STUODIEBESOK TILL
gardsbagerier och

| trakterna kring Lyon

Den 97 september gick planet mot Lyon, via Minchen. Alla
var vid gott mod trots att vi anlénde sent, sent till vart logi pa
campingen Indigo i Dardilly. Dar blev vi inkvarterade i vanliga
stugor och stugor péa hjul, roulottes, alldeles intill Academie
de Lyon, en vélrenommerad skola som har utbildningar inom
bageri, matlagning, konditori, charkuteri med mera.

Vi delade upp oss i tva grupper. Den forsta
gruppen borjade med tva dagars bakkurs
pa Academie de Lyon. Den andra gruppen
inledde resan med tvé dagars studiebesok.
Efter tva dagar bytte vi.

Kursen pa skolan var omfattande och
lérorik, och alla var ganska moéra i huvudet
pé kvillarna. Men vi fick ta del av gedigen
kunskap och mycket hantverkskunnande.
Innehallet i kursen kan ni ta del av i arti-
keln "Levain — vad vi larde oss i Lyon” pa
nésta uppslag.

Vir stralande guide pa studiebesoken
var Stephane Lombard, som dr uppvuxen
i trakterna kring Lyon. Han bor numer i
Ostersund, och arbetar bland annat med
Eldrimners ungdomssatsning.

Ferme de la Goettaz

Dag ett av studiebesoken inleddes i Aix Les
Bains, pa Ferme de la Goettaz. Pa denna
gard dr man, som si ofta i regionen, mang-
sysslare. De har majsodling, sjélvplock av
gronsaker, bo pa lantgéard och ett miniba-
geri. De odlar ocksa persikor och é@pplen,
och har kéttdjur i liten skala. Garden till-
hérde tidigare slottet i narheten, men kép-
tes loss pa 1960-talet. Herrn i huset ér fran
en bondefamilj, men blev fabriksarbetare
for att finansiera kopet av gérden.

Stephane berittade for oss om begreppet
"bondearbetare’, ett ganska vanligt feno-
men i dessa trakter, dir mannen bade arbe-
tar med jordbruket och inom industrin, for
att det ska gé runt.

Odlingen é&r ekologisk, s& de tar emot
manga studiebesok. Ofta kommer det barn
fran olika skolor, som vill ldra sig hur man
bakar. Det dr ocksa ett omrade som lockar
manga turister. Under september till juni
hyr de ut rum till studenter.

Garden ligger i en dalgang i ndrheten
av en sj0, med en brant bergssida bakom
sig. Pa berget blir det ofta mycket sné pa
vintrarna, men i dalen ger sjon ett mycket
mildare klimat.
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I sin vedeldade ugn bakar de cirka tva
ganger i veckan, men de lagar ocksa ofta
mat i ugnen, som de bjuder sina lunchgés-
ter pa. Under vart besok dar blev vi serve-
rade en brédinbakad rimmad skinka, som
tillagats i ugnen i 7 timmar.

De koper ekologiskt mjol fran en mjol-
nare i dalen. Det bréd som produceras séljs
till lokalbefolkningen. Ugnen ar ett egen-
bygge, och den eldas 2-3 timmar innan den
anvénds. Elden placeras pa sidorna, inte i
mitten av ugnskammaren. Det viktigaste
ndr man bygger en ugn, berittar dgaren,
dr att den dr vil isolerad och inte ligger i
kontakt med nagot annat material som kan
gora att vairmen avleds och temperaturen i
ugnen blir ojamn.

Alain Pommart i Villeuneuve
d’Uriage

Efter besoket i Aix Les Bains akte vi till
Alain Pommart i Villeuneuve d'Uriage
utanfér Grenoble. Han dr en av de verk-
liga pionjérerna i dteruppvickandet av de
gamla bageritraditionerna, och har lart
upp manga bagare. Alain arbetar med hela
kedjan, fran odlingen av siden till bakning
av brodet, och det har han gjort i nidstan
20 ar. Han maler mjolet sjélv, och bakar i
det intilliggande bageriet. Garden har varit
120 ar. De vetesorter som odlas ér olika
varianter av eget utsdde, och det dr bade
gamla och nya sorter. Alain gillar tanken pa
ett vete som fungerar att odla verallt, inte
bara lokalt:

— Det ér dnda bagaren som gor skillna-
den pa ett bra och ett daligt brod, menar
han.

