakenkorn och nakenhavre.
Aven lantsorter som Olands lantvete, Dala lantvete och
svedjerag ingar i begreppet.

DET SOM KANNETECKNAR kulturspannmal ar att de inte
genomgatt modern vaxtforadling. Kulturspannmal har oftast
mer hogvaxande stran, 1,5-2 meter, i jamforelse med de ca 0,5
meter hoga stran som moderna sorter har. Detta gor att de
har battre formaga att konkurrera med ogras vilket gor dem
lampliga i ekologisk odling. De har ocksa ett djupare rotsystem
som bidrar till att de kan ta upp mer naringsamnen, vilket gor
att manga av sorterna ocksa har hogre ndringsvarden. De
anpassar sig snabbare till forandringar i milj6 och klimat da
de har storre genetisk variation inom sorterna.

SMAKEN PA KULTURSPANNMAL &r ofta fylligare och mer
komplex jamfort med modernare sorter, sirskilt ndr man
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maler hela kdrnan av spannmalet pa stenkvarn. Detta kan
sedan anvdndas som fullkornsmjol eller siktas till ett fint
mjol. Fullkornsmjol har en kortare hallbarhet &n det siktade
mjolet da fettet som finns i grodden harsknar. Smakerna och
aromerna fran kulturspannmalet utvecklas framfor allt vid
bakning med langjasning 6ver natt.

I RECEPT DAR det star "vetemjol” eller "ragm;jol” gar det bra
att byta ut mjolet till kulturspannmal. Det man bor tanka pa ar
att manga mjol av kulturspannmal kraver lite extra vatska nar
man ska baka vetedeg eller andra bearbetade degar, speciellt
de som ar malda pa stenkvarn. Det varierar fran sort och
kvarn sa ha for vana att justera receptet med vatska.

NAR MAN SKA BAKA kakor och andra degar med lite degvatska
gar det bra att vilja mj6l som har lite "samre” bakegenskaper,
det vill sdga lagre proteinvarden eller odnskat falltal, och
anda fa fina resultat. Detta for att kakor inte kraver samma
styrka fran mjolet. Den lagre proteinhalten kan i stéllet gora
att kakorna far sprodare konsistens.

OM MAN HANDLAR fran lokala kvarnar har man mojlighet
till direkt kommunikation med mjoélnaren och tillsammans
kan man hitta mjol och fraktioner som passar till specifika
produkter inom hantverkskonditori.

KULTURSPANNMAL finns ofta hos hantverkskvarnar som
exempelvis Saltd kvarn, Warbro Kvarn, Limabacka kvarn,
Kullens Kvarn och Logens kvarn. Vissa av dessa har nathandel
och mjolet ar latt att fa tag pa.



FORDJUPNING

KORNSNITTAR

100 g smor

20 g sirap

90 g strosocker

60 g kornmjol

60 g vetemjol av kulturspannmal, till
exempel Dala lantvete

1 tsk bakpulver

1. ROr smor, sirap och socker pordst.

2. Blanda samman kornmjol, vete-
mjol och bakpulver och arbeta
sedan in i smorblandningen.

3. Forma degen till rullar och lagg pa
plat. Platta till rullarna latt.

4. Graddai170°Cica 10 minuter.

5. Skér langderna i sneda kakor
medan de fortfarande dr varma.

Allkorn ar en ideell férening som arbetar for mangfald av spannmal. Deras definition av kultursort omfattar dels ursprungliga primitiva
arter fran jordbrukarsamhillets borjan, dels alla lantsorter utvecklade av varldens bonder. Exempel pa primitiva arter ar enkornsvete,
emmervete och speltvete. Korn dr lika gammalt som vete medan vilda arter av rag och havre till en bdrjan dék upp som “ogras” i
veteodlingar innan de domesticerades och blev kultursorter. En tredje kategori som Allkorn rédknar in bland kultursorterna ar de flesta
namnsorter framtagna av svensk och nordisk vaxtféradling fram till ca 1970.
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FORDJUPNING

RAPSDROMMAR

50 g smor

120 g strosocker

50 g mild kallpressad rapsolja

175 g vetemjol av kulturspannmal,
till exempel dinkel

1 tsk hjorthornssalt

Rapsfron for dekoration

1.  RoOr smor och socker porost.

2. Hall i olja lite i taget under om-
rorning.

3. Blandavetemjol och hjorthornssalt
och blanda in i smdrblandningen.

4. Rulla degen till bollar, doppa i
rapsfron, lagg pa plat och platta till
nagot.

5. Grdddai150°Cica 15 minuter.

SYLTKAKOR

200 g smor

80 g strosocker

1agg

270 g vetemjol av kulturspannmal,
till exempel Olands lantvete

Valfri sylt

1. Blanda ihop alla ingredienser till
en deg. Arbeta den sa lite du kan.

2. Rulla sma bollar och tryck en liten
grop i mitten med hjalp av ett
finger.

3. Fyll gropen med sylt.

Stall kakorna kallt en stund.

5. Graddai1l75°Ci10-12 minuter.

-

Rapsdrémmar

Eldrimners samarbetsprojekt Utveckling av traditionella konditoriprodukter pagick 2020-2022 och syftade till att
arbeta med utveckling av traditionella konditoriprodukter for att 6ka kunskapen om ingredienser och metoder
for rationell hantverksméssig produktion. | projektet ingick Eldrimner, Chokladnomad, Jérvsoé Gardsbageri, Majas
Skafferi och Minas Chokladstudio. Samarbetsparterna har tréffats under praktiska workshopar for att testa ravaror
och metoder for tillverkning av hantverksméssiga konditorivaror. Den insamlade kunskapen har sammanstallts till ett
recepthafte, Hantverkskonditori Inspiration och Recept, som gar bestélla eller ladda ner via eldrimner.com.
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