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Vilkommen pa surdegsbakning pa Salta Kvarn!

Kursen dger rum i det gamla bageriet vid Salta Kvarn.
Kursledare dr bagarmidstare Manfred Enoksson.
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Har far du lara dig grunderna i surdegsbakning. Tillsammans bakar vi olika sorters brod
bade med surdeg och fordeg.

Du fér lara dig hur man gor olika surdegsstarter och far ocksa ta med dig ett par
surdegstarter och en del naturliga bakhjalpmedel hem, s att du kan fortsatta baka.

Alla broden du bakar far du forstas ocksa ta med.

Sa 6ppna dina sinnen och stig in i surdegens vérld!

Trevlig bakkurs!

Utvirdering
Efter kursen vill vi garna att du fyller i en utvardering. Den hjélper oss att bli annu battre!

Du ar ocksa vilkommen att gd med i Salta Kvarn bakrad pa facebook!

I Bakradet kan du ldgga upp bilder pa dina brod, fa hjalp och tips av andra
kursdeltagare och dela med dig av dina erfarenheter. S6k “Salta Kvarn bakrad” pa

facebook, klicka i att du vill ga med sa godkéanner vi dig.
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Att baka med ekologiskt mjol fran Salta Kvarn

Vanligt mjol idag innehaller alltid askorbinsyra, samt enzymer (alpha-amylas) eller
enzymatisk kornmalt (korn som groddats och sedan torkats i 80°).

I bageribranschen tillsitts bl.a. gluten och andra enzymkomplex och ibland dven
emulgeringsmedel.

Salta Kvarns mjol innehaller inga tillsatser.

Knadningstiderna &r ofta bara halften sa langa
om du bakar pa Saltamjol jamfort med
konventionellt mj6l.

Degvilan (jastiden efter du knadat degen) ar langre,
daremot ar rasktiden (jastiden efter du har vagt och
format degamnet) kortare.

Vid uppslagning av degamnena ska du knada sa
att du far en bra ytspanst, det ger bra volym pa brodet.
Raska i formar. Fristdende brod raskas i korgar eller slés in i dukar.

Gradda med hog ingangstemperatur, sank sedan och baka klart tills kdarntemperaturen visar
minst 98° .

1 kg ljust brod graddas i 50-60 minuter. Morka brod graddas i minst 60-70 minuter.

Nar det star ”Satt ugnen pa hogsta varme” i recepten, sa ska du anvanda foljande symboler
pa din ugn: éver- + undervirme eller fléiikt + undervérme.

Ljusa briod, som bakas med framfor allt dinkel och vete, graddas med stangd lucka.

Halvmorka brod med halften vete och halften rag/och eller korn och havre graddas sa att
ugnsluckan 6ppnas med ca 1 cm efter 1-2 minuter for att sldppa ut &ngan. Stang sedan
luckan efter 5-10 minuter och gradda som ovan for att undvika odnskad sprickbildning.

Morka brod som bakas med rag, svedjerdg m.m. graddas sa att ugnsluckan 6ppnas med ca 1
cm bred spalt efter max 1 minut. Stang sedan luckan, efter ca 5-10 minuter, och gradda klart
som ovan, for att undvika odnskad sprickbildning.

Att anvinda surdeg ger brodet en genuin smak, bra farskhallning, elastiskt inkram och ar
hélsosamt! Den langa fermenteringsprocessen frigér namligen mineralerna i spannmélen och
kan da lattare tas upp av kroppen.

Anvandande av fordeg ger ett elastiskt inkram, bra farskhallning och en fin skorpa som
haller sig knaprig lange.
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Nyttiga bakredskap

Jaskorg

Korgarna ar gjorda av pil och dr godkéanda for anvandning inom livsmedelsproduktion.
Jaskorgen hjalper brodet att halla samman och lyfta pa hojden. Dessutom ger det brodet en
vacker yta.

Pensla den nya korgen tunt med matolja, s& att materialet blir mattat. Efter ndgra timmar kan
overflodig olja torkas bort. Korgen ar nu klar att anvandas.

I borjan nar du anvander korgen sa behover du dofta 6ver den med mjol. Brod som ska jasas
i korgen ska vara val mjolade och laggs i korgen med skarven nedat.

Efter en tids anvandning behdver man inte langre dofta 6ver mjol i korgen, utan det racker
med att rulla degamnet latt i mjol.

Nar du bakat fardigt sa slar du med latt hand ut 6verflodigt mjol fran korgen.

Degrester kan skrapas bort. Om det behdvs kan korgen diskas forsiktigt i jummet vatten.

Baksten

Med en baksten far du vackra och hoga brod. Stralningsvarmen fran stenen ger broden
storre volym och ddarmed ocksa fluffigare inkram pga. den snabba varmen.

Bakstenen &r gjord av téljsten som ger en mjuk och kraftig stralningsvarme.

Baka med baksten

Placera stenen pa ugnsgallret pa den nést nedersta falsen i ugnen. Under stenen ska du fa
plats med en langpanna eller ett gjutjarnskarl, dar du ska hélla vatten for att fa anga.
Varm ugnen pa hogsta varme i minst 30 minuter, sa att stenen ar ordentligt genombhet.
Satt in fristdende brod direkt pa stenen och hall 1 dl vatten i langpannan (akta dig for
dngan!) och stang luckan.

Gradda i 5-10 minuter pa hogsta varme och sank sedan varmen till 160-200° och gradda klart
tills karntemperaturen pa brodet ar 98°.

Justera varmen sa att fristdende brod far en gyllenbrun skorpa.

1 kg brod graddas i ca 1 timme. Morkare och formbakade brod graddas nagot langre.
Graddningstiderna anges i varje recept.

Brodspade

En brodspade ér ett trevligt redskap som underlattar pa flera satt.

Vi har en brodspade av altra som tillverkats pa Salta By, en skola som ligger alldeles intill
Salta Kvarn.