Kvarnen mal 130 ton sid per ar. I kvarn-
byggnaden finns tva stenkvarnar, en for
eget bruk och en for uthyrning. Alain siljer
ocksé mjol, bade till konsument och till
ekologiska specialaffarer. Han beréttar att
det finns cirka 400 gardar i Frankrike som
har liknande typer av verksamhet och in-
riktning.

Mjolet till det egna brodet mals tva till
tre ganger per ar, och det ér alltid forra
arets vete som anvénds. Pa sa sdtt hinner

det mogna ordentligt, sa att glutenet blir
starkt. I bageriet gors allt arbete f6r hand.
Alla degar handknadas, Alain anvénder
ingen degblandare. De bakar tre ganger per
vecka.

Alain Pommart strévar efter att anvinda
sa losa degar som mojligt, eftersom detta
gor brodet mjukare, luftigare och ger bittre
hallbarhet. Han illustrerar detta genom att
sdga att mjolet 4r maskulint, och vattnet ar
feminint. Vattnet &r svérare att kontrollera,
och de vill gora ett sa feminint brod som
mojligt. Genom att arbeta med stenmalet
istéllet for valsmalet mjol blir det ocksa lat-
tare att fa in mer vatten i brodet, eftersom
stenmalet mjol binder mer &n valsmalet.

De arbetar med en hard levain. Den
levain som anvénds nu dr ca tva ar gam-
mal, men de férsoker i allmidnhet starta en
ny deg varje ar. Den startas dé enbart pa
mjol och vatten. Om négot annat anvénds,
till exempel fruktavkok eller honung, blir
méngden vildjast for stor, och smaken
blir annorlunda. Alain och hans kollegor
tillsdtter aldrig jast, eftersom dven detta
forandrar resultatet. Ugnen har de byggt
sjdlva. Losa degar kriaver hog virme for att
inte flyta ut. Luft slussas in i ugnen fran
ugnsgolvet utanfor ugnsluckan. lingst bak
har ugnen tva skorstenar, som leder den
varma luften framat ovanfor ugnsrum-
met igen. De anviander mycket vatten vid
rengoringen, for att hélla luften i ugnskam-
maren fuktig. Ugnen &r tackt invirtes med
en keramisk lera som reglerar kyla och
varme vil. Under graddningen anvinds en
bekdmpningsmedelsspruta for att spreja in
vatten i ugnen, och ddrmed generera anga.

Ferme de Malatrait

Pa det forsta besket under andra dagens
studiebesok hilsade vi pa syskonen Mar-
tine, Véronique och Sylvain som driver den



e

. oggr’hrdy, bagaren pa Ferme de Malatra

Den stora vedugnen i Le Moulin D'Arche. En gammal

kvarn som nu &r ett ekologisk bageri som levererar bréd

till ekobutiker runt om i Lyon. Ugnen tar upp till 700
bréd at gangen.

ekologiska familjegdrden Ferme de Mala-
trait. De tog 6ver garden 1992. Sedan 2005
jobbar har ocksa Roger, som bakar. Roger
ar fran borjan fabriksarbetare, men da han
blev arbetslos anstéllde syskonen honom,
och skickade honom pé bakkurs. Innan
Roger kom gjordes ingen forddling pa gér-
den, utan allt saldes som ravaror.

Syskonen odlar framst gronsaker men
ocksa vete, rag, bovete, dinkel och linser.
De har ingen djurhallning, utan godsel till
odlingen maste kopas fran andra lokala
ekologiska lantbruk.

Efterfragan pa det som produceras &r
extremt stor, men problemet dr att odlarna
inte stéller om till ekologisk produktion
pa grund av ett olonsamt jordbrukpoli-
tiskt system. Idag ar 2,5 % av Frankrikes
lantbrukare ekologiska. Malséttningen har
varit att 20 % ska vara ekologiska ar 2012,
vilket inte kommer att uppnas. Eftersom
omstéllningen gar sa langsamt maste ca
50 % av de ekoprodukter som anvénds i
Frankrike importeras. De subventioner
som gors for att fa fler att stilla om, an-
vinds mest av de stora anldggningarna.
Men utvecklingen gar at rétt hall i alla fall!

Roger bakar pa vete, rag och dinkel. Allt
mjol som anvénds &r fran garden, och de
blandar girna olika sorters vete for att fa
sa bra egenskaper som mdjligt. Roger och
syskonen har provat sig fram till ett mjol
som fungerar bra for deras bakning, och
varje ar justeras blandningen efter arets
sid. De skickar inget pa analys, utan gor
bara en praktisk utprovning. Mjélet ar max
atta dagar gammalt da det anvands. Med
ett nymalet mjol dr det mycket enklare att
fa en stark deg som haller bra.

