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Vi delade upp oss i två grupper. Den första 
gruppen började med två dagars bakkurs 
på Academie de Lyon. Den andra gruppen 
inledde resan med två dagars studiebesök. 
Efter två dagar bytte vi.
   Kursen på skolan var omfattande och 
lärorik, och alla var ganska möra i huvudet 
på kvällarna. Men vi fi ck ta del av gedigen 
kunskap och mycket hantverkskunnande. 
Innehållet i kursen kan ni ta del av i arti-
keln ”Levain – vad vi lärde oss i Lyon” på 
nästa uppslag. 
   Vår strålande guide på studiebesöken 
var Stephane Lombard, som är uppvuxen 
i trakterna kring Lyon. Han bor numer i 
Östersund, och arbetar bland annat med 
Eldrimners ungdomssatsning.

Ferme de la Goettaz
Dag ett av studiebesöken inleddes i Aix Les 
Bains, på Ferme de la Goettaz. På denna 
gård är man, som så ofta i regionen, mång-
sysslare. De har majsodling, självplock av 
grönsaker, bo på lantgård och ett miniba-
geri. De odlar också persikor och äpplen, 
och har köttdjur i liten skala. Gården till-
hörde tidigare slottet i närheten, men köp-
tes loss på 1960-talet. Herrn i huset är från 
en bondefamilj, men blev fabriksarbetare 
för att fi nansiera köpet av gården.     
   Stephane berättade för oss om begreppet 
”bondearbetare”, ett ganska vanligt feno-
men i dessa trakter, där mannen både arbe-
tar med jordbruket och inom industrin, för 
att det ska gå runt. 

Odlingen är ekologisk, så de tar emot 
många studiebesök. Ofta kommer det barn 
från olika skolor, som vill lära sig hur man 
bakar. Det är också ett område som lockar 
många turister. Under september till juni 
hyr de ut rum till studenter. 
   Gården ligger i en dalgång i närheten 
av en sjö, med en brant bergssida bakom 
sig. På berget blir det ofta mycket snö på 
vintrarna, men i dalen ger sjön ett mycket 
mildare klimat.

   I sin vedeldade ugn bakar de cirka två 
gånger i veckan, men de lagar också ofta 
mat i ugnen, som de bjuder sina lunchgäs-
ter på. Under vårt besök där blev vi serve-
rade en brödinbakad rimmad skinka, som 
tillagats i ugnen i 7 timmar. 
   De köper ekologiskt mjöl från en mjöl-
nare i dalen. Det bröd som produceras säljs 
till lokalbefolkningen.  Ugnen är ett egen-
bygge, och den eldas 2-3 timmar innan den 
används. Elden placeras på sidorna, inte i 
mitten av ugnskammaren. Det viktigaste 
när man bygger en ugn, berättar ägaren, 
är att den är väl isolerad och inte ligger i 
kontakt med något annat material som kan 
göra att värmen avleds och temperaturen i 
ugnen blir ojämn. 

Alain Pommart i Villeuneuve 

d’Uriage 
Efter besöket i Aix Les Bains åkte vi till 
Alain Pommart i Villeuneuve d’Uriage 
utanför Grenoble. Han är en av de verk-
liga pionjärerna i återuppväckandet av de 
gamla bageritraditionerna, och har lärt 
upp många bagare. Alain arbetar med hela 
kedjan, från odlingen av säden till bakning 
av brödet, och det har han gjort i nästan 
20 år. Han maler mjölet själv, och bakar i 
det intilliggande bageriet. Gården har varit 
i 20 år. De vetesorter som odlas är olika 
varianter av eget utsäde, och det är både 
gamla och nya sorter. Alain gillar tanken på 
ett vete som fungerar att odla överallt, inte 
bara lokalt:

– Det är ändå bagaren som gör skillna-
den på ett bra och ett dåligt bröd, menar 
han. 
   Kvarnen mal 130 ton säd per år. I kvarn-
byggnaden fi nns två stenkvarnar, en för 
eget bruk och en för uthyrning. Alain säljer 
också mjöl, både till konsument och till 
ekologiska specialaff ärer. Han berättar att 
det fi nns cirka 400 gårdar i Frankrike som 
har liknande typer av verksamhet och in-
riktning. 

