Hallbara barprodukter

UTAN KFONSERVERINCSMEDEL

Den 12-13 mars foradlade vi bar och
frukt i en lokal pa Lagmansgymnasiet i
Vara. Det var Bodil Cornell som under-
visade i tillverkning av produkter som ar
bade goda och héllbara. Bland de 14
deltagarna fanns ett stort intresse och
erfarenhet av féradling, aven om manga i
huvudsak sysslade med odling av applen,
havtorn, kvitten och olika gronsaker. Ett
stort tack till Mia Jonsson pa Narmat som
ordnat med allt fran lokaler och lunch till
fruktpress och lokalproducerade ravaror!

Teori

Det magiska pH-vardet

Pastoérisering ar en varmebehandlig som
sker under 100°C som ddbdar en stor

del av mikroorganismerna. Sterilisering
(konservering, autoklavering) daremot

ar en varmebehandlig éver 100°C som
avdodar alla mikroorganismer (dvs. aven
sporer). Det ar pH-vardet (surhetsgraden)
som avgor om en produkt behdver pasto-
riseras eller steriliseras, eftersom de farliga
mikroorganismer inte trivs i laga pH-var-
den. Den magiska gransen ar pH 4,5. Allt
som &r surare an sa haller bra om det pas-
tériseras och sedan férvaras lufttatt. Om
produkten har ett pH-varde over 4,5 bor
den daremot steriliseras. Ett annat alter-
nativ ar att sanka pH-vardet med hjalp av
t.ex. attika eller genom mjolksyrning. De
flesta bar ar sura och har lagt pH medan
gronsaker ofta har ett hogre pH. Dessa
pH-varden finns i tabeller, men for att vara
riktig saker pa att slutprodukten haller ratt
pH gér det att mata sjalv med hjalp av en
pH-meter.

<Al & i,
I denna “makapar
rivs applen.
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Pastorise-
ring

Vid pasto-
risering av
barprodukter
jobbar vi med
temperatu-
ren 78-80°C
och tiden 10
minuter. Att
pastorisera
ger en saker
produkt utan
konserve-
ringsmedel.
Dessutom be-
varas aromen
battre an om
produkten
kokats. Det
finns flera satt
att pastori-
sera pa men vi anvande en damejeanne
och en Ditzler- pastér (som haller 80°C i
10 minuter). Det gar aven att pastorisera
i en kastrull och mata temperaturen med
en termometer.

Nar pastoriseringen ar klar bor burkarna/
flaskorna fyllas direkt. Eftersom drycken/
marmeladen ar sa varm (80°C) sker en
“sjalvpastorisering” av glaset. For att pas-
torisera korken vands burkar upp och ner
och flaskor 1aggs ner. Kom sedan ihag att
vanda tillbarka burkarna efter fem minu-
ter sa att inte marmeladen blir hangande
i locket. Det ar alltsa inte nddvandigt att
varma locken och burkarna innan, men
det kan vara bra vid storre satser da det
ar svart att halla denna hoga temperatur
genom hela fyliningen. Ett annat alter-
nativ ar att, efter fyllningen, sanka ner de
fyllda burkarna/flaskorna i kokande vatten
(7-10 minuter), alternativt varmebehandla
dem i angugn eller i vattenbad i ugnen
(minst 90°C i 10 minuter).

Under fyliningen ar det viktigt att se till
det inte kommer nagot kladd pa kanten
av burken for att luft och mégel inte ska
fa tilltrade och produkten ska bli hallbar.
Det ar ocksa viktigt att burkarna/flaskorna
ar helt rena pa utsidan, de kan t.ex. dis-
kas i diskmaskinen efterat. (Eftersom det
ar vakuum i burkarna ar det ingen risk att
vatten kommer in, men man kan ju ute-
sluta diskmedlet om man vill.)

Hallbarhet

Pastoriserade produkter med ett pH
under 4,5 haller hygieniskt sett i flera ar.
Farg, smak och vitamininnehall férsamras
dock med tiden sa darfor bor inte en allt-

AT

. — ;H"..Fuu-.
Harfylls pressen
med rivna applen

for lang hallbarhet sattas pa produkterna.
Efter att férpackningen oppnats bor den
férsvaras svalt. Lattsockrade produkter har
kortare hallbarhet efter 6ppnandet och
det kan darfér vara bra att inte gora for
stora burkar. Produkter som har lagt pH
och som naturligt innehaller bensoesyra
har langst hallbarhet.

Eftersom manga kunder &r vana med pro-
dukter med konserveringsmedel kan det
vara bra att forklara for dem att hallbarhe-
ten galler o6ppnad foérpackning och att
produkter fria fran konserveringsmedel
kan mogla snabbare efter dppnande,
sarskilt om de slarvar med hygienen och t
ex och stoppar ner smorkniven i marme-
ladburken.

