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Dagens program

Presentation/fika
Samtidigt som vi fikar presenterar vi oss alla vilka vi ar, vad vi gor och vilka forvantningar
vi har pa kursen.

Surdeg
Manfred beréttar om surdeg- historiska, naringsfysiologiska och baktekniska egenskaper .

Praktik i bageriet
Sedan gar vi ner i bageriet och satter degar och haller upp i bleck for jasning.

Surdegsstart, surdegar, fordegar och degar.
Medans vara degar jaser gar vi igenom hur man gor en surdegsstart- forvarar och vardar.
Vi gar ocksd igenom surdegar, fordegar och degar.

Dags att baka ut
Vi gar igenom utbakningsteknik for att pa ett effektiv och snabbt satt fa fina goda brod.
Sedan ar det dags for brodet att jasa.

Fragor och forfriskning
Under tiden gor vi en sammanfattning, tar upp eventuella fragor och diskuterar de framsteg
vi gjort.

Praktik/graddning/jasning

Dags att gradda

Vi samtalar kring graddning, delgraddning, jasning och férvaring. Det finns olika
mojligheter beroende pa forutséttningar i era kok/bagerier.

Packa br6éd/Utvardering

Nu ar brodet fardiggraddat med forhoppningsvis ett fantastiskt resultat. Vi packar brodet
och surdegstarter som ni sedan far ta med er hem.

Vi ber er fylla i var utvardering for att fa tips, idéer och synpunkter pa var dag tillsammans.
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Vi hoppas ni haft en givande dag och att ni ska lyckas med bakningen i koken!
Behover ni tips, hjilp eller rad for att komma igang! Tveka inte att hora av er till oss!

Tack!

Manfred Enoksson Lotta Lind Madelene Eriksson

manfred.enoksson@saltakvarn.se lotta.lind@saltakvarn.se madelene.eriksson@saltakvarn.se

Tel; 0768 98 60 96 Tel; 08 551 508 23 Tel; 08 551 508 31
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Att baka med Saltamjol

Vanligt mjo6l idag innehaller alltid askorbinsyra, enzymer (alpha-amylas) eller enzymatisk
(groddad och vid 80 grader torkad) kornmalt.

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

Knddningstiderna ar ofta bara halften sa langa jamfort med konventionellt mjol. Knada
langre pa lag vaxel och kortare pa hog vaxel, nar det géller rdg och vete.

Anvand intervallknddningsprincipen nar du har en vek gluten, i t.ex. vete eller dinkel;
Knada néastan klart degen som du brukar gora. Lat degen vila i 15 min och upprepa féljande
process 3 ggr darefter. Knadda degen i 5 sek, vila 10 min. Degen mognar och blir mer elastisk,
far battre ytspanst och kidnns torrare.

Dinkelgluten (proteinet) kan vara hogt men vekt ibland.

Degvilan (jastiden efter du knadat degen) ar langre, daremot ar rasktiden (jastiden efter du
har vagt, rundrivit och/eller format degamnet) kortare.
Vattenupptagningsformagan ar lite lagre jamfort med konventionellt mjol.

Vid uppslagning av degamnena ska du kndda sa att du far en bra ytspanst (ger bra volym pa
brodet).

Raska i formar, fristdende brod i korgar eller sla in i dukar. Jaser vid nagorlunda lagre
temperatur resp. lagre luftfuktighet.

Gradda med hog ingdngstemperatur, sank sedan och baka klart tills kdrntemperaturen visar
minst 98 grader.
Ett kilo brod graddasica 1 timme.

Att anvianda surdeg ger brodet en genuin smak, bra farskhallning, elastiskt inkrdm och ar
héalsosamt!

Anvandande av fordegar forkortar jastider, ger ett elastiskt inkrdm, bra farskhallning och en
fin skorpa (krackelerar och &r knaprig langre).
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Nyttiga bakredskap

Dessa hjalper dig sa att bakandet blir effektivt, roligt och enkelt!
Finns att kopa i Salta Kvarns butik.

Gor som proffsen gor!

Bakduken

Duken éar gjord av polyesterfiber och tillverkad Tyskland. Den ar godkand for
livsmedelsproduktion av FDA — Food and Drug Administration samt den tyska
motsvarigheten BGA - tyska hdlsodepartementet.

Tillsatsfria degar som man bakat i flera tusen ar brukade i regel vara l6sare och lite
“kladdigare” @n det som vi dr vana vid idag. Darfor anviande man dukar av linne eller
bomull som tackte bakbordet.

Att dofta ar att med latt hand stré mjol jamt och tunt. Man kan dven anvanda en sil.

Dofta bakduken litt och tunt. Lagg sedan degamnet pa duken. Meningen med duken ar att
du kan knada och formge 10sa degar pa ett sdtt som ger bra ytspanst, utan att degen fastnar,
som i sin tur leder till att degen reser sig hogt och fint i ugnen.

Efter anvandningen torrskrapar du duken latt och forvarar den pa ett luftigt stalle.

[dskorgarna

Korgarna ar gjorda av pil och dr godkidnda for anvandning inom livsmedelsproduktion.
Fristdende brod har alltid jast antingen i korgar eller inslagna i dukar.

Anviandandet av korgarna

Nar korgen ar ny ska man dofta tunt och jamt med mjol. Bast gar det om man anvander en
finmaskig sil. Det ar viktigt att du doftar mjol anda upp till kanten, 6ver hela korgen och i
alla springor.

Nar du har knaddat degdmnet rullar du det latt i mjol och lagger den mjoliga sidan nerat i
korgen. Kort avlang korg rymmer ca 0,3 1 degvitska, lang avlang korg ca 0,51 och rund korg
ca 0,4 1 (galler de korgar som siljs i Salta Kvarns butik).

Fyll korgen men lamna ca tva centimeter upptill. Lat degen jasa %2 av jasningstiden varmt
och svagt fuktigt (lagg garna 6ver en handduk). Den sista fjardedelen av tiden ska degen jasa
i drag eller kallt.

Resultatet ska ge ett degamne som dr torrt pa ytan och stabilt. Sl& ut degen genom att vanda
korgen upp och ner pa en mjolad plat, eller en brodspade. Satt in platen i ugnen och gradda.
Avsluta genom att med latt hand sla ut mjolet ur korgen och forvara den pa ett luftigt stélle.

Efter en tids anvandning bildas en “mjoélhinna” i korgen som gor att du bara behdver rulla
degamnet ldtt i mjol och inte mjola korgen innan du anvander den.
Korgen ér tillverkad i Tyskland och haller i minst 30 ar.
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Bakstenen

Stenen ar gjord av ugnsfast tegel, dven kallat schamottsten. Det anvands i alla vedeldade
ugnar och har gjorts sé i flera hundra ar. Idag bygger man ugnar som bade eldas med ved,
pellets och jordnoétsskal (i Afrika), eller ar uppvarmda med el.

Denna sten ger en mjuk och kraftig strdlningsvarme. Lagg stenen pa gallret som placeras i
den nedre delen av ugnen sa att det blir 3 cm mellan ugnens botten och stenen.