   Mjölet till det egna brödet mals två till 
tre gånger per år, och det är alltid förra 
årets vete som används. På så sätt hinner 
det mogna ordentligt, så att glutenet blir 
starkt.  I bageriet görs allt arbete för hand. 
Alla degar handknådas, Alain använder 
ingen degblandare. De bakar tre gånger per 
vecka. 
   Alain Pommart strävar efter att använda 
så lösa degar som möjligt, eftersom detta 
gör brödet mjukare, luftigare och ger bättre 
hållbarhet. Han illustrerar detta genom att 
säga att mjölet är maskulint, och vattnet är 
feminint. Vattnet är svårare att kontrollera, 
och de vill göra ett så feminint bröd som 
möjligt. Genom att arbeta med stenmalet 
istället för valsmalet mjöl blir det också lät-
tare att få in mer vatten i brödet, eftersom 
stenmalet mjöl binder mer än valsmalet. 
   De arbetar med en hård levain. Den 
levain som används nu är ca två år gam-
mal, men de försöker i allmänhet starta en 
ny deg varje år. Den startas då enbart på 
mjöl och vatten. Om något annat används, 
till exempel fruktavkok eller honung, blir 
mängden vildjäst för stor, och smaken 
blir annorlunda. Alain och hans kollegor 
tillsätter aldrig jäst, eftersom även detta 
förändrar resultatet. Ugnen har de byggt 
själva. Lösa degar kräver hög värme för att 
inte fl yta ut. Luft slussas in i ugnen från 
ugnsgolvet utanför ugnsluckan. längst bak 
har ugnen två skorstenar, som leder den 
varma luften framåt ovanför ugnsrum-
met igen. De använder mycket vatten vid 
rengöringen, för att hålla luften i ugnskam-
maren fuktig. Ugnen är täckt invärtes med 
en keramisk lera som reglerar kyla och 
värme väl. Under gräddningen används en 
bekämpningsmedelsspruta för att spreja in 
vatten i ugnen, och därmed generera ånga. 

Ferme de Malatrait
På det första besöket under andra dagens 
studiebesök hälsade vi på syskonen Mar-
tine, Véronique och Sylvain som driver den 

TEXT och FOTO: Liza Vikström

Den 27 september gick planet mot Lyon, via München. Alla 
var vid gott mod trots att vi anlände sent, sent till vårt logi på 
campingen Indigo i Dardilly. Där blev vi inkvarterade i vanliga 
stugor och stugor på hjul, roulottes, alldeles intill Academie 
de Lyon, en välrenommerad skola som har utbildningar inom 
bageri, matlagning, konditori, charkuteri med mera.

