
Konstantin inledde seminariet med att 
berätta om sin mormor som brukade tala 
om det goda gula mjölet som fanns när 
hon var liten. Det var dinkelmjöl, som 
gav brödet en alldeles speciell smak. Den 
gula färgen kommer från en högre halt av 
karotenoider. Dinkel försvann nästan helt 
i Tyskland i och med andra världskriget, 
eftersom det var matbrist och dinkel gav 
lägre avkastning än vete. Men nu odlas det 
i stor skala igen, då dinkelns positiva bak-
egenskaper uppmärksammats. Odling av 
andra vetesläktingar med olika intressanta 
egenskaper ökar också.

Degutbyte
För att arbeta effektivt i ett bageri, och på 
ett lätt sätt kunna experimentera med sina 
recept, underlättar det att använda be-
greppet degutbyte (förkortas DU). Då blir 
receptet oberoende av måttstorheter, och 
ingredienserna mäts istället i förhållande 
till varandra. Degutbytet anger i allmänhet 
vattenmängd i degen i förhållande till mjöl. 
Om även andra ingredienser i degen tas 
med i utbytet, pratar man om bruttoutbyte.

I degutbytet sätts mängden mjöl till 100%. 
Mängden mäts som vanligt i vikt. Till detta 
läggs alla de andra ingredienserna (mate-
matikens regel att inget kan vara mer än 
100% motbevisas alltså av bakningen!).

I en deg kan vattenhalten variera mel-
lan 50 och 95%. Vid tillsats av fett eller olja 
måste lite vätska räknas bort. En del fett 
motsvarar 0,5 del vatten, det vill säga: om 
10 % fett ska användas, måste 5 % vätska 
tas bort. Salthalten ska vara mellan 1,8% 
och 2,2%. Salt är en viktig ingrediens i 
brödet, utan det blir degen oftast instabil. 
Då man bakar baguette ska saltet tillsät-
tas extra sent, för att alla kristaller inte ska 
hinna smälta. Saltkristallerna ger större 
håligheter i brödet, på grund av fysikaliska 
spänningar. Det är också en fördel för jäs-
ningen om saltet tillsätts sent – då riskerar 
man inte att saltet stör jästsvamparnas 
tillväxt. 

Mängden jäst kan variera mellan 0,2 och 
10%, vilken är en skillnad på 50 gånger! 
Men oönskad jästsmak på brödet beror 
trots det oftast inte på vilken mängd jäst 
som använts. Om degen håller för hög 

temperatur (över 32°C) kan jästsmak upp-
stå. Jästsvamparna trivs olika bra beroende 
på vilken temperatur de växer i. En för hög 
temperatur ger sämre förhållanden för 
delning av svamparna. Då minskar tillväx-
ten, och den oönskade jästsmaken uppstår. 
Maximal celldelning hos jästsvamparna 
sker mellan 15°C och 24°C. Jäsningen blir 
lite olika beroende på falltal och hur fint 
malet mjölet är. För jäsningens skull är 
det bäst att använda ett så finmalet mjöl 
som möjligt, men smaken på brödet blir 
lite annorlunda. Om brödet bakas på en 
blandning av sikt och fullkornsmjöl, kan ett 
grövre mjöl användas utan att det påverkar 
jäsningen. Ett finmalet mjöl kan binda lite 
mindre vatten än ett grovt mjöl.  

Vad påverkar degutbytet?
Olika sädesslag kan också binda olika 
mycket vatten, råg och dinkel binder mer 
än vete till exempel. Därför bör degutbytet 
variera beroende på vilket sädesslag som 
används. Temperaturen på den färdiga 
degen bör hållas mellan 20° och 30°C, men 
den optimala temperaturen är också be-
roende på sädesslaget. Maxtemperatur för 
vete och dinkel är 28°C, och dinkel är käns-
ligare än vete för högre temperaturer. Det 
glutennät som bildas i degen blir kortare 
och spädare vid högre temperaturer. Om 
glutennätet är kortare och mindre expan-
derbart, kommer koldioxiden som bildas 
vid jäsningen att läcka ut, och brödet blir 
platt. Vid bakning på råg kan degen knådas 
hårt ända från början. På så sätt arbetas 
mer syre in, och degen får bättre jäskraft.

Den 17-18 februari samlades nio glada bagare på 
Rösta i Ås, för att delta i ett vidareutbildningssemi-
narium med Konstantin Messmer. Konstantin kommer 
ursprungligen från Tyskland, och har en lång och ge-
digen historia som bagare. Numera driver han Björka-
holms bakarstuga i Värmland. BA
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Vid användning av obehandlat mjöl – 
vars glutenproteiner inte fått mogna ge-
nom lagring eller tillsats av askorbinsyra - 
kan glutenet stärkas genom tillsats av 0,5% 
nyponmjöl, 1% citronjuice eller 2% mixade 
lingon.

