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När och hur 
justerar du 
falltalet?
ETT LYCKAT BRÖD BEHÖVER BLAND ANNAT ETT MJÖL MED 
RÄTT FALLTAL, DET VILL SÄGA LAGOM ENZYMAKTIVITET. 
FÅR DINA BRÖD KLADDIGT OCH DEGIGT INKRÅM TROTS 
ATT DU BAKAT TILL 98 GRADERS INNERTEMPERATUR? 
ELLER GÅR JÄSNINGEN FÖR LÅNGSAMT OCH BRÖDET BLIR 
KOMPAKT OCH TORRT? KANSKE ÄR DET INTE DU SOM GÖR 
NÅGOT FEL, UTAN KANSKE ÄR DET FALLTALET SOM ÄR FÖR 
LÅGT ELLER FÖR HÖGT? 

TEXT Magnus Lanner 

FOTO Arvid Lorentzon & Stéphane Lombard

Surdegens och jästens mikro-
organismer behöver näring i form 
av sockerarterna maltos och glukos 
för att jäsa degen. Näringen finns 
i mjölet i form av stärkelse som 
dessa mikroorganismer inte kan 
tillgodogöra sig, därför måste 
stärkelsen brytas till sockerarter. 
Nedbrytningen av stärkelse till 
sockerarter görs av amylaser som är 
naturliga enzymer som finns i mjölet. 
Amylasernas roll i spannmålskärnan 

är att frigöra energi i form av socker-
arter när kärnan ska gro. Det är de 
egenskaperna vi lånar när vi istället 
använder spannmålskärnan för 
bakning. Om spannmålet är lagom 
moget vid skörd och vädret inte är för 
blött är amylasaktiviteten lagom. Om 
spannmålet skördas innan tillräcklig 
mognad så har inte tillräckligt med 
amylaser frigjorts i spannmålskärnan. 
Om spannmålet hinner bli övermoget 
innan skörd eller om det är väldigt 

regnigt så kan för mycket amylaser ha 
hunnit frigöras. När amylasaktiviteten 
i mjölet är lagom bryts tillräckligt 
med stärkelse ned till sockerarter 
som blir näring till degens mikro-
organismer samtidigt som tillräckligt 
med stärkelse finns kvar att 
förklistras av degvätskan i ugnen. 

AMYLASAKTIVITETEN KAN mätas 
med den indirekta falltalsmetoden. 
Metoden kommer ursprungligen från 

MJÖLET OCH ENZYMERNA



nr 01-2021 MATHANTVERK   43

  F Ö R D J U P N I N G  

Sverige, är standardiserad och har 
använts globalt sedan 1960-talet. 
Med falltalsmetoden mäts den tid 
det tar för en uppvärmd blandning 
av mjöl och vatten att förtunnas. 
Förtunningen beror på att stärkelse 
bryts ned till sockerarter av 
amylaserna i mjölet. Mätningen görs 
i en falltalsmätare där man låter en 
metallstav sjunka genom blandningen 
av mjöl och vatten. Falltalet mäts i 
sekunder. Mätningen inleds med 60 

sekunders omrörning av blandningen. 
Sedan faller metallstaven genom 
blandningen. Blandningen och tiden 
som staven faller utgör falltalet. 
Låga falltal ned mot 60 tyder på fullt 
nedbruten stärkelse och mycket hög 
amylasaktivitet. Falltalet kan nå över 
400 sekunder om grödan odlats i 
torrt och varmt klimat.  
 
OM MAN BAKAR bröd med ett mjöl 
med för hög amylasaktivitet, det vill 

säga lågt falltal blir inkråmet kladdigt 
eftersom det inte finns tillräckligt 
mycket stärkelse att förklistra för 
degvätskan när brödet bakas av. 
Är amylasaktiviteten för låg, det 
vill säga högt falltal, går jäsningen 
långsamt och brödet blir torrt och 
kompakt.
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Mjölnarens mål är att mala ett mjöl 
med goda bakegenskaper. Ju större 
kvarn, desto större möjlighet att 
mala ett jämnare mjöl sett till bak-
egenskaper. De stora industriella 
kvarnarna har bestämt vilka egen-
skaper mjölsorterna ska ha och 
mjölsorterna är lika oavsett tidpunkt 
på året och oftast från år till år. 
Detta uppnås till exempel genom att 
blanda olika partier spannmål, med 
tillsats av askorbinsyra och syntetisk 
alfaamylas eller enzymatisk kornmalt. 