STUDIEBESÖK TILL

i trakterna kring Lyon
gårdsbagerier och kvarnar

Ferme de Malatrait. Driver biodynamisk odling 
med vete och bovete, maler och har gårdsbageri. 
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ekologiska familjegården Ferme de Mala-
trait. De tog över gården 1992. Sedan 2005 
jobbar här också Roger, som bakar. Roger 
är från början fabriksarbetare, men då han 
blev arbetslös anställde syskonen honom, 
och skickade honom på bakkurs. Innan 
Roger kom gjordes ingen förädling på går-
den, utan allt såldes som råvaror. 
   Syskonen odlar främst grönsaker men 
också vete, råg, bovete, dinkel och linser. 
De har ingen djurhållning, utan gödsel till 
odlingen måste köpas från andra lokala 
ekologiska lantbruk. 
   Efterfrågan på det som produceras är 
extremt stor, men problemet är att odlarna 
inte ställer om till ekologisk produktion 
på grund av ett olönsamt jordbrukpoli-
tiskt system. Idag är 2,5 % av Frankrikes 
lantbrukare ekologiska. Målsättningen har 
varit att 20 % ska vara ekologiska år 2012, 
vilket inte kommer att uppnås. Eftersom 
omställningen går så långsamt måste ca 
50 % av de ekoprodukter som används i 
Frankrike importeras. De subventioner 
som görs för att få fl er att ställa om, an-
vänds mest av de stora anläggningarna.    
Men utvecklingen går åt rätt håll i alla fall!
   Roger bakar på vete, råg och dinkel. Allt 
mjöl som används är från gården, och de 
blandar gärna olika sorters vete för att få 
så bra egenskaper som möjligt. Roger och 
syskonen har provat sig fram till ett mjöl 
som fungerar bra för deras bakning, och 
varje år justeras blandningen efter årets 
säd. De skickar inget på analys, utan gör 
bara en praktisk utprovning. Mjölet är max 
åtta dagar gammalt då det används. Med 
ett nymalet mjöl är det mycket enklare att 
få en stark deg som håller bra. 
   Säden lagras ett par månader innan den 
mals, i november börjar de använda årets 
skörd. Säden körs en gång genom kvarnen. 
Kliet säljs som foder till gårdarna runtom-
kring. De tillverkar inget helt fullkornsmjöl 
utan bara fi nare malningar. Kvarnen tar 
20 kg per timme, och kan köras i två till 

tre timmar innan den blir för varm. Den 
lilla kvarnen kommer från Österrike, och 
köptes för cirka 5500 €. Säden slussas ner 
i kvarnen från sädesmagasinet i våningen 
ovanför. På så sätt kan olika sorter tappas 
av till kvarnen. 
   Syskonen och Roger har också slagit sig 
ihop med några andra gårdar och köpt en 
skalare för dinkel och bovete.
   Hela degutvecklingen och arbetet fram 
till vägning av degen görs i det stora tradi-
tionella degtråget som står mitt på golvet i 
bageriet. Formningen av brödet görs längs 
med kanten på insidan av tråget, så att en 
rund och fi n bulle formas, som sedan läggs 
i jäskorg. I ugnen på denna gård tar det 
cirka fyra timmar innan baktemperaturen 
på 230°°C uppnåtts. Ca 130 bröd får plats i 
ugnen varje gång. Kammaren är rund och 
har en inre diameter på 2,6 meter. 
   De bröd som bakas säljs på gården två 
dagar i veckan, men även i ekobutiker och 
i grönsakslådor som levereras till konsu-
menter i regionen. Bröden säljs också i 
skolor och genom en konsumentförering, 
och kostar ca 3,5 €. Den totala arbetstiden 
från degblandning till ett färdigt bröd är 
cirka 10 timmar. 

Kvarnen Moulin d’Arche
Sista besöket på studieresan blev den vack-
ra gamla kvarnen Moulin d’Arche. Kvarnen 
har legat på samma plats sedan 1571. Den 
gamla kvarnen är idag tagen ur bruk, men 
en ny fi nns på plats. Vid Moulin d’Arche 
fi nns idag ett bageri och en restaurang. 
   Ugnskammaren i detta bageri är ku-
polformad och byggd med utgångspunkt 
från ritningar från romartiden. Det ger en 
långsam gräddning och hållbara bröd. Det 
fi nns två ugnskammare på vardera 2,8 x 2 
meter, som vardera tar 150 bröd. Bröden 
gräddas tätt ihop, så att de måste säras då 
de tas ur ugnen. Bageriet bakar 27 olika va-
rianter på bröd, varav ett antal ekologiska.  
De har också utarbetat ett helt glutenfritt 

bröd, med bland annat kastanjemjöl, bove-
temjöl och rismjöl. Priset för bröden ligger 
på ca 4,3 € styck. 
   Här börjar bagaren mellan klockan sex 
och åtta på morgonen och gör degar. Vid 
lunchtid börjar de elda i ugnen, så att den 
är klar för gräddning vid 15-tiden. Bröden 
levereras till kunderna på kvällen, och får 
mogna över natten. Ugnen saknar termo-
meter, och istället avgör bagaren tempera-
turen genom att se hur mycket ånga som 
avges då ugnen görs ren. De kastar också 
in lite mjöl i ugnen och ser hur snabbt det 
bränns. 

