Dinkel med sla

hantering, knep och
anvandning av groddar

Den 17-18 februari samlades nio glada bagare pa
Rosta i As, for att delta i ett vidareutbildningssemi-
narium med Konstantin Messmer. Konstantin kommer
ursprungligen fraén Tyskland, och har en lang och ge-
digen historia som basgare. Numera driver han Bjoérka-
holms bakarstuga i Varmland.

Konstantin inledde seminariet med att
beritta om sin mormor som brukade tala
om det goda gula mjolet som fanns nar
hon var liten. Det var dinkelmjél, som

gav brodet en alldeles speciell smak. Den
gula fargen kommer fran en hogre halt av
karotenoider. Dinkel forsvann néstan helt
i Tyskland i och med andra varldskriget,
eftersom det var matbrist och dinkel gav
lagre avkastning dn vete. Men nu odlas det
i stor skala igen, da dinkelns positiva bak-
egenskaper uppmérksammats. Odling av
andra veteslaktingar med olika intressanta
egenskaper okar ocksa.
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Nybakt Emmerbrod

Degutbyte

For att arbeta effektivt i ett bageri, och pa
ett latt satt kunna experimentera med sina
recept, underldttar det att anvianda be-
greppet degutbyte (forkortas DU). Da blir
receptet oberoende av mattstorheter, och
ingredienserna mits istallet i forhallande
till varandra. Degutbytet anger i allmdnhet
vattenméngd i degen i forhallande till mjol.
Om dven andra ingredienser i degen tas

med i utbytet, pratar man om bruttoutbyte.
I degutbytet sitts mangden mjol till 100%.

Mingden mits som vanligt i vikt. Till detta
laggs alla de andra ingredienserna (mate-
matikens regel att inget kan vara mer &n
100% motbevisas alltsa av bakningen!).

I en deg kan vattenhalten variera mel-
lan 50 och 95%. Vid tillsats av fett eller olja
maste lite vitska riknas bort. En del fett
motsvarar 0,5 del vatten, det vill siga: om
10 % fett ska anvandas, maste 5 % vitska
tas bort. Salthalten ska vara mellan 1,8%
och 2,2%. Salt ér en viktig ingrediens i
brodet, utan det blir degen oftast instabil.
D4 man bakar baguette ska saltet tillsat-
tas extra sent, for att alla kristaller inte ska
hinna smaélta. Saltkristallerna ger storre
haligheter i brodet, pa grund av fysikaliska
spanningar. Det dr ocksé en fordel for jés-
ningen om saltet tillsitts sent — d4 riskerar
man inte att saltet stor jastsvamparnas
tillvéxt.

Miéngden jést kan variera mellan 0,2 och
10%, vilken &r en skillnad pa 50 ganger!
Men oo6nskad jastsmak pé brodet beror
trots det oftast inte pa vilken mingd jast
som anvants. Om degen héller for hog

temperatur (6ver 32°C) kan jastsmak upp-
std. Jastsvamparna trivs olika bra beroende
pé vilken temperatur de véxer i. En for hog
temperatur ger sémre férhéllanden for
delning av svamparna. D3 minskar tillvix-
ten, och den odnskade jastsmaken uppstar.
Maximal celldelning hos jastsvamparna
sker mellan 15°C och 24°C. Jasningen blir
lite olika beroende pa falltal och hur fint
malet mjélet dr. For jasningens skull ar

det bést att anvinda ett s& finmalet mjol
som mojligt, men smaken pé brodet blir
lite annorlunda. Om brodet bakas pa en
blandning av sikt och fullkornsmjol, kan ett
grovre mjol anvéndas utan att det paverkar
jasningen. Ett finmalet mjol kan binda lite
mindre vatten &n ett grovt mjol.

Vad paverkar degutbytet?

Olika sidesslag kan ocksa binda olika
mycket vatten, rag och dinkel binder mer
an vete till exempel. Darfor bor degutbytet
variera beroende pa vilket sidesslag som
anvéinds. Temperaturen pa den fardiga
degen bor héllas mellan 20° och 30°C, men
den optimala temperaturen dr ocksa be-
roende pa sddesslaget. Maxtemperatur for
vete och dinkel ar 28°C, och dinkel &r kéns-
ligare &n vete for hogre temperaturer. Det
glutennit som bildas i degen blir kortare
och spadare vid hogre temperaturer. Om
glutennétet dr kortare och mindre expan-
derbart, kommer koldioxiden som bildas
vid jdsningen att lacka ut, och brodet blir
platt. Vid bakning pa rag kan degen knadas
hart dnda fran borjan. Pa sa sitt arbetas
mer syre in, och degen far battre jaskraft.
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Vid anvidndning av obehandlat mjol —
vars glutenproteiner inte fatt mogna ge-
nom lagring eller tillsats av askorbinsyra -
kan glutenet stirkas genom tillsats av 0,5%
nyponmj6l, 1% citronjuice eller 2% mixade
lingon.

