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Forord till femte upplagan

Frigorna kring brod ir i dag av varierande art. Det giller inte lingre
enbart sadant bréd som ska bli underlag f6r nigot piffigt ovanpd, utan
nu berdrs sporsméilen om brodets inre kvalitet. Hur ska ett brod vara
beskaffat som livnir hela minniskan?

At fa tillging till den kunskap som Dagligt brod férmedlar kinns
dirfor angeliget for ménga och en femte upplaga har linge efterfragats.
Denna upplaga ir helt omarbetad. Framfor allt betydelsen av surdegen
vid bakprocessen har dgnats mycket uppmirksamhet. Det glutenfria
brédet har fatt mera utrymme, detsamma giller brédpaligg och bréd-
rester.

Tack till alla som har hjilpt till att fi denna upplaga till stind.

Nadina har suttit vid datorn och Margareta lusldst det skrivna. Ann
och Hilkka har bidragit med idéer och Lena har bakat och kollat re-
cepten.

Genom Heinz forsorg blev manuskriptet till en bok, som Lennart iklidde
ett vackert omslag.

Tack till er alla!
S& hoppas jag att boken inspirerar till manga lyckade bak.
Annelies Schineck 2007
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Ur brodets historia

Brod ir for de flesta minniskor av i dag en sjilvklarhet. Vi funderar
knappast lingre 6ver brédets gamla kultur, dir under tidernas lopp
politik och religion har spelat en stor roll.

I begynnelsen av minniskans utveckling var groten huvudniringen.
’Grot — allas var moder” siger ett ryske talesitt. Ett steg pd vig mot
brodet var att gridda smeten pé heta stenar. Det gjorde minniskorna
redan under stendldern. Det storsta spranget framdt var nir méinsklig-
heten upptickte den spontana jisningen och férstod att anvinda sig av
den. Ingen vet var det skedde f6rst, men férmodligen var det i Egyp-
ten didr man var vil bevandrad i alkemi och kunde omsitta kunskap i
praktik. Redan for 4.500 ar sedan bakade man i Egypten upp till 30
olika sorters bréd och i ménga olika former. En del kinner vi igen, t.ex.
limpor, hilkakor, rundbréd m.m., men dir fanns ocksa brod i form av
pyramider, faglar, fiskar, ja t.o.m. "Pristens har”, som vi till jul brukar
baka av saffransdeg. Man bakade bréd 4t de levande och de déda och
det vid den tid d4 man i Europa griddade brod pa heta stenar.

Brod var betalningsmedel och rikedom riknades i brod. ”Jag gav
bréd till alla under min tid” siger sjilen i dédsriket ndr han maste std
till svars for sina girningar.

En annan uppfinning maste dock ha gitt hand i hand med jasnings-
processernas utnyttjande och det dr konstruktionen av bakugnen. De
olika arbetsmomenten omkring brodet som malning, degknddning och
griddning finns bevarade i de egyptiska pyramidernas gravmaélningar.
Dir ser man dnnu i dag som en hymn till brodet reliefen om "Kung
Ramses hovbageri” och ”Farao vid brédtaffeln”,

"Det syrade brédets konst” tog Israels barn med sig nir de limnade
Egypten. Man sparade surdegen som nigot sa virdefullt att den kan
jimforas med elden hos andra folk. Grekerna som i bérjan talade f6r-
aktfullt om den “ruttna degen” lirde sig snart att baka bréd med manga
ingredienser. Romerska erdvrare férde med sig hem bide bagare och
bakningsteknik till Rom. Dir fanns omkring Kristi fodelse 300 bagerier
dir bagaren samtidigt var mjolnare.

De rikas bréd var vitt, de fattigas mérke. Ett ljust brod var helg- och
festbrod, men det mérka var f6rknippat med vardag, slit och mada.
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Under 1830-talet kom nya kvarnmetoder i bruk. Siden maldes inte
lingre med stenar utan man anvinde sig av stilvalsar. Dirmed blev
det ocksd méjligt att avligsna grodden och randskiktet. Mjélets firg
forvandlades frin en skimrande varm gul ton till rent vitt. Samtidigt
med denna utveckling forsiggick under senare hilften av 1800-talet en
forindring hos befolkningen. Minniskorna bérjade flytta in till stiderna
och blev sa sméningom en mer eller mindre kopstark massa.