Alla studiebesöken var inspirerande och 
lärorika på sitt sätt. Framförallt visade 
bageriägarna stor glädje och stolthet över 
sitt yrke och sina produkter. 
   Bagerierna och gårdarna var mycket 
vackra, men en av de stående kommenta-
rerna från våra deltagare var att skillnaden 
i implementering av livsmedelslagstiftning-
en mellan Frankrike och Sverige är otroligt 
stor. De förhållanden som bröden produ-
cerades i var i de fl esta fall mycket enklare 
än vad de behöver vara i Sverige. Men det 
var ordning och reda överallt, och bagarna 
hade hittat på egna praktiska lösningar på 
vardagsproblem. Vad sägs till exempel om 
Alain Pommarts ryggburna pesticidspruta 
som istället för sitt ursprungliga syfte an-
vändes för att spruta in vatten i bakugnen?
   Den kombinerade resan, med både av-
kopplande och upplyftande studiebesök, 
och en intensiv och lärorik 
kurs, var mycket lyckad. 
Då vi fl ög hem på fre-
dagen verkade alla 
deltagare ha både 
nya kunskaper och 
fi na resminnen i 
bagaget. Så även 
artikelförfattaren!

Stephane Lombard tolkar på Ferme de la 
Goettaz. Gårdsbageri med ekologisk bröd 
och självplock av ekologiska grönsaker. 

Roger Tardy, bagaren på Ferme de Malatrait.

Den stora vedugnen i Le Moulin D'Arche. En gammal 
kvarn som nu är ett ekologisk bageri som levererar bröd 
till ekobutiker runt om i Lyon. Ugnen tar upp till 700 
bröd åt gången.

Bageriet i Le Moulin D'Arche.

Byn 
Villeneuve d'Uriage

Hos Alain Pommart som odlar egen säd 
och har egen kvarn och gårdsbageri. 
Hans gård är en av dom absolut äldsta 
biodynamiska gårdarna i Frankrike. Han är 
en legend i brödbranschen och den som 
startade den nya vågen av surdeg/vedugn/
gårdsbagerier i regionen. 
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Vår 
trupp 

dela-
des i två, 

som vardera 
hade två kursdagar. 

Vi fi ck två olika lärare, Patrice Grellier och 
Cyrille Martin. 

Levain betyder kort och gott surdeg, 
och den kan vara både fast och fl ytande. 
I Frankrike fi nns ett reglemente, antaget 
1993, som anger hur ett bröd ska tillverkas 
och vad det får innehålla för att kallas le-
vainbröd. Bakandet av levainbröd omges 
av många bestämmelser och teknikerna är 
noggrant utformade. Ett stort antal fack-
begrepp används för klassifi cering av olika 
typer av bröd och arbetsmoment. Levain 
kan göras på både råg och vete, eller en 
blandning av dem. Fransmän föredrar i 
allmänhet vete framför råg, då det senare 
anses ”gammaldags” och fattigt. 
   En färdigjäst levaindeg kan både bakas 
direkt och kylas för att bakas vid ett senare 
tillfälle. Degen anses stabiliserad, det vill 
säga ingen tillväxt sker i den, då mitten-
temperaturen når 4°C. Den klarar sig utan 
problem en dryg vecka i kyl. Den kan be-
hövas matas under tiden, om utvecklingen 
av syra är hög. Det betyder att många ak-
tiva bakterier fi nns i degen, och de behöver 
mat för att inte dö. Syran i degen mäts ofta, 
med en pH-meter eller en pH-sticka, för 
att se hur mycket syra som utvecklats. pH i 
brödets inkråm ska vara 4,3 eller lägre. En 
fl ytande levain har pH på cirka 3. Mellan 
3,2 och 3,5 är perfekt pH i en fast levain, då 
hamnar brödets pH på 4,3.