Séden lagras ett par manader innan den
mals, i november borjar de anvénda arets
skord. Saden kors en gang genom kvarnen.
Kliet sdljs som foder till gardarna runtom-
kring. De tillverkar inget helt fullkornsm;jol
utan bara finare malningar. Kvarnen tar
20 kg per timme, och kan koras i tva till

tre timmar innan den blir f6r varm. Den
lilla kvarnen kommer fran Osterrike, och
koptes for cirka 5500 €. Sdden slussas ner
i kvarnen fran sidesmagasinet i vaningen
ovanfor. Pa sa sitt kan olika sorter tappas
av till kvarnen.

Syskonen och Roger har ocksa slagit sig
ihop med ndgra andra gardar och kopt en
skalare for dinkel och bovete.

Hela degutvecklingen och arbetet fram
till vagning av degen gors i det stora tradi-
tionella degtraget som stér mitt pa golvet i
bageriet. Formningen av brodet gors langs
med kanten pa insidan av traget, sa att en
rund och fin bulle formas, som sedan liggs
ijaskorg. I ugnen pa denna gérd tar det
cirka fyra timmar innan baktemperaturen
pé 230°°C uppnatts. Ca 130 brod far plats i
ugnen varje gang. Kammaren &r rund och
har en inre diameter pa 2,6 meter.

De bréd som bakas siljs pa garden tva
dagar i veckan, men dven i ekobutiker och
i gronsakslador som levereras till konsu-
menter i regionen. Broden siljs ocksé i
skolor och genom en konsumentforering,
och kostar ca 3,5 €. Den totala arbetstiden
fran degblandning till ett fardigt brod ar
cirka 10 timmar.

Kvarnen Moulin d’Arche
Sista besoket pa studieresan blev den vack-
ra gamla kvarnen Moulin d’Arche. Kvarnen
har legat pa samma plats sedan 1571. Den
gamla kvarnen &r idag tagen ur bruk, men
en ny finns pa plats. Vid Moulin d’Arche
finns idag ett bageri och en restaurang.
Ugnskammaren i detta bageri &r ku-
polformad och byggd med utgangspunkt
fran ritningar frdn romartiden. Det ger en
langsam griaddning och hallbara brod. Det
finns tva ugnskammare pa vardera 2,8 x 2
meter, som vardera tar 150 brod. Broden
graddas tétt ihop, sa att de maste séras da
de tas ur ugnen. Bageriet bakar 27 olika va-
rianter pd brod, varav ett antal ekologiska.
De har ocksa utarbetat ett helt glutenfritt

#‘S’tephane Lombard tolkar pa Ferme dela
Goettaz. Gardsbageri med ekologisk brod
och sjalvplock av ekologiska gronsaker.

broéd, med bland annat kastanjem;jol, bove-
temjol och rismjol. Priset for broden ligger
pa ca 4,3 € styck.

Hér borjar bagaren mellan klockan sex
och atta pa morgonen och gor degar. Vid
lunchtid bérjar de elda i ugnen, sa att den
ar klar for graddning vid 15-tiden. Broden
levereras till kunderna pa kvillen, och far
mogna 6ver natten. Ugnen saknar termo-
meter, och istéllet avgor bagaren tempera-
turen genom att se hur mycket dnga som
avges da ugnen gors ren. De kastar ocksa
in lite mjél i ugnen och ser hur snabbt det
brénns.

Alla studiebestken var inspirerande och
larorika pa sitt satt. Framforallt visade
bageridgarna stor gladje och stolthet Gver
sitt yrke och sina produkter.

Bagerierna och gardarna var mycket
vackra, men en av de staende kommenta-
rerna frén vara deltagare var att skillnaden
i implementering av livsmedelslagstiftning-
en mellan Frankrike och Sverige ér otroligt
stor. De forhallanden som bréden produ-
cerades i var i de flesta fall mycket enklare
an vad de behover vara i Sverige. Men det
var ordning och reda 6verallt, och bagarna
hade hittat pa egna praktiska l6sningar pa
vardagsproblem. Vad sigs till exempel om
Alain Pommarts ryggburna pesticidspruta
som istéllet for sitt ursprungliga syfte an-
véndes for att spruta in vatten i bakugnen?