Onskvirda vattenhalter i deg och
brod av olika spannmal

Av tabellen 6ver degutbyte kan man se att
brodet behover mer vatten for att bli bra,
an vad en deg med "vanlig” konsistens of-
tast innehaller. Degen blir tyvarr ocksa lite
mer svar att arbeta med, och maste jésas i
jaskorg eller jasduk.
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Vete och dess slaktingar

Veteslaktet heter Triticum. Inom Triticum
finns ett antal arter som kan anviandas

till bréd och andra livsmedel. Konstantin
beskrev slaktskapet mellan nagra av dem.
Vissa av sorterna har uppkommit genom
inkorsning av vildgréset Getoga.

TRITICUMSLAKTINGARNA ligger ganska nira
varandra genetiskt sett, sa det ar fortfa-
rande latt att korsa olika arter. Sarskilt vete
och dinkel korsas litt. Vetekorn blir storre
vid godsling dn vad speltkorn blir. Darfor
har de foredragits i odlingen. Idag kallas
alla sorter som inte dr fritroskande, det vill
sdga har ytterskal, for speltvete. Skalet hos
speltvetet gor att kornet maste skalas innan
malning. Ytterskalet skyddar kornet fran
till exempel besprutning och miljogifter.
Lantsorter, det vill sdga oforddlade sorter
av vete, beter sig ofta lite som emmer och
kan vara svart att baka rent pa. Det kan
mojligen bero pa att de har ett ligre glu-
tenininnehall. Ett exempel pa lantvete &r
Olandsvete.

TRITICUMSORTER som nyligen korsats med
vete kallas lite internt f6r “fulspelt’, da det
saknar manga av de egenskaper som man
onskar av ett speltvete. Det som &r utmér-
kande for speltveten dr den héga andelen
karotenoider. Karotenoider dr antioxidan-
ter som skyddar kénsliga fettsyror i bland
annat kornet fran att oxideras. Vissa ka-
rotenoider kan ocksa omvandlas till vita-
min A. Andra saker som skiljer sorterna
at dr att vete innehaller mer gluteniner,

ENKORN

ett vete med en uppsittning (ett par)
kromosomer av varje sort, en sa kal-
lat diploid art. Det latinska namnet &r
Triticum monococcum.

EMMER, TVAKORN (DICOCCUM)
OCH DURUMVETE

vetesorter med tva par kromosomer
av varje sort, tetraploida arter. Triti-

cum dicoccum.

VETE

Triticum aestivum. Det "vanliga”
vetet. Vete har tre par av varje kromo-
som (hexaploid)

DINKEL (SPELT)

har fyra par av kromosomerna, med
andra ord oktaploida. P4 latin heter
dinkeln Triticum spelta.

den del av gluten som ger en segare, mer
bindningskraftig och stabilare deg. Dinkel
har mer glidadiner, vilket gér degen mer
elastisk och utflytande. Den elastiska degen
misstas ofta for att vara "for 16s”, och de-
gen gors fastare. Detta dr inte nédvéndigt.
Dinkel har bakmaéssigt mer likheter med
durumvete dn vad vanligt vete har. Badde
degstrukturen och smaken gor att den pas-
sar bra till exempelvis focaccia.

Ett tips som Konstantin gav var att om
man har problem att hélla liv i surdegar pa
speltvete, kan man variera balansen mellan
siktat mjol och riktigt grovt fullkornsmjol.
Sikten behovs for att ge néring &t bakterie-
kulturen, och det grova mjolet kan svélla
med tiden, och ta hand om "slaggproduk-
ter” som bildas av bakterierna. Mjolet far
gdrna vara sa grovt att det ndstan dr kross.