Begrepp och betydelsefulla parame-

trar vid utveckling av en levain
Den första degen kallas levain chef. Baga-
ren utgår från en surdegsstart som sedan 
blandas med mjöl och vatten, och detta 

bildar levain chef. Den innehåller en aktiv 
kultur som sprider sig i degen som ”byggs” 
i fl era steg, vid matningar med mer mjöl 
och degvätska. På så sätt skapas en stark 
kultur av vildjäst och mjölk- och ättikssyre-
bakterier som är tillräckligt aktiv för att ge 
jäskraft till hela degen. 

En surdegsstart görs i sin tur på två sätt: 
antingen används bara mjöl och vatten, 
och möjligen en gnutta honung. Alterna-
tivt blötläggs frukt i vatten under ett par 
dagar. Vattnet används sedan som start för 
en vildjästkultur. Stärkelsen i mjölet, som 
bryts ner av alfaamylaset till de enkla sock-
erarterna glukos och maltos, används som 
bränsle av vildjästen och mjölksyrebakte-
rierna. Restprodukterna av förbränningen 
i jästsvamparna blir koldioxid och alkohol. 
Det är koldioxiden som utvidgar degen 
under jäsning. I ett kilo mjöl fi nns 10 000-
15 000 vildjästsvampar. Ett gram bagerijäst 
innehåller ca 10 miljarder jästsvampar!
Under goda förhållanden delar sig jäst-
svamparna var tjugonde minut. Under 
syrefria förhållanden utvecklas inte koldi-
oxid. Matning av degen ger syresättning 
åt jästen, så att den kan fortsätta dela sig. I 
frukt och mjöl fi nns även mjölksyrebakte-
rier. De lever också av socker. Restproduk-
ten där blir organiska syror (se nedan).

Levain Tout Point är då degen har nått 
det stadium då man antingen matar den 
eller bearbetar den för bakning. Surdegs-
kulturen och vildjästen i degen är då till-
räckligt aktiva för att själva ge lyftkraft åt 
brödet. Det är inte tillåtet att tillsätta ba-
gerijäst till degen, förrän i sista matnings-
steget innan gräddning. Om jäst tillsätts i 
detta steg får mängden inte överstiga 0,2 % 
per kg mjöl. Användandet av industrijäst är 
en genväg, för att spara tid och säkerställa 
ett bra resultat.

För att få rätt smak på sitt bröd, måste 
man vara uppmärksam på att rätt bakterier 
gynnas. En balans mellan bakterier som 

bildar enbart mjölksyra (homofermente-
rande) och bakterier som även kan bilda 
ättikssyra och andra syror (heterofermen-
terande) måste uppnås. Detta kan kontrol-
leras på fl era sätt, bland annat genom mjöl-
typ, temperatur, tillsats av salt i degen och 
variation av matningsteknik. Fullkornsmjöl 
gynnar utveckling av ättikssyreproduce-
rande bakterier, medan siktat är bättre för 
homofermenterande. Tillväxten av hete-
rofermenterande bakterier avstannar helt 
vid 35°C. De heterofermenterande bakte-
riernas syror ger en skarpare och syrligare 
smak på levainen. För att få en mildare 
smak kan levainen matas två gånger per 
dag, eller så kan den matas med vatten som 
är varmare än 35°C.