Den kombinerade resan, med bade av-
kopplande och upplyftande studiebesok,
och en intensiv och larorik
kurs, var mycket lyckad.
D4 vi flog hem pa fre-
dagen verkade alla
deltagare ha bade
nya kunskaper och
fina resminnen i
bagaget. Sa dven
artikelforfattaren!

-V

§ Villeneuve d'Uriage
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LEVAIN

—vad vi larde oss | Lyon

Eldrimners kurs i Levainbakning gick av stapeln pa
Academie de Lyon, som &r en yrkesskola i Dardilly ut-
anfor Lyon. Skolan har ca 2000 elever, bade ungdomar
och vuxna, och utbildningar inom bland annat bageri,
slakt/chark, servering, konditori och matlagning.

Var
trupp
dela-
desitva,
som vardera
hade tva kursdagar.

Vi fick tva olika larare, Patrice Grellier och
Cyrille Martin.

Levain betyder kort och gott surdeg,
och den kan vara bade fast och flytande.
I Frankrike finns ett reglemente, antaget
1993, som anger hur ett brod ska tillverkas
och vad det far innehalla for att kallas le-
vainbrod. Bakandet av levainbrod omges
av manga bestammelser och teknikerna ar
noggrant utformade. Ett stort antal fack-
begrepp anvénds for klassificering av olika
typer av bréd och arbetsmoment. Levain
kan goras pa bade rag och vete, eller en
blandning av dem. Fransmin foredrar i
allminhet vete framfor rag, da det senare
anses “gammaldags” och fattigt.

En fardigjést levaindeg kan bade bakas
direkt och kylas for att bakas vid ett senare
tillfalle. Degen anses stabiliserad, det vill
saga ingen tillvaxt sker i den, d& mitten-
temperaturen nar 4°C. Den klarar sig utan
problem en dryg vecka i kyl. Den kan be-
hévas matas under tiden, om utvecklingen
av syra dr hog. Det betyder att manga ak-
tiva bakterier finns i degen, och de behéver
mat for att inte do. Syran i degen miits ofta,
med en pH-meter eller en pH-sticka, for
att se hur mycket syra som utvecklats. pH i
brodets inkram ska vara 4,3 eller lagre. En
flytande levain har pH pa cirka 3. Mellan
3,2 och 3,5 dr perfekt pH i en fast levain, d&
hamnar brodets pH pé 4,3.

Begrepp och betydelsefulla parame-
trar vid utveckling av en levain

Den forsta degen kallas levain chef. Baga-
ren utgér fran en surdegsstart som sedan
blandas med mjol och vatten, och detta
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Deltagarna i full verksamhet pa Academie de Lyon

bildar levain chef. Den innehéller en aktiv
kultur som sprider sig i degen som ”"byggs”
i flera steg, vid matningar med mer mjol
och degvitska. Pa sa sitt skapas en stark
kultur av vildjést och mjolk- och attikssyre-
bakterier som dr tillrdckligt aktiv for att ge
jaskraft till hela degen.

En surdegsstart gors i sin tur pa tva sétt:
antingen anvéinds bara mjol och vatten,
och mojligen en gnutta honung. Alterna-
tivt blotldaggs frukt i vatten under ett par
dagar. Vattnet anvinds sedan som start for
en vildjéstkultur. Starkelsen i mjolet, som
bryts ner av alfaamylaset till de enkla sock-
erarterna glukos och maltos, anvinds som
brénsle av vildjésten och mjolksyrebakte-
rierna. Restprodukterna av forbrédnningen
i jastsvamparna blir koldioxid och alkohol.
Det &r koldioxiden som utvidgar degen
under jdsning. I ett kilo mjél finns 10 000-
15 000 vildjastsvampar. Ett gram bagerijast
innehéller ca 10 miljarder jastsvampar!
Under goda forhéllanden delar sig jést-
svamparna var tjugonde minut. Under
syrefria forhallanden utvecklas inte koldi-
oxid. Matning av degen ger syresittning
at jasten, sa att den kan fortsitta dela sig. I
frukt och mjol finns dven mjolksyrebakte-
rier. De lever ocksé av socker. Restproduk-
ten dér blir organiska syror (se nedan).

Levain Tout Point ar da degen har nétt
det stadium da man antingen matar den
eller bearbetar den for bakning. Surdegs-
kulturen och vildjasten i degen ar da till-
rackligt aktiva for att sjalva ge lyftkraft &t
brodet. Det ér inte tillatet att tillsatta ba-
gerijast till degen, forrdn i sista matnings-
steget innan graddning. Om jést tillsétts i
detta steg far méangden inte 6verstiga 0,2 %
per kg mjol. Anvindandet av industrijést ar
en genvag, for att spara tid och sékerstilla
ett bra resultat.