Det blev mojligt aven for de mindre vilsituerade att dagligen 4ta ljust
“finbréd”, men inte for att det smakade gott utan frimst f6r att hirma
de mera besuttnas vanor och brédkonsumtionen sjonk. Forr hade man
mest dtit brédet som det var och det hade varit tillrickligt, men det
mera smakfattiga vita brodet krivde smor och paligg. Helt nya matvaror
utvecklades.

Men man forstod inte att de viktiga komponenter som man vid de-
natureringen av siden hade avligsnat, svérligen kunde kompenseras
genom andra livsmedel. Sa f6ll det grova brodet i onidd och inte f6rrin
pa 1970-talet har man insett vilka skador befolkningen — inte bara i
Sverige — utsatt sin hilsa for genom att de vitala delerna av sideskornet
avlagsnats och kastats bort.

Genom olika syntetiska tillsatser f6rséker man utjimna de brister

som nddvindigtvis uppstar i kroppen vid fortiring av ett baslivsmedel
som bréd.

T A

a. @ @

ZQOAN

Kung Ramses hovbageri, frin en gravmilning
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Sadens betydelse for méanniskan

Alltsedan urminnes tider har siden f6ljt mianniskan. I bérjan var det
frona till vilt vixande sddesarter som bidrog till midnniskans niring.
Sedan har det blivit sidens kulturform som fram till vira dagar bildat
fédans grundstomme. De sju siddesslagen, havre, rag, vete, korn, hirs,
majs och ris tillhér alla vixtfamiljen Gramineae (grisarter). Artlikheten
kan sparas in i minsta enskilda organ. Bovete hor till pilortsvixterna
(Polygonaceae) men har manga egenskaper som liknar sidens. De vilda
sideskornen bestar ndstan enbart av skal omkring en liten mjélig kirna,
men dessa korn utmirker sig genom stor reproduktionskraft. Den odlade
sidens frokorn ir fylligare med sin férhallandevis stora mjélkirna som
har ett betydande niringsvirde.

Det 4r intressant att nirmare granska frokornen hos de olika sides-
slagen. De varierar i form, storlek och firg. Med smé variationer ir alla
sidesarter uppbyggda efter samma princip. I den ena dnden av kornet
finns sma tunna har som liknar en liten borste. Kanske 4r det som skydd
for sidant som ska héllas borta frin grodden. Kornet omges av frukt- och
froskal. Tack vare dessa skal kan siden férvaras under langa tidsrymder
utan att férindras. Forst genom nya undersékningsmetoder har man
kommit fram till act dessa tva skal egentligen bestdr av sju olika hinnor
med ytterst fint differentierade strukturer. I dessa finns en méangfald av
mineral- och sparimnen, minga i oerhdrt sma koncentrationer, men
inda nodvindiga for vara livsfunktioner.

Bilden visar ett tvirsnitt genom ett sideskorn. Lings kdrnan 16per en
fara som dr vattnets inkorsport. Vatten i samverkan med virme inleder
groningsprocessen.