Varm ugnen pa hogsta varmen i trekvart. Ofta dr stenen sa val upphettad att du kan stinga
av undervirmen innan du satter in brodet. Den magasinerade stralningsvarmen ska racka
till hela baket sa att brodet far en kraftigt morkbrun skorpa (fristdende brod). Formbrod
behover dock varmen paslagen under ungefar halva graddningstiden. Satt in brodet
(fristdende brod) direkt pa stenen, hdll i 2 dI vatten pa botten av ugnen, stang luckan. Gradda
i ca 5-10 minuter pa hogsta varme, sank sedan varmen till ca 160-200 grader och gradda klart
till karntemperaturen nar 98 grader. Justera virmen sa att fristdende brod far en morkbrun
skorpa. Ett kilo brod graddas i ca 1 timme. Morkare och formbakade brod graddas lite langre
an ljusare brod.

Ljusa brod som bakas med framfor allt dinkel och vete m.m. ska graddas med stangd lucka
hela tiden. Halvmoérka bréd med halften vete och/eller rag, korn, havre ska graddas sa att
ugnsluckan 6ppnas med ca 1 cm bred spalt (slapp ut dngan) efter 1-2 minuter . Stang sedan
luckan efter 5-10 minuter, gradda som ovan. Morka bréd som bakas med rag, svedjerag
m.m.; luckan 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 forbattra skorpan 6ppnar man ugnsluckan en aning de sista 5-10 minuterna.
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Mjolkvalitet av obehandlat ekologiskt mjol
(baktekniska egenskaper)

Ragm;jol, oblandad ragsikt, svedjerag mm

Mjukbrodsproduktion: helst ett naturligt falltal mellan 120 och 140, hogre falltal sanks med
enzymatisk kornmalt som innehaller naturliga a-amylaser (3-15g/kg).
Alternativt blandas in en rag med lag falltal (90-120)

- enkelt for bagaren att styra surdegsforloppet

- storre fermenteringstolerans

- smak och aromabildning blir latt att styra

- surdegen har en fruktig, mustig och mild smak som accepteras av konsumenten.

Da 30-50% av den totala mjolméangden syras for att dstadkomma en bra farskhallning och bra
volym anses det inom ekologisk produktion vara en avgorande parameter.
Verklistringsanalys av starkelsen rekommenderas (Amylogram), det ger bagaren en sikrare
och effektivare produktion och kunden ett jagmnare brod.

Hart brod: falltal kan maltas till onskad niva och ligger ofta hogre. Aven inom konventionell
mjukbrodsproduktion ar ett hogre falltal onskat d& man ofta tillsatter bakhjalpmedel som
innehaller a- amylaser m.m.

Vetemjol, grahamsmjol, dinkelsikt, dinkelfullkorn, kamut m.m.

— mjukbrodsproduktion: da vatglutenhalt inom eko. produktion ofta ar lagre ar det viktig att
kvaliteten dr bra och jamn, och framforallt saknas askorbinsyra som tillsats som
kompensation for ett mjukt gluten. Falltal 240-280, hogre falltal sanks med enzymatisk
kornmalt (3-15g/kg)

- Proteinméangden ar sekundar, primart ar vatglutenhalt och vatglutenkvalitet.
- 10 % protein kan innebéra ca 22-28 % vatgluten
- 11 % protein kan innebéra ca 24-32 % vatgluten

ar gluten stark och kort racker det med 26 %
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Ett mjukt gluten ddaremot maste kompenseras med hogre vatglutenhalt (minst34%),
och kraver en sarbehandling i bageriet om man inte anvéander t.ex. askorbinsyra;

e intervallknadning

o tillsats av surdeg max 10 %

e kortare knddningstider

e Dblanda in 30-50% av ett starkt mjol

e minska kalljasningen 6ver natt

e kortare liggtider

e knadda om degamnena

e forhdjd ugnstemperatur

o lagre luftfuktighet och temperatur i jasskapet (Rasken)
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Foretagsfakta Salta Kvarn

Salta Kvarn ar ett ekologiskt matforetag. Samtliga produkter ar Kravmarkta och kommer
fran ett jordbruk som inte tillater konstgodsel eller kemiska bekampningsmedel. All spann-
mal som forddlas av Saltd Kvarn kommer fran ett kretsloppsjordbruk. Foretagets
produktionssétt ar inriktat pa hog, naturlig kvalitet och minimal miljopaverkan. Saltd Kvarns
linje ar att mat som produceras pa ett naturligt och varsamt satt smakar battre, har hogre
kvalitet och hogre naringsvarden. Darfor anvander Saltd Kvarn heller inga konstgjorda
smak- och néringstillsatser, konserveringsmedel, firgamnen och konsistensgivare.
Gemensamt for Salta Kvarns produkter ar att konsumenterna kdnner smaken av och far
ndringsdmnen fran det som naturen ger, och inget annat.

Anda sedan starten 1964 producerar Saltd Kvarn mjol och olika brodsorter av biodynamiskt
odlad spannmal, vilket d&ven anvénds i andra spannmalsprodukter som flingor, gryn och
miisli. De senaste aren har Salta Kvarn ocksa tagit fram ett stort antal ekologiska produkter
sasom linser, bonor, torkade frukter, notter, snacks, pasta, quinoa, riser, juicer mm.
Foretagets totala sortiment omfattar idag cirka 200 produkter.

Salta Kvarns produkter séljs framst via livsmedelshandeln i hela landet samt i
hélsokosthandeln. Men &ven till storkdk och restauranger dar andelen vaxer inom foretaget.
For storkok finns utover de forpackningar som erbjuds till dagligvaruhandeln dven ett
sarskilt storkokssortiment av storre forpackningar som séljs via grossisterna Martin&Servera,
Menigo, Alt gront, Svensk Cater mf. Saltd Kvarns mjol séljs ocksa till bagerigrossisterna och
direkt till bagerier.

Salta Kvarn har de senaste aret vuxit kraftig fran en omséattning pa 20 miljoner kronor 2000
till 154 miljoner 2011. 2012 har vi som mal att omséatta 172 miljoner.

Foretaget dgs framst av ett 15-tal stiftelser med antroposofisk inriktning samt nagra
privatpersoner.

Tillsammans med er och alla skolkok, restauranger ute i Sverige vill vi bidra till god och
naringsriktig mat och brod till era kok for en hallbar miljé och framtid.

Genom denna bakkurs hoppas vi ge inspiration och fakta hur ni ska lyckas baka gott och bra
brod for en rimlig kostnad.

Vi anordnar dven matlagninskurser for er i koken dar vi tillsammans med kockarna pa
Ytterjarna restaurang lagar vegetarisk mat for manga. Ni far fakta, idéer, tips och inspiration
for hur ni lyckas laga god, nédringsriktigt vegetarisk mat i skolorna.

Sjalvklart vill vi pa alla satt bidra till att ni kan laga god mat pa ekologiska ravaror. Vi tar
gdrna emot tips och idéer pa hur ni tycker vi kan bidra eller pa andra satt hjalpa er.

Vi brinner f6r bra mat pa bra ravaror och vill pa alla sétt vi kan bidra till detta!
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Vara sadesslag

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

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

Fore ar 1850 anvandes vanligtvis hela kornet vid framstallning av bréd. Det forde med sig att
manniskor fick i sig alla naringsdmnen som finns i de olika delarna av sadesslaget. Men
ungefar kring 1850 bdrjade de valbargare i Europa &ata vitt brod bakat av finmalet och siktat
mjol. 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 anvands till foder. Det ar bara cirka 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 &r det mest

koldtaliga sadesslaget. Det kan darfor odlas langre norrut &n

de andra sadesslagen. Korn var den dominerande grédan 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 ursprungllgen kommer fran Himalaya. An idag utgor det varldens G
fjarde viktigaste spannmalsart efter vete, ris och majs. | Europa har det dock praktiskt taget
helt forlorat sin tidigare stélining som kostbas och tjanar numera huvudsakligen som
fodersadd samt som maltkorn vid framstéllning av 61 och whiskey. Idag ar det ndstan bara
tunnbréd som bakas pa korn.