Pektin

Pektin ar det som ger marmelader sin

geleiga konsistens. Det finns naturligt i

bar och frukter, och d& mest i karnor och

skal. Mognaden spelar stor roll for pektin-

halten:

* | omogna bar finns protopektin som ar
olésligt i vatten och inte kan bilda gele

* | precis mogna bar har protopektinet
omvandlats till pektin som ar 16sligt i
vatten och ger gelé

* | mycket mogna/dvermogna bar har
pektinet omvandlats till pektinsyra som
inte ar 16sligt och inte ger nagon gelé

Det ar ingen idé att ta med helt omogna
bar i syltkoket eftersom de varken bidrar
med pektin eller arom. Den naturliga
processen nar protopektin omvandlas till
pektin och vidare till pektinsyra efterliknas
dock under kokningen, vilket innebar att
det ar positivt att koka nastan mogna bar
en del. Fér mycket kokning forstor dock
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Vid frysning och upptining av bar for-
stors en del av pektinet beroende pa att
frysningen spranger cellerna sa att en-
zymet pektinas kan komma at och bryta
ner det. Eftersom pressning ar en effektiv
metod far man se upp sa att inte pektinet
pressas ur skalen och karnorna, vilket

kan ge problem med att saften stelnar i
flaskorna.

Anvindning av "képepektin”
Pektinmangden som tillsatts till marmelad
brukar vara 0,3-0,7 %, beroende pa hur
mycket som finns i baren och vilken kon-
sistens som dnskas. Handelspektin utvinns
ur apple eller citrusfrukter. Det finns olika
sorters pektin: HM-pektin (High-Methyl)
och LM-pektin (Low-Methyl). HM-pektin ar
minst férandrat och ar godkant for KRAV-
livsmedel. Det ar inte reversibelt, dvs.

det forstors om det far svalna och sedan
hettas upp igen. Vill man varma burkarna
efter fylining for att sakra pastoriseringen
(se ovan) bér de darfér ej ha svalnat un-
der 60°C. Olika sorters HM-pektin stelnar
olika snabbt: rapid set stelnar snabbast
vilket ar en fordel om det finns fruktbitar

i marmeladen som ska vara jamnt forde-
lade.

For att pektinet sedan ska kunna bilda en
gelé maste flera faktorer vara uppfylida.
Dessa kan kompensera varandra till en
Viss grans:

e Socker. En sockerhalt pa minst 50 %
krévs. En del socker kommer fran
baren men det mesta tillsatts. Tank
pa att sockerhalten dkar nar marme-
laden far koka eftersom vatten avdun-
star. Sockerhalten mats enkelt med
hjalp av en refraktometer. Den mater
egentligen torrsubstanshalten i enhe-
ten Brix, vilket i bar och frukt ar nastan
det samma som sockerhalten i procent.

* pH ska ofta ligga mellan 3,2 och 3,5.
Varje pektin har ett optimum-pH (det
star pa beskrivningen som man far nar
man koper sitt pektin). Surheten kan
Justeras genom att kombinera mindre
sura bar med surare (t.ex. réda vin-
bar). Det gar aven att anvanda citron-

Barnektar, efter pastoriseringen och tappningen st.
flaskorna upp och ned for att aven pastdrisera lgiket.
Denna process ger en mycket héllbar_p__qd*

saft, men da kan smaken latt ta éver.
 Kalcium spelar ocksa roll for gelébild-
ningen.

Produkter

Jos

Jos ar en dryck som bestar av ren rasaft
fran en eller flera olika frukter och bar.
Den ar osotad och innehaller inget tillsatt
vatten. Vissa bar som ar for starka for att
dricka som en ren jos, men de kan bli
mycket goda att blanda med t.ex. appel-
jos. Vi pressade applen i en vattenpress.
Darefter pastoriserade vi josen (se ovan).
Vi gjorde ren appeljos och testade aven
tre olika smaksattningar: hallon, jordgubb
och havtorn. Dessa bar kordes genom en
separator/raffinds som skiljer skal och kar-
nor fran barmassan/saften. Barsaften kan
sedan silas. En tillsats av 10 % barjos gav
mycket smak och farg till appeljoserna.

Nektar
Drycken med detta vackra namn bestar
av minst 25 % rasaft/jos, ca 11-14 %

socker och resten vatten. Tanken ar att
smaken ska fanga ravarans karaktar. Det
passar bra att gora nektar av bar som ar
sura och har stark smak eftersom drycken
spads ut mycket. Darfor ar drycken inte
bara god - den ar I6nsam ocksa.