Saltet är extra viktigt att tillsätta om 
brödet ska bakas först dagen efter, för att 
minska proteolysen något. Proteolys, sön-
derdelning av proteiner som till exempel 
glutenproteiner, utförs av enzymgruppen 
proteaser som kommer från mjölksy-
rebakterierna. Proteaserna underlättar 
glutenutvecklingen eftersom de klipper 
proteinerna i mindre delar. För att hindra 
för snabb glutenutveckling kan mängden 
proteaser minskas med hjälp av salt i de-
gen. Både oraffi  nerat havssalt och vanligt 
renat salt används. Om havssalt används, 
öka mängden med 16 %, och lös det i deg-
vätskan innan det används. Salt kan tillsät-
tas i början eller slutet av knådningen. Vår 
lärare Patrice väljer att tillsätta salt i början 
av knådningen, för då minskar färgföränd-
ringarna i degen, då saltet fungerar som en 
antioxidant. 

Råg klarar hög syra bättre än vad vete 
gör. En rågdeg bör därför vara något lösare 
än en vetedeg, så att syrakulturen kan ut-
vecklas ordentligt. Fördelen med en surare 
rågdeg är att den lyfter sig bättre. Råg inne-
håller svagare och mindre glutenproteiner 
än vete. Det är istället den olösliga fi berty-
pen pentosaner som håller ihop och lyfter 

LEVAIN 
– vad vi lärde oss i Lyon

TEXT och FOTO: Liza Vikström

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

Cyrille Martin och Patrice Grellier
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Deltagarna i full verksamhet på Academie de Lyon
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brödet. Pentosanerna har hög vattenbin-
dande förmåga och bidrar till ”gummikäns-
lan” i konsistensen. Då rågmjöl används 
kan degvätskan vara varmare, eftersom 
man inte riskerar att förstöra något gluten. 
Generellt gillar rågen högre temperatur än 
vete och ska jäsas något varmare.

Knådning, degvila och temperatur-

kontroll
En stor skillnad mellan svensk och fransk 
surdegsbakning är synen på hur mycket 
degen ska arbetas. I Sverige lär vi oss ofta 
att ju mer knådning desto bättre bröd. I 
Frankrike anser bagarna att mycket arbet-
ning av brödet ger stor förlust av smak och 
aromer. Om degen knådas länge (ca 20 
minuter) försvinner mycket av aromerna. I 
stället arbetar man med degvilor, som ger 
samma resultat som knådningen, men som 
också skonar många av de fl yktiga ämnena 
som försvinner i blandaren. Därför är det 
också noga med hur länge degarna körs i 
blandaren, och hur många och långa deg-
vilorna blir. Degvilan i det första jäsnings-
steget är det viktigaste för att få smak och 
bra konserveringseff ekt i brödet. I detta 
steg arbetar syra- och jäskulturen med 
nedbrytning och omvandling av gluten och 
stärkelse, så att bland annat aromer och 
mjölksyra uppstår. Knådningen kan göras 
enligt olika metoder, som kräver olika 
mycket hantverkskunnande, men som 
också har betydelse för brödets kvalitet. 
Det gäller också att degtemperaturen hålls 
rätt. Den påverkas naturligtvis av knåd-
ningen och hur mycket friktionsvärme som 
bildas. Degtemperaturen ska vara 23-25°C 
för jästdegar och 25-28°C för levaindegar. 
De franska bagarna arbetar med begreppet 
bastemperatur (förkortas TB på franska), 
för att avgöra hur varm degvätskan ska 
vara då den blandas i degen. På så sätt 
uppnås optimal degtemperatur för att syra-

kultur och vildjäst ska trivas. Om degen är 
kall kan vattentemperaturen ökas, och om 
degen är varm minskas den. Temperaturen 
beräknas i allmänhet från TB 70 på vintern 
och 66 på sommaren. Från dessa siff ror 
subtraheras temperaturen på mjölet och 
rumstemperaturen. Det tal som blir kvar 
är den temperatur som degvätskan ska ha 
när den tillsätts, för att degen ska få rätt 
temperatur.