Korn innehaller sma mangden gluten och lampar sig endast till bakning av flata brodkakor,
forutsatt att kornmjolet blandas med annat mjol. I manga kulturer tillreds kornmjol som grot
av olika slag. Korn férekommer huvudsakligen i form av flingor eller kross. Aven korngryn
ar populéra, det vill sdga polerade korn. Korn innehaller en rad olika B-vitaminer,

vitamin E samt flera viktiga mineralamnen.

Kornets ax ser ungefar ut som en flata 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.

Havre (Avena sativa)

Havre betraktades lange som ogréds. Nar manniskan val upptéckte
havrets egenskaper, blev det snabbt ett baslivsmedel i norra Europa.
Villing och grot av havre har starkt manga i Sverige och det var forst i och
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med potatisens ankomst som havret mera kom att anvandas som djurfoder.

I dag odlas havre huvudsakligen som fodersdd, men aven for framstéllning av

till exempel havregryn och havremust.

Havre ar speciellt energirik och man jamfor det med de andra sadesslagen. Det beror pa dess
hoga proteinhalt. Det innehaller ocksa mest fett av alla spannmal. Havre innehaller dven latt-
smélta kolhydrater, h6g andel omattade fettsyror samt vitamin B1. Havre [dampar sig inte for
bakning utan anvands mest som gryn.

Havre dr det av vara fyra sadesslag som &r lattast att kdnna igen eftersom kornen sitter
samlade i en vippa.

Rag (Secale cereale)

Rag ar en relativt ung kulturvaxt. | Sverige tog odlingen av rag fart under 1500-talet.
Omkring ar 1900 var rag vanligare 4n vete pa Sveriges akrar. Idag ar forhallandet
det omvénda.

Rag ar det sadesslag som kan bilda surdeg. Surdegen bildas nar rag blandas

med vatten. Da bildas surdegsbakterier, som i sin tur jaser degen utan tillsats av nagot
ytterligare jasmedel (se dven baktekniker). Surdegar pa ragmjol ger saftigt, hallbart och
smakrikt maorkt brod.

Rag anvands néastan alltid i form av fullkornsmjol och forser kroppen med vitaminerna B;,
B,, E och niacin samt med viktiga sparelement. Dessutom &r den relativt rik pa den
essentiella aminosyran lysin, som &r av betydelse for kroppens &mnesomsattning och
vaxandeprocess. Darmed ar rag naringsmassigt 6verlagsen vete. Rag anvands liksom
tidigare huvudsakligen till bakning, men forekommer dven som groddar i sallader eller olika
gronsaksratter och ar precis som flingor eller kross en omtyckt ingrediens i musli. Ragsikt ar
en blandning av vete- och ragmjol, dar vete tillsatts for att hoja bakningsformagan.

Ragen kanner 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 aldsta kulturvaxter och vérldens viktigaste. Det ar det spannmal
som odlas mest foljt av ris, majs och korn. Vetet kdnner man igen for att det saknar
borst. Man skiljer principiellt mellan host- och varvete. Hostvetet sas fran och med
mitten av oktober och varvetet kan sas redan i januari. Hdstvetet ger mer avkastning
an varvetet men innehdller mindre gluten vilket ger samre bakegenskaper.

Vete har manga anvandningsomraden till exempel mjol till brod, kakor, pasta och
couscous, som bulgurvete, som flingor och kross i musli. Nagra anvandnings-
omraden som man kanske inte forknippar med vete ar lakritskonfekt, lim, vodka
och farg. Mjol av vete berikar &ven andra mj6lsorter for vetets hdga halt av gluten. Aven
groddar av vete och olja utvunnen ur vetegroddar anvands inom matlagning.

Det finns tusentals olika vetesorter. Durumvete ar ett, som anvands till pasta, couscous och
bulgur, och spelt &r ett annat.

Gluten och glutenintolerans

Spannmalets bakegenskaper beror pa kvaliteten och forekomsten av dess forklistrade
starkelse eller gluten. Gluten forekommer 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 bréd och bakverk. Gluten ar 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 innebdr att man blir sjuk av att &ta
produkter gjorda pa nagot av de fyra sadesslagen vete, korn, havre och rag. Anledningen till
detta ar att dessa sadesslag innehaller gluten, vilket ar det protein som hjalper till att ge
degen dess karaktéristiska egenskaper. Gluten orsakar en skada pa slemhinnan i tarmen
vilket leder till att man inte kan tillgodogora sig fodan pa ett normalt satt. Man tar helt enkelt
inte upp tillrackligt mycket naringsamnen.

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarméstare

manfred.enoksson@saltakvarn.se

Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Syftet med att anvanda flera produkter dar korn (Barley) &r ravaran

1. Att stimulera odlandet av sadesslaget korn i Skandinavien, i synnerhet som
inkomstkalla for smaskaliga jordbrukare, dven langre norrut. Fragan ar om det finns

nakenkornsorter som passar bra att odla just i Skandinavien.

2. Sddesslaget korn har det lagsta glykemiska indexet av alla sadesslag, det innehaller
mycket mineraler, framfdrallt kisel, och olika B-vitaminer. Som helkorn i brodet, eller
i matlagningen, dr det milt i smaken, neutralt och accepteras ocksa av barn. Det finns
dokumenterade GI-brod pa kontinenten som har 43 i en skala pa 1-100, vilket ar
mycket lagt for brod.

3. For att fa ett mustigare brod anvander man ofta sirap som har sockerbetor som bas.
Maltade och maskade respektive rostade kornmaltsprodukter i form av
kornmaltsirap, vort eller kornmaltspulver &r bra alternativ till sirap av sockerbetor.

Det galler bade odlingen och framstadllandet av dessa produkter.

4. Enzymatisk kornmalt dr ett bra alternativ for att sanka falltal respektive hoja den
enzymatiska nedbrytningen fran starkelse till olika sockerarter. En rad bagerier som
jag jobbat som radgivare at anvander idag regelbundet enzymatisk kormalt i sina

produkter.

Béade i Tyskland och i Sverige bekraftar bagare att surdegar har ofta béattre
jasningsformaga, storre spektrum av arom - och smakbildning som egentligen ar det
billigaste och enklaste marknadsfoéringsatgarden.

Surdegarna har storre jasningstolerans och ar ofta mildare i smaken. Slutprodukten
brod har ofta langre farskhallning, ett mer elastiskt och svalt inkrdm. Skorpan ar
aromrik och har en karamelliknande smak.

Det gor det lattare att “fuska”; att tillsatta mer fullkorn i brodet utan att brodet
upplevs som svartuggat eller torrt.

5. Det underldttar med en balanserad kost att anvdanda mer halsosammare kolhydrater i
var mat (produkter av helt korn), ar mer miljovanligt och nationalekonomiskt ett

battre alternativ till socker.

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarméstare

manfred.enoksson@saltakvarn.se

Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Utrustning som behovs for att baka i storkdk
- Kavel (alternativt gor 1osare degar)

- Pizzaslicer, 10 cm i diameter

- Wienerbrodsdelare med sju hjul

- Halplat ( 30 st brytbrod/plat a 40-50 g/st)

- Bakplatspapper

- Degblandare eller stimkittel.