Vi bérjade med att pressa rabarber. Sedan
bestamde vi oss for att géra en rabarber-
nektar med 25 % rasaft och 11 % socker.
Damejeannen rymmer 25 liter nektar,
vilket innebar att 7,5 liter rasaft skulle till-
sattas. Vi matte rasaftens torrsubstanshalt
med refraktometern och det visade sig att
den innehdll ca 3 % socker. Vill man vara
noggrann kan man rakna ut hur mycket
naturligt socker som redan finns i josen
och sedan rékna bort det fran den socker-
mangd som tillsatts. | damejeannen hall-
des sedan rasaften, sockret 16st i vatten
och sedan fylides den upp med vatten.
Darefter genomférdes pastoriseringen (se
ovan) och nektarn fylides pa flaskor.

Marmelad-
konfekt pa

svarta vinbar

Saft

Koka saft gjorde vi inte — istallet pastori-
serade vi den. Rasaft/jos varmdes upp
och socker tillsattes till 40-45 Brix (vi matte
med refraktometern). Nar sockret 16st sig
pastoriserades saften i en kastrull (80°C i
10 minuter). Saft har namligen en fér hdg
sockerhalt for att pastoriseras med hjalp
av Ditzler-pastoren. | en sats med saft
bytte vi ut sockret mot honung istallet.

Tillverkning av eget pektin

Vi provade att gora eget pektin genom
att koka appelpressrester respektive svarta
vinbarsrester fran raffindsen/separatorn i
vatten. Efter kokningen silades saften av
och kokades till en gelé med lite citron-
saft och ca 50 % socker. Vi misslyckades
med appelgelén troligen pga. att vi hade
fér mogna applen. Gréna, lite omogna
applen ar att foredra. Svarta vinbarsgelén
blev dock lyckad med forvanansvart stark
farg och smak for att vara gjord pa rester.
Vi provade att anvanda denna gelé till
nagra av de morotsmarmelader vi sedan
kokade, och pa gott och ont gav den
bade farg och smak till slutprodukten.

Marmelad

Bar bor kokas sa kort tid som mojligt for
att bevara sa mycket som mojligt av sma-
ken, fargen och naringsamnena. Kok-
ningen varierar mycket beroende pa bar
(5-20 minuter). Att ldgga baren i socker
over natten férkortar koktiden. Vid tillverk-
ning av morotsmarmelad kan de rivna
morotterna forst kokas mjuka innan baren
tillsatts. For att ha kontroll pa sockerhalten
kan ungefar halften av sockret tillsattas
fran borjan och sedan tillsatts resten ef-
terhand tills énskad sockerhalt uppnatts
(jobba med refraktometern). For att ett
HM-pektin ska fungera bér marmeladen
innehalla minst 50 % socker. Aven pH kan
vara intressant att mata for att kontrollera
att det dverensstammer med pektinets
optimum-pH. Eventuellt kan pH:t behdva
Jjusteras med citron eller sura bar. Pektinet
tillsatts blandat med lite socker under
ordentligt omrérning/vispning. Sedan bor
marmeladen f& bubbelkoka i 2 minuter
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innan den fylls pa burkar nar den fortfa-
rande ar het. Burkarna vands direkt upp
och ner sa att locken sjalvpastoriseras och
vands tillbaka efter ca 5 minuter. Det kan
ta allt fran en liten stund till flera timmar
innan pektinet bildat ett gelé. Det basta
ar att inte réra burkarna fér mycket nar
de kallnar eftersom det kan stéra gelébild-
ningen.

Marmeladkonfekt

Till marmeladkonfekten (kallad pate de
fruit pa franska) anvands ett specialpek-
tin, "gula bandet” (Ruban Jaune) som
innehdller ej KRAV-godkanda tillsatser. Vi
gjorde marmeladen pa svarta vinbar som
ger en god smak. Baren kordes i raffino-
sen/separatorn och barmassan kokades
med socker till 75 Brix. Sedan tillsattes
pektinet (2 %) blandat med socker under
omroérning. Efter tvd minuters kokning
halldes massan upp i en form. Den gar
aven att gjuta i puder. Marmeladplattan
maste fa stelna ordentligt och torka lite pa
ytan innan den stjalps upp pa ett galler
och far torka aven pa undersidan. Efter
ett par dagar gar det att skara den i sma
bitar som sockras. Det gar aven att géra
storre osockrade bitar som slas in i plast,
och anvands som t.ex. “ostkonfityr”. Vi
experimenterade aven lite med agar, som
denna gang gav en allt for kladdig gelé.

Provsmakning av produkterna

Detta moment hoér naturligtvis till. Efter att
ha testat resultatet far man ga tillbaka till
kastrullerna och fortsatta att utveckla re-
cepten. En annan utmaning ar att forsoka
ta tillvara pa resterna, sa som vi gjorde
med gelén av vinbarsresterna. Det finns
aven exempel pa dem som torkar pres-
sade bar till russin.

Vi 6nskar alla deltagare lycka till med ut-
vecklingen av de egna produkterna och vi
hoppas att vi har gett kunskap och inspi-
ration till att jobba utan onddiga konser-
veringsmedel.