For att fa rétt smak pa sitt brod, méste
man vara uppmarksam pa att rétt bakterier
gynnas. En balans mellan bakterier som

bildar enbart mjolksyra (homofermente-
rande) och bakterier som éven kan bilda
attikssyra och andra syror (heterofermen-
terande) mdste uppnas. Detta kan kontrol-
leras pa flera sitt, bland annat genom mjol-
typ, temperatur, tillsats av salt i degen och
variation av matningsteknik. Fullkornsm;jol
gynnar utveckling av éttikssyreproduce-
rande bakterier, medan siktat ar battre for
homofermenterande. Tillvixten av hete-
rofermenterande bakterier avstannar helt
vid 35°C. De heterofermenterande bakte-
riernas syror ger en skarpare och syrligare
smak pa levainen. For att f4 en mildare
smak kan levainen matas tva ganger per
dag, eller sa kan den matas med vatten som
dr varmare dn 35°C.

Saltet ar extra viktigt att tillsédtta om
brodet ska bakas forst dagen efter, for att
minska proteolysen nagot. Proteolys, son-
derdelning av proteiner som till exempel
glutenproteiner, utfors av enzymgruppen
proteaser som kommer fran mjolksy-
rebakterierna. Proteaserna underlittar
glutenutvecklingen eftersom de klipper
proteinerna i mindre delar. For att hindra
for snabb glutenutveckling kan méngden
proteaser minskas med hjilp av salt i de-
gen. Bade oraffinerat havssalt och vanligt
renat salt anviands. Om havssalt anvinds,
6ka méngden med 16 %, och 16s det i deg-
vétskan innan det anvédnds. Salt kan tillsét-
tas i borjan eller slutet av knadningen. Var
larare Patrice valjer att tillsatta salt i borjan
av knadningen, for da minskar fargforind-
ringarna i degen, d4 saltet fungerar som en
antioxidant.

Rég klarar hog syra béttre dn vad vete
gor. En ragdeg bor darfor vara nagot losare
dn en vetedeg, sa att syrakulturen kan ut-
vecklas ordentligt. Fordelen med en surare
ragdeg dr att den lyfter sig béttre. Rag inne-
héller svagare och mindre glutenproteiner
dn vete. Det dr istéllet den ol6sliga fiberty-
pen pentosaner som haller ihop och lyfter



brodet. Pentosanerna har hog vattenbin-
dande formaga och bidrar till "gummikéans-
lan” i konsistensen. Da ragm;jol anvénds
kan degvitskan vara varmare, eftersom
man inte riskerar att forstora nagot gluten.
Generellt gillar ragen hogre temperatur dn
vete och ska jasas ndgot varmare.

Knadning, degvila och temperatur-
kontroll

En stor skillnad mellan svensk och fransk
surdegsbakning dr synen p& hur mycket
degen ska arbetas. I Sverige lér vi oss ofta
att ju mer knadning desto battre brod. I
Frankrike anser bagarna att mycket arbet-
ning av brodet ger stor forlust av smak och
aromer. Om degen knadas lange (ca 20
minuter) férsvinner mycket av aromerna. I
stéllet arbetar man med degvilor, som ger
samma resultat som knadningen, men som
ocksa skonar manga av de flyktiga &mnena
som forsvinner i blandaren. Déarfor ar det
ocksa noga med hur linge degarna kors i
blandaren, och hur ménga och langa deg-
vilorna blir. Degvilan i det forsta jasnings-
steget &r det viktigaste for att fa smak och
bra konserveringseftekt i brodet. I detta
steg arbetar syra- och jaskulturen med
nedbrytning och omvandling av gluten och
stdrkelse, sd att bland annat aromer och
mjolksyra uppstar. Knadningen kan goras
enligt olika metoder, som kréver olika
mycket hantverkskunnande, men som
ocksa har betydelse for brodets kvalitet.
Det giller ocksa att degtemperaturen halls
ratt. Den paverkas naturligtvis av knad-
ningen och hur mycket friktionsvirme som
bildas. Degtemperaturen ska vara 23-25°C
for jastdegar och 25-28°C for levaindegar.
De franska bagarna arbetar med begreppet
bastemperatur (férkortas TB pa franska),
for att avgora hur varm degvitskan ska
vara da den blandas i degen. Pa sa sitt
uppnas optimal degtemperatur for att syra-

kultur och vildjast ska trivas. Om degen ar
kall kan vattentemperaturen ¢kas, och om
degen dr varm minskas den. Temperaturen
beréknas i allménhet fran TB 70 pa vintern
och 66 pa sommaren. Frin dessa siffror
subtraheras temperaturen pa mjolet och
rumstemperaturen. Det tal som blir kvar
ar den temperatur som degvatskan ska ha
nér den tillsatts, for att degen ska fa ritt
temperatur.