Olja garna in spaden med lite matolja. Den tal inte att diskas. Skrapa ren och torka eventuellt
med fuktig trasa.
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Vadra sadesslag

Kart barn har manga namn heter det. Och det ar kanske sant nér det géller vara sadesslag,
som utgor basen for praktiskt taget all mansklig foda. Andra namn pa sddesslag dr spannmal
eller cerealier. Anda sedan vara forfader lyckades odla vilda grésarter med stora fron har
sadesslagen varit mycket betydelsefulla for oss.

Men sdadesslagen ar fler an bara fyra. Har i Europa ar vete, rag, korn och havre de viktigaste
spannmalssorterna. I Asien dominerar dock ris, i Afrika hirs och i Mellan- och Sydamerika
majs. Forutom alla dessa olika sorters spannmal finns en stor mangfald av olika sorters inom
varje art. Durumvete och spelt (dinkel) kdnner du sakert igen, dessa ar bara tva sorter av en
mangd varianter av vete. Det finns dven korsningar mellan olika sddesslag som t.ex. ragvete.

Fore ar 1850 anvandes vanligtvis hela kornet vid framstallning av brod. Det forde med sig att
manniskor fick i sig alla naringsamnen som finns i de olika delarna av siadesslaget. Men
ungefar kring 1850 borjade de valbargare i Europa ata vitt brod bakat av finmalet och siktat
m;jol. Detta spred sig s& smaningom till andra skikt i befolkningen. An idag dominerar vitt
brod var brodkultur.

Det mesta av spannmalen som odlas i Sverige i dag anvénds till foder. Det ar bara runt 15
procent som gar direkt till livsmedel, varav det mesta ar vete.

Korn (Hordeum vulgare)

I Sverige var det troligtvis kornet som var det forsta graset

| som utnyttjades som foda, eftersom kornet ar det mest

i' ||| koldtaliga sddesslaget. Det kan darfor odlas langre norrut an

'\l de andra sddesslagen. Korn var den dominerande grodan fran sten-
aldern fram till medeltiden och &nnu in pa 1800-talet dominerade odling
av korn och rag i det svenska jordbruket.

Man anser att kornet ursprungligen kommer fran Himalaya. An idag utgor det
varldens fjarde viktigaste spannmalsart efter vete, ris och majs. I Europa har det
dock praktiskt taget helt forlorat sin tidigare stallning som kostbas och tjanar
numera huvudsakligen som fodersdd samt som maltkorn vid framstallning av 6l
och whiskey. Idag ar det nastan bara tunnbréd som bakas pa korn.

Korn innehéller sma mangden gluten och lampar sig endast till bakning av flata brodkakor,
forutsatt att kornmjolet blandas med annat mjol.

Kornets ax ser ungefar ut som en fldta och det har langa borst. Kornets borst langst ned ar
langre an de hogst upp, vilket gor att alla borsten ser jamnlanga ut i toppen.
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Havre (Avena sativa)
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Havre betraktades lange som ogras. Nar manniskan val upptackte

havrens egenskaper, blev det snabbt ett baslivsmedel i norra Europa.

Valling och grot av havre har starkt manga i Sverige och det var forst i och med
potatisens ankomst som havret mera kom att anvandas som djurfoder.

I dag odlas havre huvudsakligen som fodersad, men dven for framstallning av
till exempel havregryn och havremust.

Havre ar speciellt energirik och man jamfor det med ovriga sadesslag. Det
beror pa dess hoga proteinhalt. Det innehaller ocksa mest fett av alla spannmal.
Havre innehaller dven lattlosliga fibrer, s.k. betaglukaner (som anses vara
kolesterolsankande), hog andel ométtade fettsyror samt vitamin B1. Havre
lampar sig inte for bakning utan anvands mest som gryn.

Havre ar det av vara fyra sadesslag som ar lattast att kanna igen eftersom kornen sitter

samlade i en vippa.

Rag (Secale cereale)

Rég ar en relativt ung kulturvaxt. I Sverige tog odlingen av rag fart under 1500-talet.
Omkring ar 1900 var rag vanligare dn vete pa Sveriges akrar. Idag ar forhallandet
det omvanda.

Rag ar det sddesslag som kan bilda surdeg. Nar ragen blandas med vatten
bildas surdegsbakterier, som i sin tur jaser degen utan tillsats av nagot
ytterligare jasmedel. Surdegar pa rdgmjol ger saftigt, hallbart och smakrikt
morkt brod.

Rag anvands nastan alltid i form av fullkornsm;jol och forser kroppen med
vitaminerna B, Bz, E och niacin samt med viktiga sparelement. Dessutom ar den
relativt rik pa den essentiella aminosyran lysin, som &r av betydelse for
kroppens amnesomsattning och vaxandeprocess. Darmed ar rag naringsmassigt
overlagsen vete. Rag anvands liksom tidigare huvudsakligen till bakning, men

forekommer dven som groddar i sallader eller olika gronsaksratter och dr precis som flingor
eller kross en omtyckt ingrediens i miisli. Ragsikt dr en blandning av vete- och ragmjol, dar
vete tillsatts for att hoja bakningsformagan.

Ragen kdnner man igen pa att dess borst ar lika langa (till skillnad fran kornets).
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Vete (Triticum aestivum)

Vete ar ett av varldens &dldsta kulturvaxter och varldens viktigaste. Det ar det
spannmal som odlas mest foljt av ris, majs och korn. Vetet kinner man igen for
att det oftast saknar borst. Man skiljer principiellt mellan host- och varvete.
Hostvetet sas fran och med mitten av oktober och varvetet kan sas redan i
januari. Hostvetet ger mer avkastning dn varvetet men innehdller mindre gluten
vilket ger simre bakegenskaper.

Vete har manga anvandningsomraden till exempel m;jol till brod, kakor, pasta
och couscous, som bulgurvete, som flingor och kross i miisli. Nagra anvand-
nings-omraden som man kanske inte forknippar med vete ar lakritskonfekt, lim,
vodka och farg.

Mjél av vete berikar dven andra mjdlsorter for vetets hoga halt av gluten. Aven groddar av
vete och olja utvunnen ur vetegroddar anvands inom matlagning.

Det finns tusentals olika vetesorter. Durumvete dr ett, som anvéands till pasta, couscous och
bulgur och spelt (dinkel) dr ett annat.