Mindre kvarnar har inte samma 
möjligheter att lagerhålla partier 
med olika egenskaper. En del har inte 
heller utrustning för att blanda olika 
partier. Vissa av de mindre kvarnarna 
tillsätter enzymatisk kornmalt 
för att sänka falltal, andra gör det 
inte. Utan tillsats av enzymatisk 
kornmalt eller blandning av olika 
partier spannmål får bagaren mer av 
naturens variationer i mjölsäcken. Då 
kan kunskapen om hur du själv kan 
justera ned ett högt falltal komma 

till nytta. Eller för den delen hur du 
hanterar ett lite lägre falltal. Handlar 
du hel säd direkt från odlare och mal 
själv så kan egen justering av falltalet 
också vara en nyttig kunskap att ha.

I ELDRIMNERS märkning Certifierat 
mathantverk och i SM i Mathantverk 
är det helt tillåtet att baka med mjöl 
som har justerats med enzymatisk 
kornmalt. Det är däremot inte tillåtet 
med syntetisk alfaamylas eller 
askorbinsyra.

I KVARNEN
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I Eldrimners bageribok Bakverkstan kan 
man läsa att amylasaktiviteten är lagom 
för vete med falltal mellan 240–280 
sekunder och för råg mellan 120–150 
sekunder. När jag rådfrågar Caroline 
Lindö, surdegsbagare med gedigen 
erfarenhet av att baka med varierande 
falltal och bakegenskaper, så tycker hon 
att en van surdegsbagare klarar större 
intervall än så, mellan 200–300 för 
vete. Eldrimners bageriexpert Manfred 
Enoksson tycker att 150 för råg är 
mycket bra. Han berättar vidare att om 
man gör surdeg av hela degvätskan så 
kan en skicklig hantverksbagare klara 
falltal för råg ner till 90. Både Manfred 
och Caroline betonar vikten av att prova 
sig fram när falltalet är lågt och att tänka 
på att det inte bara är falltalet som avgör 
bakegenskaperna.

OM DITT MJÖL har för högt falltal 
så är enzymatisk kornmalt ett bra 
alternativ. Enzymatisk kornmalt inne-
håller naturliga amylaser som ökar 
nedbrytningen av stärkelse till socker i 
din deg. Det vill säga de sänker falltalet. 
Om du tillsätter enzymatisk kornmalt 
är det lämpligt att börja med att tillsätta 
1–5 g malt per kilo mjöl när du blandar 
din deg. Du behöver mycket sällan 
överskrida 30 g malt per kilo mjöl ens 
om du har riktigt höga falltal. 

Om du istället sänker falltalet 
med ett mjöl som har lågt falltal beror 
lämplig inblandning på hur lågt falltal 
mjölet du tillsätter har. Om det är 
mycket lågt, ner mot 60 sekunder, är det 
likvärdigt med enzymatiskt malt och 
tillsätts i samma mängd som enzymatisk 
malt. Om det istället bara är lite för lågt 
men för svårt att baka med till 100 % 
så är det lämpligt att blanda in lite mer. 
På samma sätt som med malten kan du 
sedan öka mängden mjöl med lågt falltal 
succesivt. Notera att mjöl med lågt falltal 
eller enzymatisk malt sänker falltalet på 
ett mjöl med högre falltal väldigt mycket. 
Bagaren behöver alltid vara varsam 
vid inblandning av låga falltal eller 
enzymatisk malt.  