- 3 separata stickvagnar Det dr ej nddvandigt men det optimala for att vara oberoende av
lunchtillagning och servering.

- Plasthuva

Ovanstaende utrustning finns hos
www.bakers.se

Www.servera.se

Www.menigo.se

www.ruanex.com

Har du fragor eller vill ha hjalp med radgivning av produkterna, kontakta Manfred
Enoksson och tveka inte att ringa och fraga.

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarméstare

manfred.enoksson@saltakvarn.se

Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Koérschema, att lyckas med bakningen i storkok.
Olika alternativ beroende pa forutsattningar

Dag1

- Forbered surdeg och fordeg

- Vag upp resterande ingredienser utom vatten till nasta dag.

Dag 2

- Kontrollera férdeg och surdeg

- Blanda sedan i de ingredienser som forberetts dagen innan i degblandare eller stimkittel
och kontrollera degkvalité.

- Vag upp degen och dela i 6 kg's stora bitar.

- Latjasa i djupa bleck (8 cm djupa) i rumstemperatur i ca 30 minuter

- Dela degen i 4 bitar a4 1500 g.
- Kavla eller tryck ut degen pa en plat med bakplatspapper. Dela sedan i 6x5 bitar med slicer
eller wienerbrodsdelare. 50 g degvikt/elev = ca 40 g brodvikt.

Alternativ 1 for jasning
- Stdll blecken i stickvagnar och dra 6ver plasthuva. Lat jasa i rumstemperatur i ca 1 timme

Alternativ 2 for jasning
- Stéll blecken i stickvagnar och dra over plasthuva. Lat jasa i kylskapstemperatur 4-10°C
over natten. Justera mangden jast beroende pa temperatur i kylen och tiden du kalljaser.

Alternativ 1 for graddning
- Om du har en ugn med varmluft och anga, satt forst pa angfunktionen och kor anga i 60
sekunder. Satt sedan pa varmluft 220-230°C och gradda 15-18 minuter.

Alternativ 2 for graddning
- Sétt pa varmluft danga (kombiknappen) 220-230°C och gradda i 15-18 minuter.

Alternativ 3 for graddning
- Om du inte har angfunktion.......

Alternativ 1 for delgraddning

- Delgradda broden efter principen enligt ovan. Delgradda 12-13 min.

- Lat svalna, packa i pasar och djupfrys i max 3 veckor.

- Nér du vill anvanda broden till servering, ta fram och tina och gradda sedan i 220-230° C i
ca 8 minuter.

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarméstare

manfred.enoksson@saltakvarn.se

Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Alternativ 2 for delgraddning
- Delgradda broden efter principen enligt ovan. Delgradda 12-13 min.

- Lat svalna och dra 6ver platshuvan 6ver stickvagnen. Lat sta i rumstemperatur i max 1

dygn.
Gradda klart ndsta dag innan servering i 220-230°C i 8 min.

Malet ar att alltid servera sa farskt brod som mojligt. Brodet ska ha en hard skorpa och ett
mjukt och saftigt inkram.

Vi hoppas saklart att bakkursen har varit givande och att du gar tillbaka till din arbetsplats
och ar inspirerad och vill prova pa att baka.

Har ni fragor eller funderingar eller 6nskar ni tips och inspiration, tveka inte att hora av dig
till oss for ytterligare vagledning. Vi vill att ni ska lyckas med att baka gott och naringsriktigt
brod till era gaster.

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarméstare

manfred.enoksson@saltakvarn.se

Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Surdegsstart till en surdeg

Ragsurdegsstart steg 1

Gram
Ragmijol 200
Raérivna applen 100
Vatten 45°C 2-300
Ragsurdegsstart
steg 2
Ragmijol 150
Vetemjol 50
Vatten ca 45°C 200

Vetesurdegsstart steg 1

Vetemjol 100
Grahamsmjol 100
Druvor eller russin, 50-100
mosade

Vatten 45°C 150-200

Honung (ouppvarmd) 1 tsk

Vetesurdegsstart

steg 2

Vetemjol 150
Grahamsmjol 50
Vatten ca 45°C 200

Utrustning

Rivjarn

Glas- eller plastburk ca
1 liter med lock
Tragaffel/gaffel

Manfred Enoksson

Bagarmastare
manfred.enoksson@saltakvarn.se
Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21

Dag 1 Steg 1

1. Blanda vl till en trogflytande smet i en burk. Fyll
burken till max héalften.

2. Lat stdi 2-4 dagar vid 28-30°C.

3. Ror eller skaka burken en till tva ganger dagligen.
4. Nar den borjar bubbla, ar latt syrlig och frisk ar det
dags for steg 2 (nedan).

Dag 3-5 Steg 2

1. Rér i ingredienserna for steg 2 och lat sta. Optimal
temperatur ar 29°C.

2. Efter 1 dygn ska det bubbla, lukta och smaka gott.

3. Ar du oséker, I&t den sté ytterligare nagra timmar.
Forvara ragstarten med tattslutande lock i kyl.

4. Mata starten en gang i veckan med ca 0,5 dl vatten och 1
msk ragmijol.

Dag 1 Steg 1

1. Blanda val till en trégflytande smet i en burk.

Fyll burken till max halften.

2. Lat std i 2-4 dagar vid 28-30°C.

3. Ror eller skaka burken en - tv& ganger dagligen.

4. Nar den borjar bubbla, ar latt syrlig och frisk ar det dags for
steg 2 (nedan)

Dag 3-5 Steg 2

1. Ror i ingredienserna till steg 2 och lat std. Optimal
temperatur ar 29°C.

2. Efter 1 dygn ska det bubbla, lukta och smaka gott.
3. Ar du osé#ker, 14t den sta ytterligare ndgra timmar.
4. Forvara vetestarten med tattslutande lock i kyl.
Mata starten en gang i veckan med ca ¥ dl vatten
med 1-2 matskedar mj6l av 50/50 vete/graham.

En surdegsstart ska vara trogflytande. Ar den fast bildas
for lite jast. Ar den 16s blir den for syrlig. Fint mjol ger
béttre jasning an grovt.

Temperaturen &r viktig.

En surdegsstart kan hallas levande i manga ar.

Fyll burken max till halften!

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Surdeg i tva steg

Saltas Ragkraft

Pa kvallen

Ragsurdeg gram %

Ragmjol 400 2 000 40

Vatten 45°C 600 3000

Surdegsstart 40 120

ca

Pa morgonen

Degberedning

Ragsurdegen ca 1000 5000

Ragmiol 400 2000 40

Dinkelsikt 200 1000 20

Havssalt 20 100

Jast, 10-30 g

Vatten ca 120-180 | 1500

Kryddor:

Kummin, fankal

Totalt ca 1750 9 500

Surdeg i 2 steg

Steg 1

Ragmijol

Vatten | ...l

Td Fran Till kI.
KI.

Steg 2

Ragmjol | ... Fran Till kI.
KI.

Vatten | o L

Td

Manfred Enoksson

Bagarmastare
manfred.enoksson@saltakvarn.se
Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Beredning

Blandas val i 3 min.

Degvila 12 tim.

Arbetstemperatur 29° C.

Vid langre degvila &n 12-15 tim gor en steg 2 for
att bibehalla jaskraften.

Blandas pé lag hastighet 5-10 min.

Degen ar medelfast.