Gluten och glutenintolerans

Spannmalets bakegenskaper beror pa kvaliteten och forekomsten av dess forklistrade
starkelse eller gluten. Gluten féorekommer i korn, havre, rag och vete, men saknas i hirs, majs,
ris, bovete, amarant och quinoa. Men endast vete innehaller sa hoga halter av gluten att det i
kombination med jasmedlet jast kan ge luftigt, finporigt brod och bakverk. Gluten &r ett
protein som har den egenskapen att det “klistrar ihop” degen sa att bubblorna av koldioxid
kan stanna kvar i degen.

Glutenintolerans kallas den typ av 6verkénslighet som innebar att man blir sjuk av att dta
produkter gjorda pa nagot av de fyra sadesslagen vete, korn, havre och rag. Anledningen till
detta &r att dessa sddesslag innehaller gluten, vilket dr det protein som hjalper till att ge
degen dess karaktaristiska egenskaper. Gluten orsakar en skada pa slemhinnan i tarmen
vilket leder till att man inte kan tillgodogora sig fodan pa ett normalt sadtt. Man tar helt enkelt
inte upp tillrackligt mycket naringsamnen.
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Surdegsstart

Surdegsstarten kan goras av mjol (dven glutenfritt) samt frukt och grénsaker och &r en startkultur for
att sdtta igang en surdeg. Oftast far starten bo i kylen och matas en ggr/vecka. Se tabell ldngre ner.

Ragsurdegsstart steg 1 Gor sa hir steg 1
Régm;jol 200 g Vispa till en sldt smet och lat sta i 2-4 dygn i
Vatten 45° ca3dl minst 20°. Nar det borjar bubbla, smaka latt syrligt
och dofta gott ar det dags for steg 2.
Steg 2 Gor sa hir steg 2
Ragmjol 150 g Blanda i mjol och vatten och vispa till en slédt smet
Vatten 45° ca?dl och lat sta i 1-2 dygn i minst 20°.

Nar det borjar bubbla, smaka l&tt syrligt och dofta gott ar

surdegsstarten fardig. Forvara tackt i en burk i kylen.
Réagsurdegsstart med dpple

Gor som ovan men blanda i ett halvt rivet dpple i steg 1.

Vete- eller dinkelsurdegstart steg 1 Gor sa hir steg 1
Vetemjol/dinkelsikt 200 g Vispa till en slédt smet och lat sta i 2-4 dygn i minst 20°.
Vatten 45° ca?2dl Nar det borjar bubbla, smaka l&tt syrligt och dofta
gott dr det dags for steg 2.
Steg 2 Gor sa hir steg 2
< 1dinkelsik Blanda i mjol och vatten, vispa till en sldt smet och
Vetemjol/dinkelsikt 1508 lat std i 1-2 dygn i minst 20°.
Vatten 45° cal-15dl Nar det borjar bubbla, smaka latt syrligt och dofta gott

ar surdegsstarten fardig. Forvara tackt i en burk i kylen.

Vete- eller dinkelsurdegstart med frukt eller honung
Gor som ovan men tillsatt 1 msk blétlagda russin, honung eller mosade vindruvor i steg 1.

R\
Forvara din surdegstart sa hir: ey
i5° Mata med 1msk mjol och 2 msk vatten 1 ggr/vecka. Vispa ordentligt.
i10° Matas som ovan men minst 2ggr/vecka.
i20° Matas som ovan men varannan dag.

Surdegsstarten ska ha en trogflytande konsistens, smaka syrligt och dofta gott. Den ska inte skikta sig.
I surdegstarten finns nu 70-90% mjolksyrebakterier, 30-10% dttikssyrebakterier samt surdegsjast-
svampar (som trivs i ndgot varmare miljo dn vanliga jistsvampar) och vinsyra. Om surdegen blir
overmogen bildas ocksd propionsyra.

Det finns ocksa fasta surdegsstarter och surdegar som har som mal att frimja surdegsjdstsvamparna och
minska dttiks- och mjolksyrebakterier.

Regel: Konsistensen dr viktig, vattenmingden dir relativ.
e Nir du anvinder vete i surdegsstart eller surdeg anvind 1 del vatten & 1 del mjol.

o Nir du anvinder vdg i surdegsstart eller surdeg anvind 1,5 del vatten & 1 del mjol.
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Bakferment

Sekowa bakferment utvecklades pa 1920-talet i Tyskland av Hugo Erbe. Han upptackte att
denna milda surdegsstart med sina olika stammar av mjolksyrebakterier taldes av manniskor
med kansligt mage, som hade svart att ata klassiskt ragsurdegsbrod som ofta inneholl mycket
mer attikssyra och hade en hogre méngd syra.

Surdegsstart med bakferment steg 1 Gor sa hir steg 1
Bakferment 1 msk Blanda vaél, hall i en burk med lock och 1at std i rumstemperatur
Vatten 45° 1,75 dl iettdygn.
OBS! Fyll burken till max halften.
Vetemjol 50 g
Grahamsm;jol 50g
Steg 2 Gor sa hir steg 2
Vatten 45° 2dl Blanda och stall i rums- temperatur med lock pa i dannu ett
dygn. Nu ar surdegsstarten fardig. Forvara i kylskap.
Vetemjol 150g Hallbar ca2 méanader.
Grahamsmjol 150 g
”Surdegsstart” av russin, aprikos och Gor sa har
honung - Vildjast Blanda val i en 2-liters burk med lock (helst plast).
Vatten 5dl Arbetstemperatur 29°. Skaka 1-2 ggr dagligen.
Russin/aprikos 250 g Lat sta i 4-7 dagar. Det doftar alkohol och nédstan sméller
Honung 100 g till da man Oppnar. Jasningen ar klar da russinen stiger
Socker 50-100 g uppat och det har bildats uppatstigande bubblor av
Eller bara socker 200 g kolsyra. Sila allt genom en finmaskig sil. Forvara i hogst
. +8° 1 max 2 manader.
Kom ihag

Jaskraften kan variera mellan olika russin. Prova dig fram och justera méngden nagot av de andra
ingredienserna. Gor flera olika starter i borjan, for att 6va upp beddmningsférmagan. Honungen ska vara
ouppvarmd och kallslungad. Sommarhonung fungerade mycket bra vid f6rsok i Bohuslan 2006-2008.