Önskvärda vattenhalter i deg och 
bröd av olika spannmål

Av tabellen över degutbyte kan man se att 
brödet behöver mer vatten för att bli bra, 
än vad en deg med ”vanlig” konsistens of-
tast innehåller. Degen blir tyvärr också lite 
mer svår att arbeta med, och måste jäsas i 
jäskorg eller jäsduk.

Vete och dess släktingar
Vetesläktet heter Triticum. Inom Triticum 
finns ett antal arter som kan användas 
till bröd och andra livsmedel. Konstantin 
beskrev släktskapet mellan några av dem. 
Vissa av sorterna har uppkommit genom 
inkorsning av vildgräset Getöga.

TRITICUMSLÄKTINGARNA ligger ganska nära 
varandra genetiskt sett, så det är fortfa-
rande lätt att korsa olika arter. Särskilt vete 
och dinkel korsas lätt. Vetekorn blir större 
vid gödsling än vad speltkorn blir. Därför 
har de föredragits i odlingen. Idag kallas 
alla sorter som inte är fritröskande, det vill 
säga har ytterskal, för speltvete. Skalet hos 
speltvetet gör att kornet måste skalas innan 
malning. Ytterskalet skyddar kornet från 
till exempel besprutning och miljögifter. 
Lantsorter, det vill säga oförädlade sorter 
av vete, beter sig ofta lite som emmer och 
kan vara svårt att baka rent på. Det kan 
möjligen bero på att de har ett lägre glu-
tenininnehåll. Ett exempel på lantvete är 
Ölandsvete.

TRITICUMSORTER som nyligen korsats med 
vete kallas lite internt för ”fulspelt”, då det 
saknar många av de egenskaper som man 
önskar av ett speltvete. Det som är utmär-
kande för speltveten är den höga andelen 
karotenoider. Karotenoider är antioxidan-
ter som skyddar känsliga fettsyror i bland 
annat kornet från att oxideras. Vissa ka-
rotenoider kan också omvandlas till vita-
min A. Andra saker som skiljer sorterna 
åt är att vete innehåller mer gluteniner, 

den del av gluten som ger en segare, mer 
bindningskraftig och stabilare deg. Dinkel 
har mer glidadiner, vilket gör degen mer 
elastisk och utflytande. Den elastiska degen 
misstas ofta för att vara ”för lös”, och de-
gen görs fastare. Detta är inte nödvändigt. 
Dinkel har bakmässigt mer likheter med 
durumvete än vad vanligt vete har. Både 
degstrukturen och smaken gör att den pas-
sar bra till exempelvis focaccia.

Ett tips som Konstantin gav var att om 
man har problem att hålla liv i surdegar på 
speltvete, kan man variera balansen mellan 
siktat mjöl och riktigt grovt fullkornsmjöl. 
Sikten behövs för att ge näring åt bakterie-
kulturen, och det grova mjölet kan svälla 
med tiden, och ta hand om ”slaggproduk-
ter” som bildas av bakterierna. Mjölet får 
gärna vara så grovt att det nästan är kross. 

Fullkornsmjöl av vete innehåller mer 
fytinsyra än dinkelfullkorn. Fytinsyran 
binder mineralerna i mjölet, och gör att 
dessa inte kan tas upp av kroppen. Det 
lägre fytininnehållet i dinkel beror på att 
dinkelkärnan har ett extra skydd i form av 
ytterskalet, som gör att mindre fytinsyra 
behövs för att avvärja skadeangrepp på 
kornet. För att bryta ner fytinsyra behövs 
tid för enzymatiska processer, och jäsning 
eller syrning. Konstantin nämnde också att 
bröd som bakas med jäst möglar snabbare 
än ett surdegsbröd. Med surdeg sänks pH, 
och brödet håller bättre.

Svedjeråg
Deltagarna på kursen fick också lära sig 
mer om svedjeråg. Även här finns flera 
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Här provsmakar deltagarna på dagens skörd av gräddade 
bröd. Kursledaren Konstantin Messmer längst till höger.

ENKORN 
ett vete med en uppsättning (ett par) 
kromosomer av varje sort, en så kal-
lat diploid art. Det latinska namnet är 
Triticum monococcum.
 

EMMER, TVÅKORN DICOCCUM 
OCH DURUMVETE
vetesorter med två 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. På latin heter 
dinkeln Triticum spelta. 