Degvila i 60-90 min, volymdokning ca 30 %
Vaga, knada

Rasktiden ca 60 min (84 % LF, 34C)

Gradda i 5 min vid 270°C, anga, dra spjallet efter 1
min och sténg efter 12 min sank temperaturen efter 5
min till 190°C.

Graddas ca 60 min.

OBS! Om du syrar 20-30% av mjolet kan du gora
en 2-steg och syra resterande 10-20% sa utdkar
du statiderna, kan paverka styrkan av surdegen
och jasningsformagan.

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Saltas Baguette

19

Obs! Ekologiskt och obehandlat mjél knadas mycket kortare och skonsammare!

Fordeg

gram
Graham/dinkel 200
Vetemjol/dinkel 300
Vatten ca 500
Jast 10
Degen
Fordeg ca 1000
Vetemjé6l/dinkel 500
Vatten max 50°C 1-2,5dl
Havssalt ca 20

Ev. honung i msk
Nyponmjol 40 g
Enzym. kornmalt 20g

Totalt ca 1650

Alternativ 2
Byt ut vetemj6l mot dinkelsikt
Byt ut graham mot dinkelmjél fullkorn

www.humle.se

Manfred Enoksson

Bagarmastare
manfred.enoksson@saltakvarn.se
Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21

Vispa alla ingredienser till en trogflytande smet och lat
jasa. Nagra forslag:

3tim.i20°C
12 tim. i 10°C
24 tim. i 6°C

Blanda val, justera degfastheten.

Knada péa lag vaxel 3-7 min.

Degen ska vara lite blank och elastisk.

Tillsatt saltet och blanda i nagra minuter till.
Degen ska ké&nnas starkt elastisk och luftig.
Degvila cirka 30-60 minuter (degen ska ha jast).
Vik forsiktigt ihop 2-3 ggr under jéasningen.

Dela degen i 4-8 bitar och vik till ett paket.

Efter 20 min - sla upp till cirka 30 cm langa baguetter.

Sla in i en mjélad duk och lat jasa till nastan dubbel storlek
med skarven uppat. Spara 2-4 baguetter till andra baket i
kylen, sa att de inte sitter for tétt i ugnen.

Satt baguetterna i varm ugn (270°C) efter du har gjort 4 snitt i
varje baguette. Hall 2-3 dl vatten pa botten av ugnen. Efter 5
min séank till cirka 180 - 200°C och gradda klart i 20 minuter
tills brodet fatt en kraftig skorpa och en gyllenbrun farg, vilket
ger en unik smak.

Ova dig i att forma baguetterna sé att luftbubblorna finns kvar
hela tiden.

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Kornbrod — det nordiska guldet

Pa kvallen

Réagsurdeg gram dl
cirka

Ragmijol 400 6

Vatten 45°C 600 6

Surdegsstart 20 1 msk

Hel Korn 200 25

(barley)

Vatten 400 4

Pa morgonen

Degberedning

Ragsurdegen 1000

Kokt korn 600

Vetemjol 200 3

Ragmijol 200 3

Havssalt 20-25 1 msk

Honung 40-80 1 msk

eller vort 1

Jast, om sa

onskas, 10-20

Vatten ca O-

1007?

Kryddor?

Fankal & anis 10g

passar bra

Manfred Enoksson

Bagarmastare
manfred.enoksson@saltakvarn.se
Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21

%

40

20

20
20

20

Beredning

Blandas val i 2 min.

Degvila 12-15 tim.

Jasningstemperatur 27°C (degtemperatur).

Kokas upp bara.
L&t svalna 6ver natt.

Blandas val i 2-4 min.

Degen skall vara mjuk men lite elastisk.

Degvila 1 tim.

Arbetstemperatur 28° C.

Dela i 2 delar, knada rund och sedan avlang.
Fukta ytan och rulla i flingor.

Lagg i smord form och lat jasa i 1 tim.

Gradda i 10 min. i 230°C, sank till 150°C och baka
1,5 tim till.

Satt 15 min. innan ett karl med kokande vatten i
ugnen.

Brodets karntemperatur: 98°C ar optimalt.

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Saltas Pomeransbrod

Dag 1

Ragsurdeg 30 %
Ragmijol 300

Vatten 45° C 450
Surdegsstart 20

Skallning

Ragmijol fint 200 20 %
Vatten ca 600

Torkade 20

pomerans eller
rivet skal fran 2

apelsiner

Dag 2 Degberedning
Fordeg

Skallningen 800

Ragmijol fint 200 20
Vatten?

Jast 5-10

Pomerans 40

dubblar sin vikt

efter kokningen

Anis malen 10-30

Fankal malen 10-30

Kummin malen 5-10

Degen

Tillsatt nu

Vetemjol bageri 300 30
Surdegen 660

Havssalt 20
Rarorsocker/mork 100-150

sirap

Justera med
ragmijol

Manfred Enoksson

Bagarmastare
manfred.enoksson@saltakvarn.se
Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21

Surdegen ska vara mild och valjasande.
Bast resultat far du om du gor % kvallen innan
och Y4 dagen darpd. Den behdver da 1-2 timmar.

Blanda val och anvand helst mer vatten.

Kokas i minst 30 min. i rikligt med vatten tills de
kanns mjuka, men de far inte vara slabbiga.
Skar bort det vita och finhacka skalet, lagg i en
plastpase.

Lat vila 1-3 timmar.
Degtemp. 26-27°C
Degen skall vara val blandad.

Volymokning minst 30 %

Knada till en medelfast och elastisk deg.

Degvila 30-60 min.

Nar den borjar jasa méaste utbakningen ske (vaga,
knada)

Gradda i minst 60 min.

Hog ingangsvarme sank till 180°C.
Maorkbrun skorpa, 98°C i karntemperatur.

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Ryskt lantbrdd

Surdeg
Vatten 45°C
Ragmjol
Surdegsstart

Deg
Ragsurdegen
Vatten ca
Vetemjol
Graham
Havssalt
Kummin?
Jast 0-5

Gram
450
300

20

750
300
600
100
20

Blanda val, lat jasa i minst 12 timmar.
Arbetstemp. 29°C

Om surdegen ska jasa mer an 12 timmar gor sa
har;

g0r % av surdegsmangden pa kvallen, och
resterande . nasta dag i samma karl. Du "friskar
upp” surdegen sa att den blir mildare och jaser
battre. Nar surdegen jast 1 timme och rest sig
minst 1 cm da ska man satta degen. Anvand
alltid héga och smala kérl; det ger en béattre
jasning.

Valjasande och mild

Knada degen pa lag vaxel i 3-10 min.
Degtemp. 26°C.

Degvila 60 min.

Knada rund och lat vilai 10 min.

Sla upp brodet till en avlang rulle (lev), med
skarven uppat. Jas i mjolad korg eller duk. Lat
jdsaicaltimme (volymokning ca 50 %). Vand
brodet upp- och ner sé skarven ligger ner mot
platen. Snitta ovansidan med tva snitt, med en
sylvass kniv.

Satt garna in en langpanna i botten av ugnen nar
du satter pad ugnen. | den héller du i 2 dl vatten
nar du satt in brodet.

Graddas i 5 min. i 250°C, sank sedan till 180°C
och graddai ca 40 min. till.

Anvéand garna dinkelsikt, lantvetemjol eller siktat graham.