Exempel pad hur du gor en levain (ljus vetesurdeg) med vildjast

Steg 1

Vetemjol/graham 50¢g Statid 4-7 timmar
Russinjdst/aprikosjast 40g 25-30° degtemp.
Vatten ca -

Steg 2

Vetemjol/Graham 50g Statid 4-7 timmar
Vatten ca 2-3msk | 25-30°C degtemp.
och steg 1 Ng

Steg 3

Vetem;jol/Graham 300g | 6-14 timmar

Vatten ca ca2dl  26-10° C degtemp.
och steg 2 180 g

Totalt 680 g | 400 gram levain ar till brodreceptet

Blanda resten (280 gram levain med lite mjol och forvara i kylen i max en vecka).
Degen blir sur efter nagra dagar. Anvand de 280 g levain fOr att gora steg 3 igen tills ndsta bak.
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Surdeg

Brod bakade pa surdeg far genuin smak, bra farskhallning och elastiskt inkram.
Nér du ympar en mjol- och vattenblandning med surdegskultur (surdegsstart), sa far
mikroorganismerna ny néaring och genomsyrar hela massan med 6nskade bakterier och svampar
till en surdeg.
Faktorer som paverkar surdegens kvalitet ar:
e Temperatur
e Konsistens
e Jasningstid
e Ravaror

e Surdegskulturens sammanséattning

Man kan gora en surdeg i flera steg.

Man gor forstas alltid minst 1 steg. Dvs. man tar surdegsstart och tillsdtter mjol och vatten.

2 steg — efter en viss jastid matar man surdegen med ytterligare mjol och vatten.

3 steg — efter ytterligare jastid matar man igen med mjol och vatten osv.

Tekniskt sett dr det detsamma men ju fler steg desto bredare aromspektra. Smakar helt enkelt godare.

Bilden visar jdstider for de olika stegen i surdegen.

25% —»+1-3 tim. 25% —» +1 tim.
100% —»12-15 tim. cii —> +3tim.
i —»12-15 tim. e —» 12 tim.
En-stegs-surdeg Tva-stegs-surdeg Tre-stegs-surdeg

Mingden surdeg:

Centraleuropeisk, skandinavisk och dsteuropeisk brodtradition med mycket rag i brodet innebar ofta
en stor syrning av degen, 20-50% surdeg.

I vast- och sydeuropeisk brodtradition med mest anvandning av siktat vete (s.k. lantvetemjol),
behovdes ofta bara en syrning av 5-10%.

Ju mer surdegsstart du anvinder, ju
snabbare blir surdegen mogen.

Exempel:

2% surdegsstart/kg mjol 12-18 timmar
20% surdegsstart/kg mjol ~ 6-8 timmar

Exempel pa forhallandena i en deg med surdeg.

Surdegsstart —» Surdeg ——» Deg

10
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Fordeg

Brod bakade med fordeg far elastiskt inkram, bra fiarskhallning och en fin knaprig skorpa.

En fordeg startas med bagerijast.

Bagerijasten uppfanns i mitten av 1850-talet. Parallellt, men ocksa tidigare, anvéndes 6ljast men den var
svar att styra i bageriet.

Man startade ocksa fordegar med jungfru- eller skotthonung, eller farskpressad druv- eller dppeljuice.
Jastsvamparna forokades genom att man matade med mjol och vatten i flera steg tills man hade en
véljasande fordeg som klarade av att jasa hela bréddegen.

Direkta degar, dvs. att gora hela degen med hjélp av bakjast kom till pa 1940-talet. Dessa degar
grundades ofta pa vetemjol och broden saknade ofta smak och farskhallning som da géarna
kompenserades med socker, fett och olika tillsatser. Sa dn idag.

Att baka med fordeg ar ett fantastiskt sétt att fa smakrika matbrod med bra farskhallning. Detta utan att
behova anvanda olika tillsatser, socker, fett etc.
Dessutom kan man blanda in fullkorn och andra sddesslag dn vete, utan att brodet tappar kvalitet.

Vetedeg och klassiska svenska kanelbullar som bakas med langa jastider och fordeg blir betydligt
saftigare och smakrikare och gor det majligt att d4ven ”fuska in” lite fullkorn i sotebrod.

Du kan till och med frysa in bullar som degamnen i upp till en vecka och sedan baka av utan att det
paverkar kvaliteten.

Forr gjorde fordegar det 6verhuvudtaget majligt att “tunga degar” med mycket smor, socker, frukt
m.m. och morkare mjol, kunde resa sig och bli delikata bakverk.

Tips!
Anvind rumstempererat smor i stillet for smilt smér néir du bakar kanelbullar. Degen blir dd betydligt mer
littarbetad.

Det finns veka fordegar, 1 del vatten + 1 del mjol, och fasta fordegar, 1 del mjol och 0,55 -0,75 delar
vatten.

Veka fordegar anvands framfor allt for att fa ett segt, storporigt och saftigt inkram och frasig skorpa.
Fasta fordegar ger ett tiatare, smaporigt brod.

Forhallandena i en deg med fordeg.

Jast —» Fordeg — Deg

11
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Deg

Degens konsistens bestdims av rdvaran, om den ska bakas i form eller fristdende, om degen ska jasas i
kall, sval eller varm miljo, jastid.

I kursen lar du dig att ta hantera de olika mjolsorterna sa att du forstar att det ar en stor skillnad
mellan olika mjol.

Grundregel
Nir du borjar blanda degen, lir dig att sa snabbt som mdjligt astadkomma den perfekta
konsistensen och justera genast med mjol eller vatten.

Ljusa degar

So6t vetedeg, alla kavlade degar (jastdegar med inkavlat smor i
manga skikt t.ex. wienerbrod), smordeg, osdtade degar som
mestadels innehaller siktat mjol av vete, dinkel, emmer,
enkorn, kamut, durum, samt kultursorter sa som Olandsvete,
Dalavete m.m.