Grodden idr den enda helt levande delen av kornet. Den ligger vid
kirnans nedre inde, vil inbiddad och skyddad. Grodden 4r samman-
vixt med aleuronskiktet som i sin yttre form liknar sma vaxkakor. Dir
finns alla de amnen som ir avsedda for den vixande plantan i form av
latcuppraglig dggvita, socker, fett och vitaminer. Nir kornet fuktas och
darefter vaknar, finns dessa livgivande dmnen till hands. De aktiveras
av hormoner och enzymer. Dirmed ir det forstieligt att aleuronskiktet
ocksa dr utomordentligt virdefullt for mianniskan.
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Sddeskornets kirna kallas dven endosperm eller frovita. Lingre in i
mjolkidrnan avtar den mineraliska substansen och enzymerna. Stirkelse
och dggvita i mjolkdrnan dr niringsreserv for grodden nir de forsta litt-
16sliga amnena ir férbrukade. Ensam kan inte frovitan uppehalla livet.
Den livlgsa kdrnan har utmirkta bakegenskaper. Den ger med jismedlets
hjilp stora pordsa brod, men som sjilvstindig f6da dr den mindre vird.
Mjolkirnan dr bara virdefull om ytskiktet finns med, eftersom detta
innehaller viktiga proteiner, vitaminer, mineral- och spirimnen. Det
osmiltbara fruke och froskalet stimulerar dessutom tarmverksamheten,
vilket har stor betydelse for vir tids manniskor.

Jamvikten och harmonin i sidessubstansen ir till stor del beroende
av odlingssittet. Mineralgddsel, kvivehaltiga preparat, straférkortnings-
medel i den sidesodling vi har idag f6rst6r det som naturen skinke oss
i sin fullkomlighet.

Ju mera vetenskapen forskar omkring dessa fordolda processer i jorden,
desto mer klarnar bilden av jorden som en organism. En mingfald av
liv finns — men inte i ett kaotiskt vimmel, utan i en harmonisk ordning.
En sund jord frambringar sunda vixter och sidana vixter innehéller de
dmnen som bygger upp hilsan hos minniskor och djur. Hilsan ricks sa
att siga vidare fran steg till steg, men ockséd de brister som finns i den
gemensamma organism som jord och minniskor utgér.
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Saden innehaller

Aggvita — ir viktig for tillvixt och nybildning av celler
Kolhydrater — reglerar imnesomsittningen och ir energileverantdr
Enzymer — reglerar imnesomsittningen

Ballastimnen — aktiverar tarmrorelsen, hindrar uppkomst av slaggim-
nen i tarmen och bidrar till mattnadskinsla.

Aromidmnen — aktiverar saliven och dirmed matsmiltningen
Vitamin B_(tiamin) — aktiverar kolhydratomsittningen
Vitamin B_— viktig for cellandning, muskler och nerver
Niacin — livnir alla vivnader och organ, sirskilt huden
Natrium — reglerar kroppens vatten

Kalium — reglerar kroppens vatten

Kalcium — viktig f6r uppbyggnad av benstomme och tinder
Fosfor — nédvindig for blodcirkulationen

Fluor — haller tinderna friska

Jdrn — fornyar blodfirgerna

Zink — lugnar

Magnesium — haller nerver, mage och tarmkanal friska

Kisel — nédvindig for benstomme, hir och naglar

==
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Tankar kring brédbakning

Mitt forsta mote med en bréddeg var i 4-drsildern.

Jag vixte upp i mellankrigstidens Tyskland. Det forlorade kriget satte
sina djupa spar i hela samhillet och inflationen 1923 hade reducerat
képkraften och néden var stor.

Min mor hade kommit 6ver en pase mjol och skulle baka bréd vilket
annars var ovanligt i en storstad. Jag sokte mig till kdket och degbunken.
Det var svért att forstd att den grda mjélblandningen skulle bli till ett
doftande brad.

Min mor, som alltid hade négot att beritta om tingen hon héll pa
med, talade om liknelsen som fanns i Bibeln om kvinnan som blandade
surdeg i mjolet tills hela himmelriket blev genomsyrat. Himmelriket
fullt av syrad deg — men vem skulle baka? Och vem skulle ita allt brod?
Mainga fragor for ett litet barn som pé den tiden jimt gick hungrig.

Sedan dess har fenomenet med bréddegen féljt mig under hela
livet.

Brodets grundsubstanser ar mirkligt nog de enklast tinkbara:
Mjdl + vatten + ett jismedel + salt ger upphov till otaligt varierande
brod, beroende pa tillbehor och teknik.