Text & foto: Viktoria Oscarsson

"Att dricka nektar ska kannas
som att ata baren direkt fran

busken” Bodil
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Fordjupning i
surdegsbakni

MED BAGARMASTARE
MANFRED ENOKSSON

En duktig hantverksbagare karaktariseras
av att han/hon producerar en viss kvali-
tet i en viss mangd under en viss tid. Det
galler alltsa inte att snabbt producera
massvis med bréd som inte haller matt-
tet, men inte heller att spendera en hel
dag for att gora en enda plat helt per-
fekta kanelbullar. FOr att klara av detta
maste bagaren vara lika observant som
en pilot som startar sitt plan, och vid
utbakningen har bagaren bara en enda
chans pa sig precis om en fallskarms-
hoppare som landar. Bagaren maste

fa arbeta lika ostort som en kirurg: en
operationslakare svarar inte i telefonen
under arbetet och det bor inte bagaren
gora heller.

Under tre dagar i februari samlades 12
erfarna bagare for att under ledning

av Manfred Enoksson fa lara sig att

leva upp till allt detta och fordjupa sig

i hantverket. Detta var forsta gangen
Eldrimner anordnade ett fordjupningsse-
minarium (steg 2) for bagare. Platsen var
Salta Kvarns butiksbageri som ar tankt
att aven ses som ett exempel pa hur det
kan se ut i ett mindre bageri. | ett litet
bageri ar det viktigt att tanka igenom
arbetet sa att det kan utforas effektivt.
Darfor har bageriet ett rum dar ingredi-
enserna vags upp och degen blandas.

| ett annat rum knadas degen, jases
och graddas. Ugnen ar en dackugn
med stenskivor i. Som jasskap anvands
en tackt stickvagn med en kokplatta i
botten. Allt i bageriet ar pa hjul. Det ar
bra att tanka igenom om det ar nagot
sarskilt man vill satsa pa och investera

i tycker Manfred. | detta bageri har de
t.ex. investerat i ett kylrum eftersom de
vill kunna kalljasa styckebrod. | bageriet
finns ocksa en liten kvarn som maler
siktat mjol, Kli, lantvetemjal, fullkorns-
mjol och manna. Vi besokte aven det
stora bageriet. Manfred forelaste och vi
bakade ragkraft och dinkelsol, baguet-
ter och levain med olika smaksattningar,
portionsbroéden “skosulor” och sa crois-
santer och kanelbullar. Dessutom hade
vi tid avsatt for fragor.

Manfred saknar en definition pa surdegs-
bréd, och menar sjalv att atminstone

1/3 av den totala mjélmangden bor
syras. Aven om det finns stora bagerier
som gor brdd av bra kvalitet finns det

aven de som koper
flytande surdeg el-
ler syntetisk syra och
tillsatter for smakens
skull.

Surdegsstart repe-
tition

Det ar viktigt att lagga
tid pa att fa igang en
val fungerande start

— da fungerar ocksa
surdegen bra. Till star-
ten rekommenderar
Manfred finmalet full-
kornsragmjol eftersom
detta mjol innehaller
de yttre skikten av
karnan och darmed
ocksa surdegsjast,
mjolksyrebakterier och
smak. Jasten har aven
lattare att komma at naringen om mjolet
ar finmalet. Finns bara grovmalet rag-
mjol att tillga maste starten istallet blan-
das langsamt och lange till en kramig
konsistens. Det ar konsistensen — inte
mangderna — som ar det viktiga, och
temperaturen. Jasten gillar nar degen ar
varm, 16s och inte for sur.

| rdgsurstart anvands ibland rarivna
applen som ger naring at jasten och
dessutom bidrar med vilda jastsvampar
och mjolksyrebakterier som gor surd-
egen mild. Istallet for applen gar det lika
bra att anvanda andra férska eller tor-
kade ekologiska frukter eller kallslungad
honung (3-5 %). Det finns aven bakfer-
ment, ett surdegsgranulat som gors pa
labb, av vilken en start gors som haller i
nagra manader och inte matas.

Surdegsstarten bor férvaras i en plast-
burk (inget glas i bagerietl) och endast
fyllas till halften, sa att burken kan forslu-
tas utan att riskera att den sprangs om
det bildas mycket koldioxid. For surdegs-
starten ar temperaturen otroligt viktig!
Far degen sta for kallt bildas attiksyra
vilket ger ogynnsamma forhallanden for
mjolksyrabakterierna. Om det ar svart att
hitta en tillrackligt varm plats bor starten
gbras pa varmt vatten (38°C) och nar se-
dan temperaturen sjunker (24°C), erhalls
anda en tillrackligt varm medeltempera-
tur (28°C). Vid det motsatta problemet



