Baka med surde

En vanligt spridd uppfattning &r att surdegsbrdd dr omstandigt och tidskrdvande att baka. Detta dr sant pa
sa satt att allt nytt beteende har en tréskel som man maste ta sig 6ver. Forsta gingen ska dven sjilva
surdegskulturen startas och sedan ar det arbetsinsatser och jasningar i omgéangar spridda 6ver (i detta
fall) tva dagar. Men efter forsta gangen finns kulturen fiardig i kylen och &r inte jobbigare 4n att komma
ihag att kopa jast, 6ppna jastpaketet och smula jasten i degbunken. Man kommer ocksa in i en rutin som
passar de egna férhallandena och medan degen jaser behéver du i alla fall inte sté och titta p&, utan kan
gbra nagot annat.

Kompromissernas surdegsbrod

Nedanstaende recept dr en kompromiss utifran sékningar pé internet och ldsande i négra
brédbakningsbocker. Som vanligt finns det inte bara ett enda ratt sétt att gora en sak och varje bagare har
sina kdpphéstar och absoluta viktigheter. Sa ta dven detta recept med en liten nypa salt och utveckla ditt
eget surdegsbrod och din egen bakstil. En sats rdcker till tva brédformar (tva brod).

Surdegskulturen startar du pa féljande sitt: 4 msk ragmjol rors ut i tva dl [jummet vatten i en ren glasburk
som far sta varmt (22-28 grader) i tva dagar. Locket pa burken kan vara av eller 16st pa, du kan rora i
kulturen eller l4ta bli. Efter dessa tva dagar tillsitts ytterligare 2 msk ragmjol och efter ett dygn eller tva
till 4r surdegskulturen firdig. Du kdnner garanterat pa lukten om du har lyckats eller misslyckats att bjuda
in ratt mikroorganismer. Jasningsprocessen kan underldttas om du tillfor lite naturell youghurt, honung
eller rivet dpple.

Dag 1 pa kvillen: 1-2 dl surdeg, 1,5 dl ljummet vatten och 2 dl ragmjdl blandas i en bunke som far sta
overtdckt i ett rumsvarmt utrymme Gver natten.

Dag 2 pa morgonen/formiddagen: Innan mer mjdl och vatten blandas i tar du undan 1-2 dl surdeg som
forvaras i en glasburk med lock i kylen. Om surdegen inte anvinds pa ett tag ska den matas en ging i
veckan med en matsked ragmjol och lite vatten. Nu blandas 1,5 dl ljummet vatten och 2 dl ragmjol ner i
bunken som far sta dvertdckt 5-10 timmar.

Dag 2 pa kvillen: Nu ar det dags for 2,5 dl ljummet vatten, salt efter behag, 1 dl vetemjél och 4-5 dl
ragmjol att blandas ner i bunken. Degens konsistens ska vara ganska kompakt. Degen f6rs 6ver i tva
smorda (smor eller olja) brodformar och plattas till. Degen jéses i formarna cirka tva timmar pé en plats
dér temperaturen dr nigot 6ver rumstemperatur. Hos mig fungerar skapet 6ver kylskapet bra till denna
uppgift. Nir broden jast fardigt sétts ugnen pa 250 grader. Nar virmen i ugnen &r 250 grader sétts de
fardigjasta bréden in i ugnen och viarmen sinks till 200 grader. Efter 40 min sanks virmen till 180 och
graddningen pégar ytterligare 20 minuter. Ta ut bréden ur formarna nér de har svalnat lite och tack éver
med handduk och en filt for en langsam avsvalning under nattens morka timmar.

Egna variationer

Du kan givetvis variera mjolsorterna, tillféra olika ingredienser och kryddor i ditt bréd for att fa olika
typer av surdegsbrdd. Det blir dock bést om det dr mest ragmjol i degen. Exempel pa kryddor &r salt, anis,
kummin, fankal, kardemumma, enbir och kanel. Exempel pa 6vriga ingredienser ar skallat kross,
pumpakirnor, solrosfrd, sesamfrg, ringblomma, russin, fikon, aprikos, torkade dpplen och havtornsbar.

Jan Gustafson-Berge
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Baka med surdeg

Att skéta om och forsta surdegen

Att ta hand om och skéta sin surdeg dr inte sa krangligt som det kan verka, men vil virt arbetet - en
vialmaende surdeg gor att brédet blir bra! Det beror inte pa hur bra man har knadat, vilka ingredienser
man hade eller ndgot annat fel man tror sig ha gjort - det resultat man far beror till strsta sannolikhet pa
hur surdegen madde ndr man borjade att baka. Sa lar kdnna din surdeg - smaka, lukta och titta pa den sa
du vet hur den méadde innan du borjade baka. Gor detta varje gdng du bakar med surdegen! Jimfor sedan
med det fardiga brédresultatet och ldgg det i din inre erfarenhetsbank sd kommer du s& smaningom att
"veta" hur du ska géra, ndr det &r ritt tid att borja knada, ndr det dr dags att ha i mera mjél, etc.