Genom att man férvandlar sid till brod skapas nagot nytt, som inte
finns firdigt i naturen — ett minskligt livsmedel uppstar.

Brod betyder mera dn bara ett livsmedel — brédet dr en metafor for
allt som hor till livets nodrorft.

Vi ber om det dagliga brédet ... minniskan lever inte av bréd allena ...
utan brod visar man Allah ingen vérdnad (arabiskt ordsprik)...
Brodet lever i midnniskans medvetande pd manga olika sitt.
Det ir en av virldens idldsta konster att forvandla grot till brod och
en av de yngsta strémningarna i vér tid att ldra sig det pd nytt.
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Att baka dr en kombination av vildigt enkla ingredienser och egen
arbetsinsats i form av teknisk och kirleksfull behandling av degen.

Ocksi kvalitetstinkandet kommer in i bilden.

Séiden — hur har den odlats?
Mjolet — nir maldes det?
Jismedlet — vad gor det i degen?

Séiden som utgangspunkt ska helst ha odlats biodynamiskt eller eko-
logiskt.

Mjélet ir en firskvara och aldras efter malningen.

I dag dr dessa forindringar mitbara vilket man tagit fasta pa i Central-
europa dir en hushallskvarn ir en sjilvklarhet ocksa i en liten familj.

Jéismedlet (surdegen) verkar som en nyckel som loser upp mjslets be-
stindsdelar sa att nedbrytningen kan ske.

Den sura miljon som bildas verkar som en forberedande matsmile-
ningsprocess. Syrningen stimulerar nedbrytningen, aromimnen bildas
och om dessa ges tillricklig tid att utvecklas, finns de sedan i brédet
som en kvalitet.
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Bakning — en skapande
sysselsattning

Bakning bérjar med en inre forberedelse for processen. Med degen och
det firdiga brédet i dtanke kommer varje handgrepp i sitt sammanhang
och tar férvanansvirt kort tid i sig.

De viktigaste egenskaperna vid bakning dr tadlamod och fantasi. Vik-
tigt 4r ocksd att koket dr varmt och inte dragigt samt att kirl och mjol
ar varma. Allt annat skoter degen nistan ensam.

Mycket av bakningsprocessen kan inte beskrivas i ord. Det hjilper
inte heller med noggranna matskedar och teskedar — man maste fa det
i nyporna. Genom att baka méinga ginger och skaffa sig mer erfarenhet,
blir man en allt skickligare bagare.

Varje recept som dr uppbyggt kring en levande process fordrar fantasi
vid tillimpningen. Mjélet och vitskemingden ir variabla — gammalt
mjol kriver mer vitska, men knddningen och valet av tillsatser méste
man gora efter egen smak. Da uppstar ocksa nigot helt nytt, det egna
brédet.

Ta recepten som en minneslapp f6r ingredienser och vigledning f6r
processen. Decilitrar, teskedar o.s.v. i all 4ra eller som det kunde se ut
i forna tiders medicinrecept for sjilvdosering “till lust och noje” eller

“efter behag” .
Ad lib
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Av vatten och mjol blir deg

Degberedningen har fyra moment:
Blanda - vila — bearbeta — baka

Man bérjar med att blanda mjél och vitska (vatten). I borjan 4r degen
ganska kort, men nir den bearbetas blir den s smdningom smidig och
elastisk.

Mjélets proteiner har bildat det sega 2mnet gluten. Sirskilt vete bildar
ldte gluten, som ir grunden till vetemjolets goda bakegenskaper.

Gliadin + Glutenin = Gluten

Gluten bestér av tva olika substanser: gliadin och glutenin. Genom vat-
tenupptagning och bearbetning férbinder sig dessa dmnen med varandra
och bildar di ett tredimensionellt nitverk som kallas gluten. Tillsats av
salt har en stirkande inverkan pa glutenbildningen.

Degvitskan

Vatten ir den vanliga degvitskan. Mjolet kan ocksd blandas med vassla
och ger da inte brédet bara en fyllig smak utan ocksé ett virdefulle
tillskott av niringsimnen. Vasslan ir rik pa mjolksocker, hogvirdiga
littupptagliga dggvitedmnen, mjélksyra, mineraler + vitaminer. Ocksa
jasningen paskyndas.