Manfred Enoksson

Bagarméstare

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering

manfred.enoksson@saltakvarn.se
Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Manfreds ljusa

Dag 1 1 steg
Vetesurdeg gram %
Vetemjol/Graham 120 12
Vatten 35° C 100

Surdegsstart 1 tsk

Dag 2

Vetesurdeg 2 steg
Vetemjol 180 18
Vatten 30°C 150

Enzym. Kornmalt 20

+ steg 1 fr. dagen

innan

Degberedning

Vetesurdegen 600
Dinkelfullkornsmijél 100 10
Vetemjol 600 60
Havssalt 20

Honung 40

Jast, 0-5 g 1

Koriander 10

Vatten ca 400

(Enzym. Kornmalt)

(Nyponmjol)

Manfred Enoksson

Bagarmastare
manfred.enoksson@saltakvarn.se
Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Beredning:

Blandas val i 2 min.
Degvilai 12 tim.
Arbetstemperatur: 26°C.
Mild, valjasande.

Lat sta i 3-6 timmar tills degen bubblar och smakar
milt syrligt.

Knadas i 1-6 min, kolla glutenbildning.
Degtemperatur 24-26°C

Degvila 1-2 tim

Dela degen i 3 bitar och riv runt

15 min degvila igen

Forma (sl& upp) till avlanga brod

Jas i 45 min. i korg eller duk.

Gradda med anga i 10 min pa 250°C

Sank till 190°C i 30 min till och slapp ut angan
genom att 6ppna luckan lite.

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Ciabatta

38st.al00g

Dag 1
Fordeg
Dinkelsikt
Vetemjol
Jast
Vatten ca

Vetesurdeg
Vetemjol

Vatten
Vetesurdegsstart

Dag 2

Fordeg

Vetemjol
Havssalt ca
Olivolja

Vatten 20-40°C
Vetesurdeg
Enzym. Kornmalt
Totalvikt ca

Manfred Enoksson
Bagarmastare

manfred.enoksson@saltakvarn.se
Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Gram
500
500

10-20

1000

gram
250
250
20

2000
1000
40
1,5dl
300
500
1 tsk
3800

Blanda degen val och lat std i 12 timmar vid 15°C
Eller 24 timmar i kylen.

Blanda degen intensivt till den kanns lite blank pa
ytan och elastisk.
Degtemperatur 24°C.

Jases 2 timmar vid 18°C eller svalare i en val oljad
langpanna till nastan dubbel storlek och tack med
plast. Vik forsiktigt ihop 2 ganger under jasningen
utan att volymen minskar.

Tom pannan forsiktigt pa ett mjolat bord.

Tryck forsiktigt ut degen tills ca 30-40 cm, dela
med sporre eller vass kniv. Tryck ut degen lite till
och dela. Poangen ar att degen ska hela tiden ha
lite ytspanst sa att degamnena efter indelningen
drar ihop sig lite. Det ska vara latt att plocka
brodet och laggas med undersidan uppat pa en
plat. Lat jasa 1 tim. till och gradda ca 20-25 min. i
ca 230°C.

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Kuvertbrod
Dag 1

Kornkross
Linfro
Solros
Vatten

Ragsurdeg
Ragmijol
Vatten ca 45°C
Start

Dag 2
Ragsurdegen
Blotlagd séad...
Vetemjol
Ragmijol

Vort

Kornmalt aktiv
Olja

Vatten ca

Salt

Jéast 300-500
Totalvikt ca

Barn som dr vana att dta vitt brod ska man locka med “lattare” brod till att borja med. Det
ska vara en sensuell smakupplevelse som de vill ha mer av senare.

Manfred Enoksson
Bagarmastare

SALTA KVARN

Av det naturen ger. Och inget anna.

Gram
2000
300
1000
4000

1000
1500
50

2500
7500
6000
1000
300
50
400
1500
200
200
19800

Blotlaggs 3-15 timmar i max 20°C.

Du kan andra proportionerna sa att det passar dina
onskemal i smak och naringsinnehall.

Vispa eller rér om ordentligt.

Degtemp. 25°C.

Jastid 10-15 timmar.

Knada tills degen kanns elastiskt. Lat jasa i en

oljad plastlada.

Efter 30 min, vik in alla kanter s& att du far en

ytspanst.

Nar den borjar jasa, ta upp den pa ett bakbord,
kavla ut till 30x30 cm

Sporra degen i 36 delar (6x)

Lat jasa Overtackt pa en plat i 60 minuter.

Alt 1. Lat jasa pa plat till dubbel storlek i 1 timma i
34°C och fuktigt. Gradda ca 15-18 min med anga
(220°C i 3 min, sank till 200°C).

Alt 2. Kalljas under plast i kylen vid 5-10°C och

baka nasta dag.

Alt 3. Delgréadda: 12 min i 190-200°C, frys ner i

max 2 veckor.

Tina i 30 min. och gradda i ca 7 min. i 230°C.
Farskhallningen varar i ca 4 timmar.

manfred.enoksson@saltakvarn.se
Tel. 0768-98 60 96 / 08-551 508 21
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Saltas Levain i tre steg

Vildjast av russin/aprikos

Gram Gram  Blandavalien 2 liters burk med lock (helst plast).

Vatten 500 500 Arbetstemperatur 29° C. Skaka 1-2 ggr dagligen.
Russin/aprikos 250 250 Lat std i 4-7 dagar. Det luktar alkohol och nastan smaller till nar
Honung 100 0 man Oppnar. Russinen stiger uppat nar jasningen ar klar och
Socker 50-100 200 det har bildats mycket kolsyra som syns i uppstigande bubblor.

Sila allting genom en duk eller en smamaskig sil.

Forvara i hogst 8 grader i max 2 manader.
Kom ihag: Det kan variera i jaskraften mellan olika russin. Men det galler att prova sig fram
och andra lite i m&ngden av de andra ingredienserna. Gor i borjan flera olika starter for att
ova upp bedomningsformagan.
Honungen ska vara ouppvarmd och kallslungrad, sommarhonung fungerade mycket bra vid
en hel del férsok i Bohuslan de senaste somrarna.

Levain, att gora en levain

Steg 1
Gram Gram
Vetemjol/graham ... 50 Statid 4-7 timmar
Russinjast/aprikosjast  ....... 40 25-30°C degtemp.
Vatten ca
Steg 2
Vetemjol/Graham ... 50 Statid 4-7 timmar
Vattenca = ... 40 25-30°C degtemp.
ochstegl ... 90
Steg 3
Vetemjol/Graham ... 300 6-14 timmar
Vattenca ... 200 26-10° C degtemp.
ochsteg2 ... 180
Totalt .l 680 400 gram levain ar till brédreceptet
Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarmastare
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Blanda resten (280 gram levain med lite mjél och forvara i kylen i max en vecka)
Degen blir sur efter nagra dagar.
Anvénd de 280 gram for att gora steg 3 igen tills nésta bak.

Samma 3-stegsmodell kan du anvdnda om du bara vill starta steg 1 med 1 gram jast istallet
for russinjast. Jisa da i 20-10 grader.

Kom ihdg: Konsistensen ar viktig, vattenméngden éar relativ, volymokning minst 50 % i varje
steg. Falltal paverkar ocksa jasningen dvs. att enzymatisk kornmalt anvands vid for hogt
falltal (5-20 gram/ kg mjol). Honung eller rarérsocker 10-20 gram/ kg mjol kan ocksa
anvandas och hjalpa till s& att degen jaser battre nar falltalet ar for hogt.