Surdegsstart

Jag skoter min surdeg som en surdegsstart; da har jag hela tiden samma surdeg i kylen och tar bara ut en
tesked ur burken nér jag bakar. Och matar pa den med lika mycket mjol och vatten som jag tar ur den, dvs
en tesked. Om jag inte bakar en vecka ligger jag 4nda i en tesked mj6l och vatten, annars bérjar den ma
daligt. Ibland (sisaddr en gdng varannan méanad) ger jag den lite extra néring i form av lite rivet dpple, en
klick yoghurt eller lite honung. Burken behover egentligen aldrig diskas eller bytas ut, syran gor att inga
andra bakterier trivs dn just de man vill ha.

Nir jag bakar tar jag alltsé bara en tesked surdeg som jag sedan gor en stérre surdeg av. Jag blandar min
tesked med surdeg i en 16s grot av ragmjél och ljummet/varmt vatten. Det spelar ingen roll hur mycket
mjol jag dn vill ha, en tesked innehaller tillrackligt med mikroorganismer for att orka omvandla hur
mycket mjol som helst till surdeg. Sedan stéller jag gréten varmt tills den bubblar ordentligt, det tar nagra
timmar, ibland 6ver en natt.

Vad hander i surdegen?

Surdegskulturen bestar till stor del av mj6lksyrebakterier (och det dr de som &r sa goda och som man vill
forsoka uppmuntra att leva och frodas), nir de skall foroka sig trivs de vildigt bra i en temperatur kring 28
grader, ofta far man vara lite kreativ nér det giller att hitta sddana platser i hemmet, men att linda in
bunken i en ullfilt gar ju ocksé bra, da haller den virmen fint! Attiksyrebakterier som ocksa finns i
surdegen tycker bdttre om lidgre temperaturer, sa haller man en lagre temperatur riskerar man att
surdegen blir vildigt sur, vilket ju inte 4r sa kul. Helst skall den smaka friskt och syrligt!

Det giller att férsoka anvidnda surdegen i "ratt tid", precis nar den mar som bist - dvs nir
mjolksyrebakterierna mar som bést. Det ser man pd att den bubblar (eller i alla fall 4r vildigt bubblig nir
man ror runt i eller skakar bunken) och smakar och luktar friskt och gott. D4 har mikroorganismerna dtit
och férokat sig av den energi som fanns i mjolet. S& smaningom tar ju forstas den energin slut - da slutar
degen att bubbla, den blir 16sare i konsistensen, smakar inte sa gott och far ofta en annan firgton ocksa -
och fler och fler av bakterierna dor och bildar sura biprodukter, inte sa kul.

Sa vad gor man da ndr man upptécker att det dr "for sent" ndr man tittar ner i bunken man blandat sin
surdeg i? Det brukar ricka att blanda i bara lite mjol till, kanske en deciliter eller sa (det brukar ga bra
oavsett hur mycket det 4r med ungefir en deciliter) och sedan vinta ungefir en timme - titta till den da
och da sa att du foljer hur det hela utvecklas. Efter ett tag har surdegen "piggat pa sig" och har borjat
bubbla och bli aktiv. Da har mikroorganismerna fatt fart igen, de férokar sig och mar bra av den nya
energin. Da dr det dags att baka.
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Surdegen i kylen

Nar surdegen stér i kylen dr det inte mycket aktivitet som sker i den, utan bakterierna bara dter da och da
for att halla sig vid liv. Det dr darfér man behdver mata pé surdegen med lite lite mjol da och da, sé att de
har mat sa de klarar sig. Ibland gldmmer man forstas bort den. Da kan den bérja ma daligt, det dr inte helt
ovanligt att den skiktar sig sé att en klar vitska ldgger sig uppepa (vilket hander ibland dnda om den bara
ar lite for blot). Det 4r d4 man behdver mata den lite extra. Eller skulle ha behdvt. Det som har hint ir att
manga av mikroorganismerna har détt och dérfor dr den inte sa potent. Da beh6ver man rensa ut de gamla
déda och se till att de som fortfarande orkar far fordka sig ordentligt. Ofta récker det att bara rora ner lite
mer mjdl och vatten och lite extra energi (4pple/yoghurt/honung) men ibland kan det behovas en rejil
raddningsaktion. Da tar man fram burken ur kylen, rér ihop den sa att det som skiktat sig blandas
ordentligt med resten och sa héller man ut i princip alltihopa. Kvar i burken finns nu lite surdegsrester. De
ricker for att géra en ny! Da gér du enligt samma princip som nédr man skall baka. Fyll burken till hilften
med en ganska 16s mjol- och vattengrét, still den varmt (28 grader) och 1at den sté tills det borjar bubbla
och ha sig ddri. Lagg bara locket pa forsktigt och fyll inte till mer dn hilften av burken, det &r mer
explosivt an man kan ana! Nér den bubblar och mar bra stiller man in den i kylen igen - och fortsitter som
vanligt.
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