Vassla

Lat rumstempererad filmjélk rinna genom silduk i durkslag alternativt
kaffefilter i ett uppsamlingskirl. (Still en tillbringare med filmjélken i
varmt vatten en stund, sd vasslar det sig ldttare.) Lat den dock inte bli
varmare in 30°, da blir ostmassan grynig. Den kan anvindas pa varie-
rande sdct i matlagningen. (Lds mera pé sida 75)
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Salt (havssalt)
Salt har inte enbart inverkan pa gluten. Brédets aromdmnen framhivs
och forbdttrar smaken. Ett bra matt 4r 2 tsk per kg mjol.

Att blanda
Se till att degbunken och mjdlet dr varmt.

Virm degspadet till 37°. Firskjisten smulas sénder i bunken och rors
ut med lite av degspadet. Torrjisten blandas direkt med mjolet. Om
olika mjélsorter ingdr i degen, bérja alltid med de grovsta sorterna och
spara vetemjélet till slutet.

Att knada
Man bér skilja mellan vetedegar och fullkornsdegar.

For vetedegar dr det viktigt att man arbetar degen tillrickligt eftersom
det dr under bearbetningen som stirkelsen och proteinet i mjélet suger t
sig degvitskan och glutenet bildar ett fint nit av tunna tradar. Anvinds
ett proteinhaltigt mjol behovs mera knéddning. En kéksmaskin avlastar
arbetet, men den ska bara ga nigra minuter.

Fullkornsdegar behover lingre tid att suga upp degvitskan. Om man
later det grova mjolet svilla i rumstemperatur gar knddningen efter 1015
minuter mycket littare.

Att jasa
Efter knadningen ska degen vila i bunken, helst till dubbel storlek. Tdck
degen med en bakduk.

Hoppa inte 6ver forsta jasningen utan lat degen jisa 2 ganger, si far
den mera arom.

En deg med mycket vetemjol ska jisa upp till dubbel storlek, med
surdeg ska degen jdsa upp till V5.

Om degen ir vilarbetad behdvs inte sa mycket kniddning. Fér det
mesta ricker det att ligga handflatorna pa degen och pressa ut gasen
som har bildats under jisningen. Nu kinns det som om degen ir pa
vig att bli brod.

I bérjan blir det svart att beddma om degen har den ritta konsistensen,
men det lir man sig s sméningom.
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Redskap

Sideskvarn Trislev Brodkavel

Kaffekvarn, kryddkvarn ~ Trigaffel Kruskavel

Sall Bakformar Degspade ("slickepott™)
Degbunke Brodpensel Litermatt
Sadeskvarnen

Har man insett betydelsen av att mala siden si kort tid som mojligt fore
forbrukningen och har man smakat pé grét och bréd av nymalet mjol
far man snart behov av att skaffa sig en egen sideskvarn.

Att mala korn till mjol 4r ett tungt arbete. Den forsta nostalgiska
kinslan av att mala till sitt eget brod forsvinner ganska snabbt, nidr man
verkligen gér in for att mala f6r kanske en hel familj. Dirfor kan det
vara bra att satsa pa en elektrisk kvarn.

Degbunke
Satsa pé en rymlig bunke, helst med vid 6ppning, som gor det littare
att arbeta degen i.

Bakformar
Vanligast vid brodbak dr i dag aluminiumformar.

En deg av fastare konsistens kan bakas pa platen direkt. Den far forst
jasa i en korg bestrodd med mjdl, eller annu bittre i en korg med mjélad
handduk for att degen inte ska fastna. Gjujirnsgrytor och -pannor kan
anvindas till att gridda bréd i. Frin Danmark kommer en kakform i
gjutjarn av god kvalitet. Eldfasta glasformar finns i husgeradsaffirer och
varuhus till relative lagt pris.