Kontrollera gärna degtemperaturen un-
der knådningen, exempelvis med en IR-
mätare. Om temperaturen är för låg (min-
dre än 24°C), knåda lite längre på högre 
hastighet. För att öka degens temperatur 
en grad behövs ca tre minuters arbetning i 
blandaren. Att då och då titta på degen är 
ett viktigt komplement till att kontrollera 
degtemperaturen. Ta upp en bit av degen, 
och tänj ut till en tunn ”skiva”. Om degen 
håller, och inga hål bildas i skivan, är kvali-
teten bra. Om skivan spricker är glutenut-
vecklingen dålig. En dålig glutenutveckling 
kan kompenseras en aning genom att man 
slår upp degen, det vill säga viker den från 
kanterna in mot mitten ett par gånger, 
samt vänder på degen innan den återigen 
läggs att vila. Under en jäsning kan degen 
slås upp fl era gånger. Detta bygger bra 
struktur i degen.

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

Flytande levain
Ju lösare degar som används, desto mer 
fi ngertoppskänsla och kunskap krävs, men 
bröden blir också godare. Flytande levain 
måste matas fl er gånger än en fast, då 
nedbrytningen och utvecklingen av bak-
terie- och jästkultur går snabbare. I äkta 
levain krävs minst tre matningar, med olika 
intervall. Stor tillgång på vätska, gynnar 
tillväxt av homofermenterande bakterier, 

och brödet får en mildare syra. Om en fast 
levain förvaras kallt riskeras alltför stor 
utveckling av ättikssyra. 

En fl ytande levain görs lämpligen i en 
stor hink eller balja. Lika delar vatten och 
mjöl sätts till en surdegsstart och bildar 
levain chef. Efter cirka ett dygn blandas 
detta med mer mjöl och vatten, i lika stora 
mängder. Ytterligare matning kan göras 
efter ett dygn. Höj temperaturen i bland-
ningen då degen matas, så hämmas tillväxt 
av heterofermenterande bakterier. Cirka 
åtta timmar efter matningen kan tempera-
turen sänkas till 10°C igen.

Gräddning och dextrinutveckling
Brödet gräddas gärna i ”four tombant”, 
det vill säga en ugn med avtagande värme. 
Tekniken påminner om värmen i en 
vedeldad ugn, där temperaturen gradvis 
sjunker då glöden tagits ut ur ugnskam-
maren. I början ska värmen i ugnen vara 
hög, 260°C, för att få en snabb resning på 
brödet. Då brödet sätts in ger man också 
mycket ånga i cirka tio sekunder. Efter fem 
minuters gräddning sänks temperaturen 
till 235°C. När färgen är lagom öppnas 
ugnsluckan för att släppa ut ångan. Den 
gradvis fallande temperaturen leder till bra 
formation av dextriner. Dessa är trisacka-
rider, det vill säga tre sockermolekyler som 
sitter ihop. Ju mer dextriner som fi nns i 
brödet, desto bättre blir konsistensen och 
smaken. Dextrinerna hjälper också till att 
konservera brödet. Även ett lågt pH leder 
till bildande av dextriner, som inte äts av 
jästsvamparna. Jästen äter endast mono- 
och disackarider.

Om proteininnehållet i degen är lågt, 
eller om kvaliteten på mjölet är låg, kan 
degen behandlas som ett rågbröd. Då höjs 
gräddningstemperaturen med ca 10°C, och 
lite mer ånga tillsätts under gräddningen.

KLASSISK GAMMALDAGS LEVAIN

Levain "Tout Point", LTP, en 

färdig levain att baka på. 

Den slutgiltiga bröddegen 

görs av LTP, mjöl, vatten och 

salt (ca 1,8% i förh. t. den 

mängd mjöl som tillsätts + 

10g/LTP)

= levain chef, en liten 

    bit surdeg

= mjöl

= vatten

= tid

12 h

10 h

9 h