Fullkornsmjol av vete innehaller mer
fytinsyra dn dinkelfullkorn. Fytinsyran
binder mineralerna i mjolet, och gor att
dessa inte kan tas upp av kroppen. Det
lagre fytininnehallet i dinkel beror pa att
dinkelkérnan har ett extra skydd i form av
ytterskalet, som gor att mindre fytinsyra
behovs for att avvirja skadeangrepp pa
kornet. For att bryta ner fytinsyra behévs
tid for enzymatiska processer, och jisning
eller syrning. Konstantin ndmnde ocksa att
bréd som bakas med jést moglar snabbare
dn ett surdegsbrod. Med surdeg sanks pH,
och brédet haller battre.

Svedjerag

Deltagarna pa kursen fick ocksa ldra sig
mer om svedjerag. Aven hir finns flera

ELDRIMNERS NYHETSBLAD 1-09 23



olika kvaliteter. Svedjeragen har oftast
mer smak én vanlig rag. Den sas sa tidigt
som mojligt, och har en véxtperiod pa 14
manader. Svedjeragen skordas alltsa pa
sommaren dret efter det satts. Proteinhal-
ten hos denna rég ér upp till 17 %, och det
innehaller ndgot mer mineraler 4n vanlig
rag. Falltalet &r ofta ldgre &n hos andra
ragsorter, och degen kan vara nagot mer
svarjast.

I r4g fungerar pentosaner pa motsvaran-
de sitt som gluten i vete, och bildar ett nit
i degen da koldioxid avges vid jasningen.

D4 man bakar pa svedjerag ar det 6nsk-
virt att syra sa mycket som majligt i for-
degen, upp till 45% av fordegen bor syras.
Degutbytet for en férdeg pa rag ska ligga
pa cirka 250% - det vill séga 100% mjol och
150% vatten - eftersom allt vatten i den to-
tala degen tillsitts till fordegen. I slutdinden
ar ett degutbyte pa 180 lagom.

Praktiskt forsok med dinkel och em-
mer

Vi gjorde likadana degar pa dinkel och em-
mer, men varierade degutbytet.

Av dinkeln gjordes br6d med DU 165,
175 och 185, det vill siga med vattenhalt
65, 75 och 85% i forhéllande till 100% mjol.
Med l6sare degar bor jastmédngden mins-
kas proportionerligt, eftersom jéstsvam-
parna kan tillvéixa snabbare och bittre ju
mer vitska degen innehéller.

Dinkeldegen med 85% vatten ser helt
rinnig ut efter jasning, men konsistensen
da den arbetas dr som gelé. Da vi gjorde en
deg pd emmer som ocksa hade 85% vatten,
blev den énnu rinnigare &n dinkeldegen.

En viktig anmirkning, som Konstantin
poéngterade for oss, ér att den typiska
notiga dinkelsmaken ofta forsvinner da
man bakar surdegsbréd med detta spann-
mal. Om groddat dinkel anvénds, kan din-
kelsmaken framtrada bttre.

Det dr mycket anvéndbart att anvinda
intervallknadning for att bygga en elastisk
och 16s deg. Degen bor ocksa knadas hart,
eftersom brodet blir béttre och segare av
mycket knadning. Exempelvis kan degen
forst blandas och sedan knadas i blanda-
ren. Lat sedan degen sta i blandarskalen i
20 minuter. Arbeta igen, ge degen vila i 20
minuter och arbeta den sedan i blandaren
en sista gdng. Tack vare sin l6sa konsistens
bor degen jasas i korg eller duk. Ju mer
vatten man arbetar in i degen, desto storre
blir brodet.

Vi vigde degémnena innan bakning,
och broden efter graddning. Dinkel med
DU 165 hade tappat 12% av sin totala vikt,
det vill séga att 53% av vattnet fanns kvar i
brodet efter graddning. DU 175 hade kvar
63% av vattnet, och DU 185 hade kvar 71%
av det ursprungliga vattnet.

Dinkelbrédet med DU 185 hade en
morkare farg dn de andra, trots samma
graddning. Det beror pa att den hoga vits-
keméngden gor att jasten kan bryta ner
mer stirkelse till socker. Socker reagerar
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i Maillardreaktionen till melanoider, som
ar bruna fargimnen. Detta ger ocksa fler
aromamnen.

Smakoptimum for dinkelbrod ligger pa
DU 180-190. For hanterbarhet &r gransen
cirka 180.

Dinkelbrodet med DU 185 fick fler stora
luftporer, framforallt i ytan. I emmerbro-
det med samma vattenhalt blev porerna
jamnare distribuerade. Vid bakning pa
ragsurdegar eller fordegar bor utbytet
minskas med 2-3% av den ursprungliga
vattenhalten.