Lergodsformar

Har man en ging bérjat baka sitt brod i oglaserade lergodsformar, vill
man nog helst fortsitta med det.
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Skotsel och anvandning av lergrytor
En elektrisk bakugn ger ganska torr virme, men vid anvindning av
lergrytor kompenserar man i viss man detta genom att man dirigenom

ger degen ett skyddande holje.

“Alla livsfunktioner behiver ett hilje,

som skyddar gentemot yttre element vare sig det giller,
vatten, luft eller ljus,

pa det att det omtdliga visensartade blir bevarat

sd att det specifika som finns i det inre ma

kunna komma till sin rétt.

Detta hiolje ma sedan framtrida sasom bark,

hud eller skal; allt som trider fram som liv,allt

som dr verksamt liv mdste ha ett hilje.”
Goethe

En lergryta eller "Rémertopf” idr
mycket bra att gridda bréd i. Det
finns ndgra grundregler att beakta
om man vill ha glidje av grytan
' under en ling tid.

Bida delarna av grytan ska ligga
" minit 20 minuter i varmt vatten fore
anvindning. Tag direfter upp for-

marna, lit dem rinna av, alterna-
tivt torka dem med hushallspapper,
smorj dem med smor eller olja och ligg i degen.

Efter en tids anvindning dr porerna tilltdppta och blotliggning har
da inte lingre effekt. Grytan 4r dé inte lingre kinslig f6r virmevixling
och tdl att sdttas in i en het ugn. Men akta en kall diskbink.

Nir man vil en gang lirt sig handskas med detta naturliga material,
kan man ha glidje och nytta av formarna i dtskilliga dr. De har dessutom
flera praktiska férdelar. Man kan t.ex. "leka” med griddningstiden.
Har man bréittom, griddar man brédet i 1% timmar i 200°. En annan
ging kanske det 4r mera limpligt med en ligre temperatur men under
lingre tid.
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Bagarens sjél ligger i fingertopparna

Ge inte upp f6r snabbt nir du knadar deg!

Nedanstdende insindare stod i en tysk veckotidning fran 25:e sep-
tember 1830 som svar pi en tidningsartikel dir man berémde de nya
degblandningsmaskinerna. "Just vid knadningen har bagaren hela sin
sjal ute i hinderna, i handflatorna, ja i varje fingertopp. En bra bagare
kinner var i degen det dnnu finns for mycket luft, vatten eller mjsl
kvar. Han kinner det som om han “genomskddar” varje liten bit av
degen, lever med den och dirigenom far degen till en sidan enhetlig
konsistens att det blir ett gott brod. Sa linge dven den mest fullkomliga
degberedningsmaskin saknar “personligt engagemang” kan den aldrig
ersitta yrkesmannens besjilade inlevelse. Renlighet dr inget argument
for att anvinda maskiner. Den som 4cklas infor en ren mianniskohand
skall inte heller dta brod”.

Arbetar man degen for mycket, vilket faktiske ar lite ace gora i en
assistent, slits glutentrddarna sonder och kan inte da bilda det uppbirande
nitverk som ir en fSrutsittning for ate brodet inte ska bli platt.

Stora porer i ett firdigt brod visar att knadningen inte varit tillrick-
ligt. Ett finporigt brod har diremot fate den knddnig det behover.
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Att gradda

Ugnsvarmen

Mycket svag virme = 100°
Svag virme = 150°
Medelstark virme = 175-225°
Stark virme = 250°

Mycket stark virme = 275°

Oppna formar kan ocksa sittas in i den kalla ugnen. Brodet jiser da
under upphettningen i ugnen. Men jisningen maste ha kommit i ging
pa nytt efter det man lagt brodet i formen. Brod i en 6ppen form kan
griddas pa samma ging som en lergryta, men maste tas ut tidigare.

Ska brédet bakas ut pa platen maste det efter jisningen sittas in i het
ugn ca 250°. Efter 20 minuter minskas virmen till 175°, i den tempera-
turen griddas brodet firdigt.