DEGUTBYTE:  vattenhalt (%) i 
förhållande till 100 % mjöl

SÄDESSLAG DEG BRÖD

Vete   60    60
Råg   85 70–80*
Dinkel   60    80
Emmer    55    85
(Bovete)   70   100

* den högre halten om degen är en väl 
mogen surdeg. (Utan surdeg blir brö-
det klibbigt och kladdigt. Ett rågbröd 
behöver egentligen mogna ordentligt 
i fördegen, och inte nödvändigtvis ef-
ter gräddningen. Om de enzymatiska 
processerna i fördegen är bra behöver 
brödet inte ligga till sig efteråt.)
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olika kvaliteter. Svedjerågen har oftast 
mer smak än vanlig råg. Den sås så tidigt 
som möjligt, och har en växtperiod på 14 
månader. Svedjerågen skördas alltså på 
sommaren året efter det såtts. Proteinhal-
ten hos denna råg är upp till 17 %, och det 
innehåller något mer mineraler än vanlig 
råg. Falltalet är ofta lägre än hos andra 
rågsorter, och degen kan vara något mer 
svårjäst. 

I råg fungerar pentosaner på motsvaran-
de sätt som gluten i vete, och bildar ett nät 
i degen då koldioxid avges vid jäsningen. 

Då man bakar på svedjeråg är det önsk-
värt att syra så mycket som möjligt i för-
degen, upp till 45% av fördegen bör syras. 
Degutbytet för en fördeg på råg ska ligga 
på cirka 250% - det vill säga 100% mjöl och 
150% vatten - eftersom allt vatten i den to-
tala degen tillsätts till fördegen. I slutänden 
är ett degutbyte på 180 lagom.  

Praktiskt försök med dinkel och em-
mer
Vi gjorde likadana degar på dinkel och em-
mer, men varierade degutbytet. 

Av dinkeln gjordes bröd med DU 165, 
175 och 185, det vill säga med vattenhalt 
65, 75 och 85% i förhållande till 100% mjöl. 
Med lösare degar bör jästmängden mins-
kas proportionerligt, eftersom jästsvam-
parna kan tillväxa snabbare och bättre ju 
mer vätska degen innehåller. 

Dinkeldegen med 85% vatten ser helt 
rinnig ut efter jäsning, men konsistensen 
då den arbetas är som gelé. Då vi gjorde en 
deg på emmer som också hade 85% vatten, 
blev den ännu rinnigare än dinkeldegen. 

En viktig anmärkning, som Konstantin 
poängterade för oss, är att den typiska 
nötiga dinkelsmaken ofta försvinner då 
man bakar surdegsbröd med detta spann-
mål. Om groddat dinkel används, kan din-
kelsmaken framträda bättre. 

Det är mycket användbart att använda 
intervallknådning för att bygga en elastisk 
och lös deg. Degen bör också knådas hårt, 
eftersom brödet blir bättre och segare av 
mycket knådning. Exempelvis kan degen 
först blandas och sedan knådas i blanda-
ren. Låt sedan degen stå i blandarskålen i 
20 minuter. Arbeta igen, ge degen vila i 20 
minuter och arbeta den sedan i blandaren 
en sista gång. Tack vare sin lösa konsistens 
bör degen jäsas i korg eller duk. Ju mer 
vatten man arbetar in i degen, desto större 
blir brödet. 

Vi vägde degämnena innan bakning, 
och bröden efter gräddning. Dinkel med 
DU 165 hade tappat 12% av sin totala vikt, 
det vill säga att 53% av vattnet fanns kvar i 
brödet efter gräddning. DU 175 hade kvar 
63% av vattnet, och DU 185 hade kvar 71% 
av det ursprungliga vattnet. 

Dinkelbrödet med DU 185 hade en 
mörkare färg än de andra, trots samma 
gräddning. Det beror på att den höga väts-
kemängden gör att jästen kan bryta ner 
mer stärkelse till socker. Socker reagerar 

i Maillardreaktionen till melanoider, som 
är bruna färgämnen. Detta ger också fler 
aromämnen. 

Smakoptimum för dinkelbröd ligger på 
DU 180-190. För hanterbarhet är gränsen 
cirka 180.

Dinkelbrödet med DU 185 fick fler stora 
luftporer, framförallt i ytan. I emmerbrö-
det med samma vattenhalt blev porerna 
jämnare distribuerade. Vid bakning på 
rågsurdegar eller fördegar bör utbytet 
minskas med 2-3% av den ursprungliga 
vattenhalten. 

Då man bakar på emmer, räcker det med 
att använda ca 1/3 emmermjöl för att em-
merns speciella smak ska framträda. På så 
sätt undviker man att priset per bröd blir 
för högt. 