Dessa degar 4r ofta elastiska i konsistensen.

For att kontrollera om degen ar klar drar du i den. Nar den drar
ihop sig igen ar den klar.

Syftet dr att bearbeta degen sa att man far optimal ytspanst.
Da far brodet sa stor volym som méjligt.

Morka degar

Morka degar kénnetecknas av stor andel rag, korn eller havre, de
ar kladdiga och ar svara att hantera jamfort med ljusa degar.
Volymen ar ofta mycket mindre da andelen vete m.m. &r

valdigt liten.

Exempel: Skansk kavring, finskt rdgbrod, bayerskt lantbrod.

Grotiga degar

Grotiga degar bakas i form och kdnnetecknas av att de ar riktigt
kladdiga och inte kan formges.

Exempel: Danskt ragbrod, tysk pumpernickel.
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Surdegsvard

En lyckad surdegsstart

En lyckad surdegsstart ska alltid vara trogflytande och aldrig skikta sig. Surdegsstarten forvaras i
kylen och matas en géng i veckan med lika delar mjol och vatten, motsvarande en tiondel av den
mangd som du har.

Att radda en surdegsstart

Om du har glomt bort din surdegsstart i ndgra veckor eller manader och sa har den ofta skiktat sig och
luktar starkt. D& ror man om i den, tar 2 msk och lagger i en annan burk och blandar med 250 g
ragmjol, 3 dl varmt vatten ca 45°. Detta vispas ihop och far jdsa pa ett varmt stélle. Efter 12-15 timmar
ar den bubblig, fluffig, doftar gott och smakar syrligt igen. Stéll i kylen och ta hand om den som
vanligt (se ovan).

En lyckad surdeg

En lyckad surdeg ska vara mild i smaken och dofta friskt och syrligt. Syran i en lyckad surdeg kan
jamforas med syran i yoghurt eller dpple.

Konsistensen ska vara fluffig och pords. Om du drar fingrarna igenom surdegen ska den ”frésa” latt.
En surdeg har en livscykel pa 12-18 timmar. Da &r det bast balans mellan mjolk-, attiks- och vinsyra
samt surdegsjdstsvampar. Denna livscykel paverkar du genom temperatur, konsistens, mjolsort och
surdegsstart.

Sen gar surdegen over i en lagringsfas och jaser mycket samre. Den blir sur och ledsen och brédet blir
surt och kompakt.

Man kan gora en surdeg pa olika satt
e Enstegssurdeg: Gor hela surdegen och baka efter 12 timmar

e Tvastegssurdeg: Gor t.ex. 75 % av surdegen, mata den med resterande 25 % mjol och vatten

nar den dr mogen. Baka efter 1-3 timmar nédr den mognat igen.

Att rdidda en surdeg

Om surdegen ér livlos och for sur sa behover den ”friskas upp”. Tillsétt 25 % mjol och vatten. Den ska
ha en trogflytande konsistens. Lat jasa i 1-3 timmar i minst 30°. Nar surdegen havt sig, kanns fluffig
och det “friaser” nar du drar igenom handen i degen, d& kan du sitta igang baket.
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Salta Baguette 6 stycken
Dag 1 - Fordeg Gor sa hir dag 1:

Vetemjol special 400 g Vispa alla ingredienser till en trogflytande smet och 14t jasa

Grahamsmjol 100 g téckt i:

Vatten, kallt 5dl 3 timmar 1 20°

- 12 timmar i 10°

Jast 58 24-48 timmar i max 6°
Dag 2

Fordegen fran dag 1 Ca 1000 g

Vetemjol special 500 g

Vatten 45° 1,5-2dl

Surdegstart fran kylen =~ 2 msk
Havssalt, oraffinerat 20g

Garna 1 msk honung

Gor sa hir dag 2:

1. Blanda samman alla ingredienser och arbeta ihop till en blank och elastisk deg. Ca 5 minuter i
hushallsassistent. Degen ska kanns elastisk. Om du drar i degen ska den dra ihop sig igen.

2. Olja (solros-, raps- eller olivolja) en fyrkantig form, ca 20x30 cm. Lagg degen i den oljade formen
och lat den vila 6vertdckt i 20 minuter.

3. Vik degen framat sa att skarven hamnar nerat. Tryckt ut degen latt sa att en del av luften pressas ut.
Lat vila ytterligare 20 minuter och vik pa samma satt igen. Upprepa efter ytterligare 20 minuter.
Dvs. degen viks tre génger under de 60 minuter den vilar. v'

4. Dela den fyrkantiga degen i 6 bitar och forma till ca 15 cm
avlanga baguetter. Man knadar inte ut bitarna utan viker in
degen sa att den far spanst och lagom langd. Se bild.

5. Lat de fardiga delarna vila dvertdckt pa bakbordet i
15 minuter.

6. Forma degbitarna pa samma satt som i steg 4 till platlangd
(ca 30 cm) och lagg 3 baguetter per mjolad plat och 1at jasa
overtackt tills de dkat ca 50 % i volym.

Det tar ca 60 minuter. Var uppmarksam pa att de inte jéser
for mycket! Da kan man inte snitta dem och de sjunker ihop.
TIPS! Du kan i stillet vilja att kalljdsa broden i kyl 6ver natt.

7. Satt ugnen pé 250°. Still in en tom ldngpanna nederst i

ugnen.

8. Snitta baguetterna tunt vid ytan, ca 5 snitt per brod.

Anviand rakblad eller en liten vass kniv. Se bild.

9. Siétt in platen med broden i ugnen pa nast nedersta falsen.
Hall 0,5 dl vatten i den heta langpannan. Akta dig for angan!
Gradda sammanlagt i 20-25 minuter. Efter 5 minuter sanker
du vérmen till ca 220° och gradda klart tills broden har vacker gyllenbrun farg och kraftig skorpa.
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Salta Dinkelbrod 2 brod

Dag1- Fordeg Gor fordegen sa hir dag 1:

Dinkelsikt 300 g Vispa alla ingredienser till en trogflytande smet och lat jasa

Dinkelmjol, fullkorn 100 g tackt i:

Vatten, kallt 4 dl 3 timmar i 20°

. 12 timmar i 10°

Jast 5¢g
24-48 timmar i max 6°

Kokt hel dinkel Koka dinkel sa hir dag 1:

Dinkel, hel 200 g Koka i 20 minuter pé svag varme i 20 minuter.

