Att baka i vedeldad bakugrm

Det 4r med stor gliddje bagaren lér sig hur sin egna vedeldade bakugn fungerar. Brodets skorpa blir hart
och aromatiskt med mycket smak av veden och de upphettade stenarna. Det skidnker ocksa en
tillfredstidllelse att géra nagot pa "gammalt sdtt” utan modern utrustning eller elekricitet. Men framst
sitter vinsten i den fantastiska smaken.

Det finns manga modeller av vedeldade ugnar men det som hir kommer att redogéras for dr den sortens
murade, gammeldags ugn som véra far- och mormédrar bakade i.

Har man turen att flytta till ett torp eller en gird dér en sddan ugn finns maste den forstas provtryckas
forst. Rokkanalen dr kanske tilltdppt eller sprucken. Det vanligaste problemet med gamla ugnar &r djupa
sprickor i murbruket pa ugnens insida. Dessa bor tétas och da kan man ocksé passa pa att jimna till golvet
i ugnen sa att det blir sldtt nog for eventuell pizzabakning i framtiden.

Nar ugnen dr redo for anviandning sa byggs en brasa i dess mitt. Undvik att elda med ved fran barrtrad da
dessa spritter mycket och ger mindre energi dn bjork, asp eller ek. Ekved bor blandas ut med annan ved
fran 16vtrad da virmen annars kan bli for intensiv f6r ugnens murbruk. Vilken vedsort som bor anviandas
for bista smak kan jag inte svara pa. Det dr en smaksak men personlig favorit &r just ek. Appeltrad och al
ger ocksa mycket smak.

Tand och lat luckan sta pa glidnt. Underhall denna brasa och 14t den brinna rejdlt. Luckan stidngs efterhand
men inte helt om det saknas ett litet lufthal bredvid huvudluckan. Hur léng tid det tar innan man kan baka
ar oerhort svart att sdga. Det beror naturligtvis pa ugnens storlek, draget i rékkanalen samt vilken ved som
anvinds. Min ugn, som dr ca 130 cm djup och knappt 100 cm bred, tar ca 1,5 timme att fa s varm att man
kan baka tunnbrod och knickebréd. Bréd som bara behover bakas i max fem minuter. Ska jag baka storre
brod med liangre baktid behover jag elda i en timme innan. Har far man prova sig fram hur just ens egna
ugn fungerar.

Nar ugnen verkar redo rakas veden bort till ugnens bakkant. Still vedtréna pa rad mot viggen och skrapa i
ugnens mitt med en stalborste pa skaft. Darefter kan man fukta en trasa eller handduk, som man inte ar
radd om, och trd den Gver stalborsten. Gnugga igen for att fa bort allt sot. Redo for bakning. Det spelar
ingen roll vilket bréd du dn tanker baka; allt som kan bakas i elektrisk ugn kan bakas i vedugn. Det giller
bara att komma underfund med eldningstider och var i ugnen bakverken ska placeras.

Ett tips vid bakning av limpor &r att borja baka dem pa plat som stills in i vedugnen. Ar det fér varmt i
ugnen behover limporna vindas tidigt for att de inte ska bli brdnda. Har man lagt dem direkt pa stenarna
ar skorpan pa brédets botten inte tillrdckligt stabil for att flyttas. Degen fastnar i stenen och limpan kan
spricka. Nar man lart sig sin ugn och dess temperatur ldgger man in brédet direkt pa stenarna. Man bor da
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Att baka i vedeldad bakugn

jédsa bréden i korg eller dylikt med skarven (verket) pa brédet uppét. Man viander sedan korgen 6ver
mjolad bakspade och placerar in dem i ugnen.