Grünkornmjöl 
Grünkorn var ett sätt att ta tillvara på säd 
som hade torkat innan den var mogen. Det 
var vanligt innan det fanns bevattnings-
system för sädesfälten. Mjöl på grünkorn 
bildar inget glutennät, eftersom protei-
nerna i kornet inte är färdigutvecklade 
vid skörden. Däremot är grünkorn en bra 
smaksättare. Kornen kan också användas 
som ris, eftersom de har mjukare skal än 
moget dinkel. Grünkorn går att göra på 
”omoget” dinkel. Det tröskas på lågt varv-
tal, och torkas på en rost (som grönsaker). 
Kornen blir gröna vid torkningen. Meto-
den påminner om den som används när 
man tillverkar skrädmjöl. Ursprungligen 
användes endast dinkelsorten Bauländer 
speltz vid tillverkningen av grünkorn. I dag 
får den sorten bara användas för just grün-
korn, och den säljs under namnet Franken-
korn. Frankenkorn är en bra speltsort, så 
det hade egentligen varit bra att använda 
den även till vanligt mjöl. En annan vanlig 
och bra speltsort är Oberkulmer Rotkorn, 
som har lite veteliknande egenskaper på så 
sätt att den innehåller lite mer gluteniner 
än andra speltsorter, och på så sätt är lite 
mer lätthanterlig. 

Groddade bröd
Ett groddat bröd bakas på spannmål som 
fått ligga i vatten i ca 36 timmar, så att 
kornet är redo att skjuta ut en grodd och 
bilda groddblad. Vid detta läge mixas kor-
nen, och man gör en smet som sedan får 
jäsa länge. Man kan baka både på enbart 
groddat spannmål, eller använda detta 
som smaksättning. Brödet får en alldeles 
särskild friskhet och fräsch smak. Em-
mer ”buffrar” syrligheten i brödet mer än 
dinkel. Många anser också att bröd som 
bakats på groddad säd är extra hälsosamt 
och bättre för magen än vanliga bröd. Det 
groddade mjölet kan helt eller delvis er-
sätta enzymatisk kornmalt, som används 
för att sänka falltalet i mjöl. Vid ersättande 
av enzymatisk kornmalt måste fyra gånger 
mer groddade korn användas, det vill säga 
att 2% kornmalt kan ersättas med 8% grod-
dade korn. 

Att baka groddade bröd på råg fungerar 
inte så bra, eftersom vattenhalten blir för 
hög i brödet (se tidigare tabell: rågbröds-
degen behöver mer vätska än vad det fär-
diga brödet bör innehålla).

Groddade korn självjäser lite och lång-
samt, men man kan också tillsätta lite jäst 
till smeten. Degen får inte hållas i högre 
temperatur än 26°C, för att inte grodd-
ningsprocesserna ska störas. Vid bakning 
av bröd med groddat spannmål, måste det 
tillsatta vattnet minskas med den mängden 
som redan tagits upp av kornen under 
groddningen. 59-60% av det vatten som 
säden blötläggs i tas upp. Dinkel tar upp 
58% av blötläggningsvattnet. Om önske-
målet är ett DU på 184, man använder 100 
% groddad säd, och 59% vatten tas upp av 
säden, blir DU på groddsmeten 159. 26% 
vatten måste alltså tillsättas för att komma 
upp i DU 185. 

Vid bakning där groddat mjöl inte utgör 
hela mjölmängden, krävs ett extrasteg i 
räkningen. Konstantin beskrev följande ex-
empel: vi ska baka 12 limpor som ska väga 
600 g styck som färdiga. Vi vill ha DU 178, 
och använder 2 % salt och 1% jäst. Mjöl-
mängden utgörs av 80% vanligt dinkelmjöl 
och 20% groddat dinkel. 

Den groddade säden räknas på torr-
vikt, det vill säga innan vatten tillsätts för 
groddningen. Vi räknar med att 15% av 
vikten försvinner vid gräddningen, vilket 
innebär att varje degämne ska väga 705 
gram. 

Kursen bjöd på många intressanta inslag 
med mycket nya uppslag och tankar för 
kursdeltagarna. Efter all räkning, praktiska 
moment och diskussion om de gamla 
sädesslagen avslutades kursen, och delta-
garna fick med sig både gott bröd och goda 
idéer hem!

»

BAK MED GRODDAR
uträkningsmodell mjölmängd

Den  totala mjölmängden blir:

          total degvikt

totalt degutbyte x 100

det vill säga:

  12 x 705

178 x 100

4752 gram utgörs av groddar. Det 
är 950 gram torr vikt. Det groddade 
mjölet i degen ska alltså väga:

950 gram x 1,59 = 1511 gram

=  4752 gram
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