Vatten, kallt 4dl Ta av kastrullen fran Plattan och 14t std och svélla ver natten.
Vattnet ska nu ha sugits upp av kornen.

Dag 2

Fordegen fran dag 1 ca800g

Dinkel, kokt ca600g

Dinkelsikt 400 g

Havssalt, oraffinerat 20g

Honung 1 msk

Anis/fankal, grovstott 1 msk

Vatten 20°-45° ca2dl <+

Surdegstart fran kylen = 2 msk Vattentemperaturen beror pd vilken temperatur
Havssalt, oraffinerat 20g du jist fordegen i (se ovan).

Gérna 1 msk honung Degtemperaturen ska vara 26°.

Gor sa hir dag 2:

1. Blanda samman alla ingredienser och arbeta ihop till en blank och elastisk deg. Ca 5 minuter i
hushallsassistent. Degen ska kadnns elastisk. Om du drar i degen ska den dra ihop sig igen.

2. Lat degen vila 6vertdckt i rumstemperatur i 1 timme.

W

. Dela degen i 2 bitar. Formge dem runda och lat vila dvertdckta pa banken i ca 15 minuter.

4. Formge degamnena avlanga. Man knadar inte ut bitarna
utan viker in degen sa att den far spanst och lagom langd. Se bild.

5. Lagg i smorda formar eller mjolade jaskorgar och lat jasa
Overtacktail timme

6. Sétt ugnen pa hogsta varme och stéll in en tom langpanna
nederst i ugnen.

7. Satt in broden i ugnen pa nést nedersta falsen och hall 0,5 dl
vatten i den heta langpannan. Akta dig for dngan!

8. Gradda sammanlagt i 50 minuter. Efter 10 minuter sénker du varmen till ca 180° och graddar i

ytterligare 40 minuter. Broden ska fa vacker gyllenbrun farg och kraftig skorpa.
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Finskt Ragbrod 2brod

Dag 1 - Ragsurdeg

Gor sa hir dag 1:
Ragmjol, fint 300 g Vispa alla ingredienser kraftigt i 2 minuter och lat jasa
Surdegsstart 2 msk tickt i 12-15 timmar i 20°
Vatten 40° ca4,5dl

Dag 2 - Tvastegssurdeg
Surdegen fran dag 1 ca750g
Ragmjol, fint 200 g
Vatten 40° 1,5dl

1. Vispa alla ingredienser kraftigt i 1 minut.
Nu har du gjort en tvastegssurdeg!
Lat sta overtdackt i 1 timme. Néar den har hévt sig igen och ar det dags att gora degen.

2. Blanda i:

Ragmijol, fint 500 g
Havssalt 20g
Vatten 40° ca2,5dl

3. Blanda degen pa lag hastighet i ca 10 minuter eller vispa med handen eller en tréslev i 3 minuter.
Degen ska vara 16s och kramig. Som en slit grot. Justera eventuellt med vatten eller mjol.

4. Latjasa overtackt i 1 timme i bunken. Nar degen borjar jasa, sa delas den i 2 delar som slas upp till
runda bollar. Lat vila i 5 minuter.
Upprepa rundrivningen.

5. Rulla den sldta sidan i grovt ragmjol och lagg den med skarven nedat.
Jas overtackt pa sval plats (ca 10-15 grader) i ytterligare nagra timmar, eller i kylen 6ver natt.
Degen ska jasa tills den 6kat i storlek med max 30 %.

6. Satt ugnen pa hogsta varme och stall in en tom langpanna nederst i ugnen.

7. Tippa forsiktigt upp brodet i handen och vénd tillbaka det och ldgg pa en brodspade. Sétt in dem
pa nést nedersta falsen, sla vatten i pannan. Akta dig for dngan!

8. Efter 1 minut sa dppnar du ugnsluckan nagra cm for att slappa ut angan. Stang luckan efter 10
minuter och sank varmen till 190 grader och gradda i ytterligare 50 minuter.
Brodet ar klart nér det ar morkbrunt och har en kraftig skorpa.
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Kornbrod — det nordiska guldet, formbakat

Dag1- Surdeg
Ragmijol, grovt
Surdegsstart
Vatten, 40°

Kokt hel korn
Korn, hel
Vatten, kallt

Dag 2 - Tvastegssurdeg

Surdegen fran dag 1
Ragmijol, grovt
Vatten 40°

300 g
1 msk
ca4dl

250 g
6dl

ca700 g
100 g
1,5dl

Eko
LOG‘SKT
ODLay

2 brod

Gor fordegen sa hir dag 1:
Vispa alla ingredienser kraftigt i 2 minuter.
Lat jasa overtackt i 12-15 timmar.

Koka hel korn sa hir dag 1:

Koka upp och lat sjuda i 5 minuter. Ta av fran spisen och lat
svalna 6ver natten med locket pa.

Vattnet ska nu ha sugits upp av kornen.

Gor sa hidr pa morgonen dag 2:
Vispa kraftigt i 2 minuter och lat jasa overtackti 1 timme.

Nér den havt sig igen ar det dags att gora degen.

Blanda i:

Surdegen

Kokt korn fran dag 1
Ragmijol, grovt
Vetemjol special eller

dinkelsikt
Havssalt

Honung

Vort (fran bagaren)
Anis, grovstott
Kummin, grovstott

Fankal, grovstott

Ca9%0g

500 g
200 g

20g

1 msk (50g)
1-2 msk (75g)
2 tsk

1 tsk

1 tsk

Om du vill ha Kornbréd med frukt
eller notter sa ska du ocksa tillsatta
200 g frukt eller/och nétter. Se
ingredienser nedan.