Kontrollera girna degtemperaturen un-
der knadningen, exempelvis med en IR-
matare. Om temperaturen r for lag (min-
dre &n 24°C), knéda lite langre pa hogre
hastighet. For att 6ka degens temperatur
en grad behovs ca tre minuters arbetning i
blandaren. Att d& och da titta pa degen &r
ett viktigt komplement till att kontrollera
degtemperaturen. Ta upp en bit av degen,
och ténj ut till en tunn “skiva” Om degen
héller, och inga haél bildas i skivan, dr kvali-
teten bra. Om skivan spricker &r glutenut-
vecklingen dalig. En dalig glutenutveckling
kan kompenseras en aning genom att man
slar upp degen, det vill sdga viker den fran
kanterna in mot mitten ett par ganger,
samt vinder pa degen innan den aterigen
ldggs att vila. Under en jésning kan degen
slas upp flera ganger. Detta bygger bra
struktur i degen.

Att ett minimum av knadning anvinds
betyder att degen arbetas i blandaren i ca
600 varv med armen.

Flytande levain

Ju losare degar som anvénds, desto mer
fingertoppskinsla och kunskap krdvs, men
broden blir ocksa godare. Flytande levain
maste matas fler ganger én en fast, da
nedbrytningen och utvecklingen av bak-
terie- och jastkultur gar snabbare. I dkta
levain kravs minst tre matningar, med olika
intervall. Stor tillgadng pa vatska, gynnar
tillvaxt av homofermenterande bakterier,

KLASSISK GAMMALDAGS LEVAIN
= 7 -:E?Tr;z;f' en liten
_z\r?ajtcilen

. = tid

= Levain "Tout Point", LTP, en
fardig levain att baka pa.
Den slutgiltiga broddegen
gors av LTP, mjol, vatten och
salt (ca 1,8% i forh. t. den
méangd mjol som tillsatts +
10g/LTP)

och brodet far en mildare syra. Om en fast
levain forvaras kallt riskeras alltfor stor
utveckling av attikssyra.

En flytande levain gors lampligen i en
stor hink eller balja. Lika delar vatten och
mjol sdtts till en surdegsstart och bildar
levain chef. Efter cirka ett dygn blandas
detta med mer mjol och vatten, i lika stora
mangder. Ytterligare matning kan goras
efter ett dygn. Hoj temperaturen i bland-
ningen da degen matas, sa hammas tillvixt
av heterofermenterande bakterier. Cirka
atta timmar efter matningen kan tempera-
turen sénkas till 10°C igen.

Graddning och dextrinutveckling
Brodet griaddas gédrna i "four tombant’;

det vill séga en ugn med avtagande virme.
Tekniken pdminner om vérmen i en
vedeldad ugn, dér temperaturen gradvis
sjunker dé gloden tagits ut ur ugnskam-
maren. I borjan ska virmen i ugnen vara
hog, 260°C, for att fa en snabb resning pa
brodet. Da brodet sétts in ger man ockséa
mycket dnga i cirka tio sekunder. Efter fem
minuters graddning sédnks temperaturen
till 235°C. Nar fargen ar lagom 6ppnas
ugnsluckan for att slappa ut dngan. Den
gradvis fallande temperaturen leder till bra
formation av dextriner. Dessa ér trisacka-
rider, det vill sdga tre sockermolekyler som
sitter ihop. Ju mer dextriner som finns i
brodet, desto bittre blir konsistensen och
smaken. Dextrinerna hjalper ocksa till att
konservera brodet. Aven ett lagt pH leder
till bildande av dextriner, som inte dts av
jastsvamparna. Jasten dter endast mono-
och disackarider.

Om proteininnehallet i degen ar lagt,
eller om kvaliteten pa mjolet ar lag, kan
degen behandlas som ett ragbréd. Da hojs
graddningstemperaturen med ca 10°C, och
lite mer anga tillsdtts under graddningen.

ELDRIMNERS NYHETSBLAD 4-09 11