D4 man bakar pa emmer, racker det med
att anvinda ca 1/3 emmermjol for att em-
merns speciella smak ska framtréda. Pa sa
satt undviker man att priset per brod blir
for hogt.

Griinkornmjol

Grinkorn var ett sitt att ta tillvara pa sad
som hade torkat innan den var mogen. Det
var vanligt innan det fanns bevattnings-
system for sidesfilten. Mjol pa griinkorn
bildar inget glutennit, eftersom protei-
nerna i kornet inte dr firdigutvecklade

vid skorden. Daremot dr griinkorn en bra
smakséttare. Kornen kan ocksé anvéindas
som ris, eftersom de har mjukare skal &n
moget dinkel. Griinkorn gar att gora pa
“omoget” dinkel. Det troskas pa lagt varv-
tal, och torkas pé en rost (som gronsaker).
Kornen blir grona vid torkningen. Meto-
den paminner om den som anvinds nar
man tillverkar skradmjol. Ursprungligen
anvéndes endast dinkelsorten Bauldnder
speltz vid tillverkningen av griinkorn. I dag
far den sorten bara anvéndas for just griin-
korn, och den séljs under namnet Franken-
korn. Frankenkorn &r en bra speltsort, s&
det hade egentligen varit bra att anvinda
den éven till vanligt mjol. En annan vanlig
och bra speltsort 4r Oberkulmer Rotkorn,
som har lite veteliknande egenskaper pa sa
sdtt att den innehaller lite mer gluteniner
dn andra speltsorter, och pa sa sitt &r lite
mer litthanterlig.

Groddade brod

Ett groddat brod bakas pa spannmal som
fatt ligga i vatten i ca 36 timmar, sa att
kornet dr redo att skjuta ut en grodd och
bilda groddblad. Vid detta ldge mixas kor-
nen, och man gor en smet som sedan far
jasa lange. Man kan baka bade pa enbart
groddat spannmal, eller anvinda detta
som smaksattning. Brodet far en alldeles
sarskild friskhet och frasch smak. Em-
mer "buffrar” syrligheten i brodet mer én
dinkel. Ménga anser ocksd att brod som
bakats pa groddad séd dr extra hélsosamt
och bittre for magen én vanliga brod. Det
groddade mjolet kan helt eller delvis er-
sdtta enzymatisk kornmalt, som anvénds
for att sinka falltalet i mjol. Vid ersattande
av enzymatisk kornmalt maste fyra gdnger
mer groddade korn anvindas, det vill sdga
att 2% kornmalt kan erséttas med 8% grod-
dade korn.

Att baka groddade brod pa rag fungerar
inte sa bra, eftersom vattenhalten blir f6r
hog i brodet (se tidigare tabell: ragbriods-
degen behover mer vitska dn vad det féir-
diga brédet bor innehdlla).

Groddade korn sjilvjéser lite och lang-
samt, men man kan ocksa tillsitta lite jést
till smeten. Degen far inte hallas i hogre
temperatur én 26°C, for att inte grodd-
ningsprocesserna ska storas. Vid bakning
av brod med groddat spannmal, maste det
tillsatta vattnet minskas med den mangden
som redan tagits upp av kornen under
groddningen. 59-60% av det vatten som
sdden blotlaggs i tas upp. Dinkel tar upp
58% av blotlaggningsvattnet. Om onske-
malet dr ett DU pa 184, man anvéinder 100
% groddad séd, och 59% vatten tas upp av
sdden, blir DU pé groddsmeten 159. 26%
vatten maste allts4 tillséittas for att komma
upp i DU 185.

Vid bakning dér groddat mjol inte utgor
hela mj6lméangden, krévs ett extrasteg i
rakningen. Konstantin beskrev foljande ex-
empel: vi ska baka 12 limpor som ska viga
600 g styck som férdiga. Vi vill ha DU 178,
och anvénder 2 % salt och 1% jést. Mjol-
méngden utgors av 80% vanligt dinkelm;jol
och 20% groddat dinkel.

Den groddade sdden riknas pa torr-
vikt, det vill sdga innan vatten tillsétts for
groddningen. Vi raknar med att 15% av
vikten forsvinner vid graddningen, vilket
innebdr att varje degdmne ska viga 705

gram.

Kursen bjod pa ménga intressanta inslag
med mycket nya uppslag och tankar for
kursdeltagarna. Efter all rékning, praktiska
moment och diskussion om de gamla
sddesslagen avslutades kursen, och delta-
garna fick med sig bade gott brod och goda
idéer hem!
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