I BAGERIET
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Malt görs oftast av korn och används 
främst vid öltillverkning. Malt är mältad 
spannmål, det vill säga spannmål som 
blötlagts så att groningsprocessen 
kommit igång och som sedan avbrutits 
genom att kornen torkas eller rostas. 
Groningsprocessen aktiverar flera 
enzymer, bland annat amylaser som 
bryter ned stärkelse till sockerarter. Om 
torkning av malten sker under 80 °C 
så är malten enzymatisk, det vill säga 
amylaserna är aktiva. Amylaser är protein 
och klarar inte högre temperaturer. Vid 
temperaturer över 80 °C ändrar de form 
och är inte längre aktiva. Torkning och 
rostning mellan 80 °C och 200 °C ger 
därför malt utan enzymaktivitet men som 
istället kan bidra med både färg, doft och 
smak på till exempel bröd och öl. 

ENZYMATISK kornmalt finns att köpa 
hos en del bagerigrossister, du kan också 
köpa av ditt lokala bryggeri eller hos en 
bryggerigrossist. Det finns en mängd 
olika sorters kornmalt som används till 
ölbryggning som är enzymatisk. Bryggare 
använder inte uttrycket enzymatisk 
kornmalt i samma utsträckning som 
bagare. I bryggarkretsar säger man 
diastatisk istället för enzymatisk. Det 
är så kallad basmalt som är diastatisk. 
Basmalten är den malt som utgör 
huvuddelen av malten vid ölbryggning. 
Beteckningar som pilsnermalt, lagermalt, 

eller pale alemalt är vanliga inom 
kategorin basmalt. Inom ölbryggningen 
spelar amylaserna samma roll som 
i brödbakningen. De ska bryta ned 
stärkelse till sockerarter så jästen får 
näring så att ölet jäser. Tänk på att malten 
inte är malen när du köper den utan den 
är oftast hel, några grossister erbjuder 
dock krossad malt. Groning och torkning 
gör att malten är betydligt skörare i än 
vanligt helkorn och är därför lätt att mala. 
Eftersom man inte använder så många 
gram per kilo mjöl så räcker en bra mixer 
eller bordskvarn långt. Till och med en 
elektrisk kryddkvarn kan användas.

MALTENS amylasaktivitet mäts inte 
med falltalsmetoden men metoderna 
som används för att mäta maltens 
amylasaktivitet är besläktade med 
falltalsmetoden. Istället för att mäta 
hur snabbt stärkelsen bryts ned mäts 
sockerhalten i en blandning av malt 
och vatten vid en viss temperatur 
efter en viss tid. Det finns två 
dominerande metoder och enheter att 
mäta maltens amylasaktivitet, den så 
kallade diastatiska kraften. I Europa 
är °Windisch-Kolbash-enheter (°WK) 
vanligast och i Nordamerika är °Lintner 
den vanligaste enheten. Uttryckt i °WK så 
visar värden över 200 på bra enzymatisk 
aktivitet. 

FALLTAL, HÖGT OCH LÅGT
Falltalet är ett tidsmått på stärkelsens nedbrytning till sockerarter i en deg. Därför innebär låg 

enzymaktivitet högt falltal, det vill säga nedbrytningen tar lång tid. Tvärt om blir det med hög 

enzymaktivitet, då går nedbrytningen snabbt och falltalet är lågt.  

 

ENZYMATISK KORNMALT AV KULTURSORTER
Om du vill ha en kultursort av korn som din kornmalt så är Warbro Kvarns malt gjord på 

kultursorterna Balder eller Gullkorn bra alternativ. Warbros båda maltsorter har hög enzymaktivitet 

kring 250 °WK.  Om du behöver sänka falltalet på ditt mjöl är en tillsats av 1–5 gram per kilo mjöl 

när du blandar degen lagom att börja med. Öka med 1–5 gram per kilo tills du är nöjd. Om ditt 

bröd känns kladdigt när du bakat av så kan du backa till en mindre mängd malt.  

VAD ÄR ENZYMATISK 
KORNMALT OCH VAR 
HITTAR MAN DEN? 
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