Plommon eller aprikoser, hela 200 g
Eller mandlar eller hasselnétter, hela 200 g
Eller russin eller fikon 200 g
Eller notter och frukt blandat 200 g

Kanel, malen
Kryddnejlika, malen
Vatten 40° caldl

Jast (kan uteslutas om du har en véljasande och = (20 g)
kraftig surdeg)

1. Blanda degen pa lag hastighet i ca 10 minuter eller vispa med handen eller en trdslev i 3 minuter.

Degen ska vara medelfast, som en sldt grot. Justera eventuellt med vatten eller mjol.
2. Latjdsa Overtackt i rumstemperatur i ca 1 timme eller tills degen borjar hiva sig.

w

. Vidlj vilken storlek pa form du vill ha, smorj den/dem ordentligt.

4. Doppa handen i vatten och ta av degen och ldgg i formen/formarna. Fyll ca 3 fjardelar av formen.
Sléta till ytan med handen. Str6 6ver flingor t.ex. havregryn.

forts. ndsta sida............
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5. Lat brodet jdsa till 2 cm frén kanten. Det tar 1-2 timmar i rumstemperatur. Eller still i kylen till
nésta dag.

6. Sétt pa ugnen 1 timme innan du graddar pa hogsta varme. Still in en tom langpanna nederst i
ugnen.

7. Efter 2 minuter sa Oppnar du ugnsluckan nagra cm for att slappa ut dngan. Stang luckan efter 10
minuter och sank varmen till 190 grader och grdadda i ytterligare 50 minuter.
Brodet ar klart nar det ar morkbrunt och har en kraftig skorpa.

uldlwhry

mcl.

i
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Bayerskt Lantbréd 1 stort brod
Dag 1 - Ragsurdeg Gor sa hir dag 1:
Ragmjdl, fint 300 g Vispa alla ingredienser kraftigt i 2 minuter och 1at jésa tackt i:
Surdegsstart 2 msk 12-15 timmar i 20°
Vatten 40° ca4dl

Dag 2 — Tvastegssurdeg
Surdegen fran dag 1 ca700g

Ragmijol, fint 100 g
Vatten 40° calbdl
Gor sa hir dag 2:

1. Vispa alla ingredienser kraftigt i 1 minut. Nu har du gjort en tvastegssurdeg!
Lat sta overtdckt i 1 timme. Nar den har havt sig igen och ar det dags att gora degen.

2. Blanda i

Vetem;jol special eller 400 g
dinkelsikt

Ragmjol, fint 200 g
Havssalt 20g
Vatten 30° ca2dl
Kummin, grovstott 1tsk
Koriander, grovstott 1 tsk
Anis, grovstott 1 tsk
Fankal, grovstott 1 tsk

3. Blanda degen pa lag hastighet i ca 10 minuter eller vispa med handen eller en traslev i 3 minuter.
Degen ska vara medelfast. Justera eventuellt med vatten.

4. Latjasa overtdckti 1 timme i bunken.

5. Ta upp degen pa ett mjolat bord och formge till ett runt brod.
Ta en 5-liters skal, ldgg i en handduk och dofta handduken ordentligt med ragm;jol.
Lagg i brodet med skarven uppat och jas overtackt i rumstemperatur i ytterligare 1 timme, eller 10-
12 timmar i kylen.

6. Sétt pa ugnen minst 30 minuter innan du graddar pa hogsta varme. Stdll in en tom langpanna
nederst i ugnen.

7. Tippa forsiktigt upp brodet pa en brodspade och sitt in pa nést nedersta falsen, slé vatten i pannan.
Akta dig for angan!
Gradda i 10 minuter pa 250° och sank sedan till ca 190° och gradda i minst 70 minuter till.
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Schweizer Lantbrod 2 stycken

Dag1 - Ragsurdeg Gor sa hir dag 1:
Ragsikt 200 g Vispa alla ingredienser kraftigt i 2 minuter och 14t jdsa tackt i
Surdegsstart 1 msk 12-15 timmar i 20°
Vatten 40° 2,5dl

Dag 2 — Tvastegssurdeg
Surdegen fran dag 1 ca450 g

Ragsikt 200 g
Vatten 40° 2dl
Gor sa hir dag 2:

1. Vispa alla ingredienser kraftigt i 1 minut.

Nu har du gjort en tvastegssurdeg!

Lat sta overtdckt i 1-3 timmar. Nu ska den havt sig igen
och &r det dags att gora degen.

2. Blanda i:

Ragsikt 600 g
Havssalt 20g
Vatten 30° ca2,5dl

3. Blanda degen pa lag hastighet i ca 10 minuter eller vispa med handen eller en traslev i 3 minuter.
Degen ska vara mjuk och nagot 16s. Justera eventuellt med vatten eller mjol.

4. Latjdsa overtackti 1 timme i en véloljad skal.
Under den timmen ska du trycka ut luften ur degen 2 ggr.

5. Nar degen jast upp igen sa delar du den i tva delar. Gor tva snygga, runda degdmnen och lagg dem
med skarven nedat i val mjolade jaskorgar.

6. Jas Overtédckt pa sval plats (ca 10-15 grader) i ytterligare nagra timmar, eller i kylen 6ver natt.
Degen ska jasa tills den 6kat i storlek med max 50 %.

7. Satt pa ugnen minst 30 minuter innan du graddar pa hogsta varme. Still in en tom ldngpanna
nederst i ugnen.

8. Tippa forsiktigt upp brodet pa en brodspade och sétt in pa ndst nedersta falsen, sla vatten i
langpannan. Akta dig for dngan!