Saltas Levain

Gram
Vetemjol 400  Kor 4-8 min pa lag vaxel, utan havssalt.
Levain 400 Tillsatt saltet, kor i 2-4 min till p& andra vaxeln.
Vatten ca 300- Degen ser lite blank ut och &r elastisk. Testa!

400 Vénta 5-10 min. Testa spanstigheten igen genom att ta en bit
deg i handen och dra forsiktigt men lite ryckigt isar mellan
handerna. Kanns degen elastisk och har bra ytspanst ar den

Havssalt 15 bra.

Nyponmijal 10 _ _

Kornmalt, aktiv 5 Degvila 60-120 min, degtemp 27°C.

Jast Ll Bygg upp ytspansten genom att vika ihop degen till ett paket,
Totalt, ca 1050 @ uPprepa 2 ganger.

Sl& upp till 6nskad form, men vik forsiktigt sa att bubblorna
finns kvar. Jas helst i korgar eller sla leven (degamnet) inien
duk, annars flyter degen ut.

Rasktid 45-90 min i 30-20°C.

Gradda i 260°C i 5 min. Sank till 180-200°C och gradda 45 min
till.

Vianvander har russin - eller aprikosvildjast, men en start gjord pa bla ekologiska
vindruvor, vatten, graham och vetemjol fungerar lika bra om den ar mild och valjasande.

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Dinkelbrod
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Obs! Ekologiskt och obehandlat mjél knadas mycket kortare och skonsammare!

Pa kvallen
Dinkelférdeg
Dinkelsikt
Dinkelmjol
fullkorn
Vatten, kallt
Jast
Havssalt

Dinkel, hel
Vatten, cirka

P& morgonen
Degberedning
Dinkelférdegen
Kokt dinkel
Dinkelsikt

Havssalt
Honung
Anis/fankal
Vatten 45°C

Manfred Enoksson
Bagarmastare

manfred.enoksson@saltakvarn.se
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gram
400
100

ca 350
10

200
300 -
400

850
600
300-
400
ca22
20

10

dl, ca
6
1,5

3,5

45-6

1tsk

1 msk
1 tsk
05-1,5

Blandas val i 3 minuter
Jasningsalternativ:
e Minst 3timi 20-25°C
e 12timi 10°C, svalt
o 24timi 4°C, kallt

Kokai 10-15 min., |1at svalna dver
natten. Kornen ska vara hela men mjuka pa
morgonen.

Arbetstemperatur 26° C (degtemperatur)

Blandas val i 3-6 minuter, elastiskt, medelfast.
Degens skall vara lite blank pa ytan.

Degvilai 1 timme till nastan dubbel storlek.
Arbetstemperatur 26° (degtemperatur)

Delai 2 bitar, kndda dem forst runda och sedan
avlanga, de kallas leven.

Lagg i en smord form och jas i cirka 60 minuter.
Gradda 10 minuter i 20°C, séank till 180 °C och baka
40-50 minuter till.

Satt 5 minuter innan ett kdrl med kokande vatten i
ugnen, 6ppna luckan efter 15 min.

Brodets karntemperatur: 98°C ar optimalt.

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering



SALTA KVARN

Av det naturen ger. Och inget anna.

)

”Surdegsvard”

En lyckad surdegsstart (se s.10 hur du gor den) forvaras i kylen och matas en gang i veckan
med en tiondel av den méangd som du har.

Exempel:

3 dl surdegsstart i kylen matas med 1 msk mjol och ca 1-2 msk vatten.

Surdegsstarten ska vara trogflytande och far inte skikta sig innan en vecka har gatt. Skulle
det anda ske maste du mata den med mer mjol.

Att radda en surdegsstart

Om du har glémt bort din surdegsstart i ndgra veckor eller manader och sa har den ofta
skiktat sig och luktar starkt. Da r6r man om i den, tar 2 msk och lagger i en annan burk och
blandar med 250 g ragmjol, 3 dl vatten (45°-50°C). Detta vispas ihop, lat jasa pa ett varmt
stille. Ar den efter 12-15 timmar bubblig, luktar gott och smakar syrligt och ar fluffig sétter
du den i kylen och matar som ovan angivet.

Regel: Konsistensen ar viktig, vattenmangden ar relativ.

Nar du anvander vete i surdegsstart eller surdeg anvand 1 del vatten & 1 del mjol.

Nar du anvander rag i surdegsstart eller surdeg anvand 1,5 del vatten & 1 del mjol.

Att ridda en surdeg

Om surdegen pa morgonen ér alldeles for sur och livlds, slang da en tredjedel, friska upp
med motsvarande mangd mjol och vatten. Den ska ha en trogflytande konsistens.

Latjasa i 1-3 timmar i minst 30°C. Nar surdegen havt sig och den kénns fluffig nar du drar
igenom handen i degen, da kan du sitta igang baket.

Regel: En surdeg haller sig latt, mild och valjast i 12-15 timmar. Darefter gar den 6ver i
lagringstas och blir sur och ledsen.

Av praktiska skal gor du tre fjardedelar av den 6nskade mangden pa kvéllen, och den sista
fjardedelen pa morgonen. Da har du alltid en véljasande surdeg att baka av.

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarméstare
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Guldskivan

Pa kvallen
Ragsurdeg
Ragmiol
Vatten 45°C
Surdegsstart

Hel Korn
(barley)
Vatten

Pa morgonen
Degberedning
Ragsurdegen
Kokt korn
Vetemjol
Ragmijol
Havssalt
Kornmaltsirap/
Vort

Jast, om s&
onskas, 10-20
kanel
Hasselnotter
Aprikoser,
mjuka

Russin

Manfred Enoksson
Bagarmastare
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gram
400
600
20

200

400

1000
600
200
200

20-25

100-
150
20

50
200
100

100

dl cirka

6
6

1 msk

2,5

4

3
3

1 msk

1-2dl

manfred.enoksson@saltakvarn.se
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%
40

20

20
20

Beredning

Blandas vél i 2 min.

Degvila 12-15 tim.

Arbetstemperatur 30°C resp. degtemperatur.

Kokas upp bara.
Lat svalna éver natt.

OBS! Blanda till en smidig deg. Justera med mer
vatten i degen, om s behovs!

Degen skall vara mjuk men lite elastisk.
Arbetstemperatur 28°C.

Dela i 2-3 delar, knada rund och sedan avlang.
Lagg i smord form och lat jasa i ca 1 timme.
Gradda i 20 min i 230°C, sank till 130-150°C och
baka ca 2-3 timmar till.

Satt 15 min. innan ett karl med kokande vatten i
ugnen.

Brodet ska graddas med lock pa och helst bakas
I en fuktig miljo.

Brodets karntemperatur: 98°C ar optimalt.

Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Wienerbrod

Gram
Vetemjol/Graham 1000 Knéada kort
Mjolk ca 350 degvila 15 min
Agg, dggula 250 degtemp. 15 C
Smor ca 100
Jast ca 100 Ibland anvéndas lite
Havssalt 15 bakpulver
Rarorsocker 60-100
Citron, vanilj 1
Smor 800-1000 Blanda ihop
Vetemjol 0-50

Kavla ut degen. Vi anvander treslag (vika tredubbelt)
eller fyrslag (vika fyrdubbelt). Degen far inte jasa under kavlingen.

Arbetas flott och koncentrerad.