Ett sdtt att underséka om brodet 4r fardigt r att knacka pa det. Ett
firdiggriddat brod har en ljus ton.

Réigbrod griddas i en temperatur pa 175—200° i ungefir 6o minuter,
grahamsbréd med en tillsats av vetemjol griddas vid 200—225° i 45-60
minuter.

Mycket vattendnga i ugnen ger en knaprig skorpa. En skil med vatten
kan stillas in i bakugnen pa gallret under griddningen. Eller man kan
spruta in vatten med en blomspruta.

Vill man ha en spréd brédskorpa fir brodet svalna pa galler utan
duk, men vill man ha en mjuk skorpa ligger man over en bakduk. En
kraftig skorpa minskar risken f6r mégling.
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Vad hédnder i degen under jasningen?

Nir vi rér mjol och vatten och stiller det varmt i 25-30° under 1214
timmar, uppstar ganska snart en ldtt syrlig doft. Det ir resultatet av
bakteriernas och enzymernas verksamhet i degen. Bakterierna anvinder
sig av kolhydraterna som tillvixtimne. Med hjilp av enzymerna bryter
de ned mjolets stirkelse. En sur miljo uppstir med bl.a. mjolksyra, 4t
tiksyra och kolsyra. Men for att trivas behover bakterierna virme och
tid for sin utveckling. Overlimnar man degen it sig sjilv, tar andra
bakterier 6verhand med forruttnelse som f6ljd. Men tillsdtts mer mjol
och vatten s hinder nagot nytt i degen! Jastsvampar trivs och forokar
sig i den. I vir omgivning finns nimligen mingder av mikroorganismer,
som bara vintar pa limplig niring. Jisten behover som niring det socker
som bakterier och enzymer har bildat vid nedbrytningen av stirkelse.
Bakterierna maste alltsa skapa livsbetingelser for jisten. Jasten forokar
sig bast om det r luft i degen. Darfor siktar man mjélet till vissa degar,
didr man ir sirskilt man om resultatet.

Jastsvamparnas aktivitet férvandlar sockret (i detta fall fruktsocker)
till alkohol och kolsyra. Alkoholen férsvinner under bakningen, men kol-
syran (koldioxiden) bildar porerna i degen och gor att den blir pords.

Koldioxiden, som inte bara dr en biprodukt av jistens verksamhet, ir
alltsd avgérande for degens konsistens.

Genom ny tillsats av mjol och vatten, lagom vilotid och virme, kan
man styra dessa processer i ritt riktning.

Hela tiden f6ljs jisten av bakterier, fast av en helt annan art 4n i
bérjan. De har stort inflytande pa arom och smakbildning. Genom
komplicerade kemiska reaktioner uppstir en del 2mnen, som bidrar
med doft och arom i det firdiga brodet. Ju lingre tid degen har pd sig,
desto intensivare dr den utvecklingen.

Jisningen upphér si smdningom genom ugnens hetta, men dnnu vid
30° jaser degen mycket starke, vid 40° forklistras stirkelsen. Jasten blir vid
50—60° inaktiv varefter degen stelnar. Temperaturen i det inre av brédet
ligger under 100°, medan det pd ytan dr ca 200°. Genom dextrineringen
bildas en vacker brun yta.
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Nigot helt nytt kommer ut ur ugnen, ett hirligt doftande BROD!

Den hir beskrivningen av jisningsprocessen visar att man kan baka
bréd ocksa utan tillsats av jismedel. Det finns dnnu i dag ett mycket
gammalt brédrecept pa ett s.k. “honung-sale-brod”, ddr man tillimpar
den hir metoden vid bakningen. Man bérjar pd nytt vid varje bak.

Det firdigbakade brédet 4r salunda resultatet av en process dir manga
faktorer paverkar varandra.

Att vdaga och méta
rdl
Bovetemjol = 70g
Kornmjol = 4og
Rigmjol = sog
Régsike = sog
Vete, helt = 85g
Vetemjol = s5-6og
Dinkelsikt = 7og
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