9. Graddai 10 minuter pa 250° och sank sedan till ca 190° och gradda i minst 70 minuter till.

8. Efter ca 30 minuter héller du lite mer vatten i pannan, for att fa en fuktig bakmiljo.
Brodet ar klart nar du har en kraftig gyllenbrun skorpa och later ihaligt nar du knackar pa det.
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Manfreds Ljusa 2 stycken
Dag1-Ragsurdeg Gor sa hir dag 1:
Vetemjol special 100 g Vispa alla ingredienser kraftigt i 2 minuter och lat jdsa tackt i
Grahamsmjol 100 g 12-15 timmar i rumstemperatur.
Surdegsstart 1 msk
Vatten 35° 2,5dl
Dag 2 OBS!
Surdegen fran dag 1 ca450 g Nu ska surdegen fran dag 1 vara viljdsande, fluffig och ha en
Vetem;jol special 700 g mild, frisk syra. Om inte, s& méste du friska upp den. (Se
Grahamsmjol 100 g "Tuvdstegssurdeg” pd Bayerskt Lantbrod)
Vatten 30° cab5,5dl
Gor sa hir dag 2:

1. Blanda degen pa lag hastighet i ca 5 minuter eller vispa med handen eller en traslev i 2 minuter.
Degen ska vara mjuk och nagot 16s. Justera eventuellt med vatten eller mjol.

2. Latjasa 6vertackti2 timmar i en oljad lada.
Under den timmen ska du trycka ut luften ur degen 3 ggr genom att vika degen framat sa att
skarven hamnar nerat och trycka ut degen latt sa att en del av luften pressas ut.

3. Dela degen i tva delar. och forma till tva avldnga brod. Man knadar inte ut bitarna utan viker in
degen sa att den far spanst och lagom langd. Se bild.

4. Jas overtackt pa sval plats (ca 10-15°) i ytterligare nagra timmar, eller i kylen 6ver natt.
Degen ska jasa tills den okat i storlek med max 50 %.

5. Sétt pa ugnen minst 30 minuter innan du graddar pa hogsta varme. Stdll in en tom langpanna
nederst i ugnen.

8. Tippa forsiktigt upp broden pa en brodspade och snitta dem tunt vid ytan med tva stora C-formade
snitt. Sdtt in dem pa nést nedersta falsen, sla vatten i pannan. Akta dig for dngan!

9. Graddai 10 minuter pa 250° och sank sedan temperaturen till ca 190° och gradda i minst
40 minuter till.

10. Brodet ska fa en vackert gyllenbrun och frasig yta.
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Fyrkornsbrod, formbakat 2brod

Dag 1 - Ragsurdeg Gor s hir dag 1:
Ragmjol, fint 300 g Vispa alla ingredienser kraftigt i 2 minuter och lat jasa tackt i
Surdegsstart 2 msk 12-15 timmar i 20°
Vatten 40° ca4dl
Blotliggning Blotliggning dag 1
Fyrkornskross 300 g Blanda allt val. Tack 6ver och It std i rumstemperatur.
Linfro 100 g
Solroskarnor 200 g
Vatten 6dl
Dag 2
Surdegen fran dag 1 ca700 g
Blotlaggningen cal200 g
Havssalt 2g
Vatten 40° 1,5dl
Gor sa hir dag 2:
1. Blanda degen pa lag hastighet i ca 10 minuter eller vispa med handen eller en traslev i 3 minuter.

Degen ska vara 16s och lite elastisk. Justera eventuellt med vatten eller mjol.

. Doppa handen i vatten och ta hélften av degen och lagg i en smord, avlang form. Slata till ytan med

handen. Gor lika med den andra halften.

. Stro 6ver ragm;jol med hjélp av en sikt/sil.
. Lat brodet jasa till 2 cm fran kanten. Det tar 1-2 timmar i rumstemperatur. Eller stéll i kylen till

nasta dag.

. Satt pa ugnen minst 30 minuter innan du graddar pa hogsta varme. Still in en tom langpanna

nederst i ugnen.

. Sétt in formarna pa nést nedersta falsen, sla vatten i pannan. Akta dig for dngan!
. Efter 1 minut sa 6ppnar du ugnsluckan nagra cm for att slappa ut angan. Stang luckan efter 10

minuter och sank varmen till 190 grader och gradda i ytterligare 50 minuter.

. Brodet ar klart nér det ar morkbrunt och har en kraftig skorpa.
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Saltd Kvarn

Av det naturen ger. Och ingel annat.

Ja-. 100 % ekologiskt sedan 1964
%r“" Y Vi jobbar med ekologiska livsmedel sedan starten 1964.
5?“ Samtliga produkter kommer fran ett jordbruk som inte tillater konstgddsel
ST eller kemiska bekampningsmedel.

EKOLOGISKT SMAKAR MER
Var mission ar att forddla ekologiska livsmedel till sensuella smakupplevelser!
Bondens, mjéinarens och bagarens anstrangningar ska fornimmas i munnen.

Tradition
Ekologi
Smak
Kvalité

KRAV.

RADDA OSTERSJON

Var vision ér att radda Ostersjon!

Vi vill vara en positiv kraft och inspirera andra lander kring Ostersjon att stalla om till
ekologiskt jordbruk. T.ex. kommer merparten av spannmalen vi képer fran
ekologiska kretsloppsgardar. Gardar som har en balans mellan vaxtodling och
djurantal, som ar sjalvférsérjande pa foder och gédsel. Pa sa vis minskar utslappen i
Ostersjén avsevart.

Bra fér miljén
Bra fér bonden
Bra for dig

MINSKA VAXTHUSEFFEKTEN

For att kompensera de koldioxidutslapp som transporterna ger
sa planteras trad i Bolivia. Traden ater upp motsvarande
mangd koldioxid som transporterna genererat. Planteringarna
ger ocksa 6kad valfard for de smabdnder som planterar och
anvander traden.

Salta Kvarn var forst i Sverige med klimatkompensering och
samtliga produkter ar idag klimatkompenserade.

Las mer om oss pa var hemsida www.saltakvarn.se
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% SALTA KVARN

Av det naturen ger. Och l'agef annatl.

Egna anteckningar

24



	Välkommen på surdegsbakning på Saltå Kvarn!
	Att baka med ekologiskt mjöl från Saltå Kvarn
	Deg
	Surdegsvård  En lyckad surdegsstart  En lyckad surdegsstart ska alltid vara trögflytande och aldrig skikta sig. Surdegsstarten förvaras i kylen och matas en gång i veckan med lika delar mjöl och vatten, motsvarande en tiondel av den mängd som du har.
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