Vaniljkram
gram
Mjolk 800 hall i en kastrull
Smor 50 varm till 95°C
Mjolk 200 vispa ihop och lat svilla
Maizena ca 100-110 130 min
Tillsatt nu 5 aggulor

en nypa salt
ca 100 gram socker
vanilj och vispa ihop

Nar mjolken borjar koka tillsdatt blandningen lite i taget och vispa kraftigt.
Lat svalna, ror om dé och da och anvand kramen nar den ar ca 30°C.

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarméstare
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Degamnena kan frysas i max en vecka. Tina i rumstemperatur och jas i max 30° C.
Undvik hinnbildning pa degamnena. Gradda i 220° C i 8-15 min. beroende pa degvikten
och ugnstyp.

Graddas gyllene brun! Pensla med fondant (florsocker, citron, vatten som blandas och
varms till ca 45° C.) Pensla pa sa tunt som majligt.

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarmaéstare

manfred.enoksson@saltakvarn.se
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Croissant
gram gram gram

Mjolk, kall 1000 ....... ... Blanda degen tills den ar lite elastisk, anda ganska

Dinkelsikt/Vetem;jol 2000 ....... ...l kort. Forma ett paket 50 x 40 cm och lagg i kylen.

Havssalt 45-50 ....... ... Degvila 30-60 min. i max 5°C. Plasta in degplattan.
Degen far inte jdsa.

Smor 120 ....... ...

Rarorsocker 80 .ol

Agg, dggula 300 ....... .l

Surdeg, mild 0-50 ... el

Jast, ca 50-70 ....... ...

Enzymatisk

kornmalt 30 ol

Nyponpulver 40 ... Ll

1000-

Smor, kallt 1200 Blanda till en sldt massa, forma till en platta

Mjol, ca 0-150 20 x 40 cm och lagg i kylen.
Treslagskavling ar den samma som med
wienerbrod.
Lagg i kylen emellan.

Dela pa degen och kavla ut ca 4-5 mm i tjocklek, 40 cm bred. Dela in degen sa att du far en trekant
som ar 9 x 20 cm.

Latjasail tim i ca 30°C och lite fuktigt. Pensla med dgg och gradda i 13-20 min i ca 210°C med 6ppet
spjall. Fargen ska vara gyllene brun. Forvara i torr miljo.

Det gdr att anvinda bade pikanta och sota fyllningar.

Degamnen gar utmarkt att frysa i 4-6 dagar. Tina dem under plast i 30 min. i rumstemperatur och 1at
sedan jasa som vanligt i max 30°C, i svagt fuktig miljo.

jaser som vanlig i max 30 C, svagt fuktig

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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Kanelbullar

Farska eller som frysta degdmnen (max 8 dagar i minst -18°c)
Receptet giller dven for kringlor utan mandelmassa

Fordeg Gram
Mjolk, kall 500 Knéda intensivt i 2-3 minuter
Vetemjol 700
Jast 50 Jastider vid olika temp.

3 tim 20°c

12 tim 10°c

24 tim 6-8°c

48 tim max 4°C
Deg Gram
Fordeg 1250
Smor 150 Knéda tills degen éar elastisk och slat pa utsidan.
Rarorsocker 150 Gor degprov.
Havssalt 20 Degvila helst i max +8°ci 1 timme
Agg 150-250g
Kardemumma 5-25 Dela degen i 2-3 bitar. Kavla ut varje bit for sig till
Vetemjol Ca 500 30cm bred och ca 7 mm tjock. Bred pa fyllning
Vanilj 0-25 over 2/3 av degremsan.
(enzym. Kornmalt)  15-50 Skar i 2-3cm breda remsor och héll i ena @nden,
Kanelremons rulla till en spiral.

Forma sedan en sndcka eller 6gla.
Smor 500
Rarorsocker 550
Vetemjol 150 Lat jasa 30-90 min i 24-34°c med svag
Kanel 50 luftfuktighet. Pensla med dgg och gradda i 190-
Remons till 240°c i 6-10 minuter.
sockerkringla

Frysta degamnen tinas i rumstemperatur i 30
Smor 500 minuter och sedan fortsatter du som ovan.
Rardrsocker 500 Du kan delgradda och frysa och sedan gradda
Vetemjol Ca 200 klart i 250°c i 3-6 minuter. Farskhallningen ar da
Vaniljsocker Ca 50 ca 4 timmar.
Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
Bagarmastare
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Samma deg kan anvandas till semlor och
lussekatter. Men hdj d& smor och rarorsocker med

50g och lite mer d4gg och mindre mjolk.

Egna anteckningar

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering

Bagarmastare
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ATT BAKA MED BAKFERMENT

For att gora en surdeg behdver man en surdegsstart. Surdegstart kan man
gora av manga olika ingredienser. Bakferment ar ett satt. Brod bakade med
bakferment far en fin och mild syra.

BAYERSKT LANTBROD 2 STYCKEN

KVALLEN, DAG 1 - surdeg GOr sa har:

Ragmiol 250 g Blanda ut surdegstarten i vattnet, tillsatt
Vatten, 45° 3,5-4dl mjolet och vispa i 2 minuter. Anvand en
Surdegsstart 2 tsk smal och hdg bunke. Tack med plast eller
(recept pa surdegsstart star pa burken med duk och lat jasa i minst 20° i 12-15
bakferment) timmar.

DAG 2

GOr sa har:

Nasta dag ska surdegen smaka milt och vara véljdsande med en chokladmousseliknande
konsistens.

Om surdegen ar sur och livids pa morgonen, sa prova att anvanda lite mindre surdegsstart
nasta gang du bakar. Men denna gangen gor du sa har: Vispa i 50 g rdgmjol och lat jasa 1
timme. Nar den borjar stiga (6ka i volym) igen sa kan du bérja baka.

Surdegen fran DAG 1

Vetemjol special 200 g

Dinkelsikt 5509

Salt 20 ¢

Anis, malen 1 tsk

Fankal, malen 1 tsk

Koriander, malen 0,5 tsk

Kummin, malen 0,5 tsk

Vatten, ljummet CA 2,5-3dl

Manfred Enoksson Utbildning, Kurser, Produktutveckling, Etablering
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GOr sa har:

Blanda alla ingredienser i nagra minuter i maskin. Justera med vattnet sa att konsistensen ar
lite l6sare en vanlig vetedeg. Om du kanner dig oséker sa kan du tillsatta 5 g jast.

Véanta nagra minuter. Nu ska degen kannas slat och elastisk men anda ha mycket motstand.
Kanns den for kort (dvs. den brister direkt nar du drar isar den) da ska den knadas nagra
minuter till.

Jas tackt och i rumstemperatur i ca 1 timme, eller tills degen 6kat i storlek med ca 50 %.
Dela degen i 2 delar. Forma broden till tva avlanga limpor. Undvik att knada.

Satt ugnen pa 250° och stall en langpanna eller gjutjarnspanna i botten pa ugnen.

Lat jasa i mjolad korg eller form med mjolad duk i, i 1 till 2 timmar, tills bréden okat till knappt
dubbel storlek.

vand upp broden pa en plat med bakplatspapper. Gor 4 grunda, lite snedriktade snitt med en
vass kniv pa ovansidan pa varje brod.

Stall in platen i den nedre delen av ugnen. Hall 1 dI vatten i den tomma upphettade pannan.
Se upp for angan!

Efter 5-10 minuter sanks varmen till 180°-190° och gradda i ca 40 minuter till. Justera
eventuellt temperaturen.

Broden ska ha en kraftig morkbrun skorpa.

Ta ut bréden och lat svalna pa en skarbrada av tréa annars pa metallgaller.
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