Surdegsskolan

Har samlas de inlagg om surdeg som jag publicerade pa
matalskaren.blogspot.com augusti 2005. Jag onskar dig surdegslycka!
Johan

Uppdatering: Jag har dndrat proportionerna lite i det slutliga brodreceptet. Nu
anvander jag hela 1000 g surdeg (mot tidigare 800 g) medan 6vriga mangder
ar oforandrade. Brodet blir lattare och godare sa, tycker jag.

Surdegskulturarvet

Som alskare av ragsurdeg kan jag ibland kianna att jag bor i fel land.
Butikshyllorna i vart 6stra grannland ar fulla av industribakade raglimpor av
fortrafflig kvalitet, medan man har verkar ha glomt att rag kan anvandas till
annat an knacke. Men detta ar egentligen inget vi i Sverige ska beklaga. De
stora bagerierna har namligen berovat det finska folket en del av sitt kulturarv
eller i varje fall en mycket spainnande hobby, namligen surdegskultivation.
Régsurdeg ar till skillnad fran vetesurdeg mycket latt att lyckas med bara du
har lite tdlamod. Det behovs ungefar fem dagar att fa igdng en ny
surdegskultur och sedan ett par dygn att baka ut, men arbetsmomenten varje
dag ar mycket sma. Detta ar det forsta inlagget i en surdegsdagbok, dar jag
dokumenterar processen fran mjol till fardiga surdegslimpor bakade endast pa
rag, salt och vatten.

Surdeg pa rag
Dag 1

25 g grovt ragmjol
1dl vatten
1. Blanda mjol och vatten i en burk, giarna av glas sa att du kan se vad som



hander och stor nog for flerdubbla mangden.
2, Tack over eller skruva 1ost pa locket och 1at sta i skugga eller morker.
I morgon blir det statusrapport och lite surdegsteori.

Fortsatt surdegsspanning

o s

Nistan inget har hiant. Inget synligt i alla fall, utom att det bildats sma bubblor
pa ytan. Men skenet bedrar for inne i glasburken ar kriget i full gang. En
mangd olika mikroorganismer som fanns i mjolet (och dven i burken och
luften) iform av slumrande sporer har vaknat till liv och borjat kimpa om
naringen i mjolet, fraimst olika sockerarter. Oftast ar det en allians mellan
syradlskande laktobaciller och en eller ett par syratoleranta jastarter som
avgar med segern. Orsaken ar att mjolksyran som bakterierna producerar sa
smaningom gor smeten for sur for andra oonskade arter att klara sig. Vi hejar
pa favoriterna. Det ar laktobacillerna som gor surdegen sur och jasterna som
jaser brodet.

Vad kan ga fel? I en ragsurdeg ar det inte mycket. Det har hant mig att jasten
inte riktigt har kommit i gdng. Tidigare hande det ocksa att mogel fick faste pa
ytan. Den risken minimerar jag numera genom att anvanda en mycket spadd
blandning i borjan sa att det inte finns nagon fast yta. Nar blandningen blivit
sur nog att avvirja mogelangrepp kan man gora den tjockare.

I recept star det ofta att jast och bakteriesporerna i surdegen kommer fran
luften och att degen ska sta oovertackt for att slappa in dem. Men precis som
det vaxer naturlig jast pa vindruvsskal finns jast och bakterier pa ragen. Jag
har svart att tinka mig att det som finns i den fororenade luften har pa
Hornstull ar battre for min surdeg dn de raganpassade jast- och bakteriesporer
som redan finns i mjolet. Jag tacker alltid 6ver degen och det fungerar fint.
Dag 2

Inget att gora. Du kan skaka om i burken nu och da nar den skiktat sig om du
vill. Det kan kdnnas bra men har knappast nagon betydelse for resultatet.

I morgon: fortfarande inget att gora.



Jag var for upptagen igar for att rapportera om surdegen. Det hinde 4dnda inte
sarskilt mycket, forutom att blandningen borjade lukta och smaka trevligt surt.
Idag blir det roligare. I var ursprungliga blandning var viktférhallandet mjol
till vatten ca 1:4. Som jag forklarade tidigare skulle den spidda blandningen
forhindra att mogel fick faste pa ytan. Nu ar blandningen ordentligt sur och
darmed mindre kanslig for mogelangrepp. Jag borjar darfor gradvis oka
viktforhalladet mjol /vatten sa att det narmar sig 1:1. Surdegen ska utfodras!

Dag 4
Surdegsblandningen fran dag 1

100 g grovt ragmjol
1dl vatten

Blanda ingredienserna. Du far garna rora om nu och da under dagen.

En surdeg blir vuxen
Nar vi lamnade surdegen sist var den i tonaren. Den hade borjat utveckla den
friska syrlighet och luftighet som den behover for att fullflja sin livsuppgift,
men saknade annu en nodvandig fasthet. I dag blir den vuxen.
Vi fordubblar nu mjolmangden men tillsatter endast sa mycket vatten att
viktforhallandet mjol till vatten blir 1:1. Vill du 6ka surdegsmiangden
ytterligare - och det ska vi - s fortsatter du tillsitta lika méangder mjol och
vatten. Men blandningen blir forstds mindre sur nar du tillsatter mera vatten.
Spader du ut degen for mycket kan den angripas av mogel och andra oonskade
mikroorganismer. En bra tumregel ar att du kan fordubbla mangden varje 12
timmar. Har du 300 g surdeg och behover 1200 g sa tillsatter du 150 g var av
vatten och mjol pa morgonen och 300 g var av vatten och mjol pa kvallen.
Foljande morgon har du 1200 g surdeg som ar fardig att anvandas.
Vi sparar forstas lite av surdegen till nasta bak. Genom att stilla den i kylen
bromsar vi upp vara sma vanners metabolism. Jag brukar tillsatta ca 25 g var
av mjol och vatten per 100 g surdeg innan jag stiller burken i kylen. Denna
extra mangd fungerar som nattmat och som frukost nar jag rumstempererar



burken innan jag anvander den. Fordubbla sedan surdegen minst en gang
innan du forsoker jasa nagot med den.

Surdeg brukar inte halla mycket langre dn 10 dagar i kylen om du inte tar ut
och anvander den regelbundet. Vill du spara den langre kan du frysa den, men
for mig tar det nastan lika lang tid att ateruppliva en fryst deg som att starta en
ny. Jag tror namligen att praktiskt taget alla bakterier och jaster dor. Det fatal
bakterier och jastceller som overlever som sporer kampar sedan med sporerna i
det tillsatta mjolet for att fa liv pa degen igen. Den enda fordelen med en fryst
kontra en ny deg ar i sa fall att den frysta degen redan ar sur. Men jag kan ha
fel. Jag brukar i varje fall inte frysa min deg, utan borjar om nir jag latit degen
sta for lange.

Dag 5

Surdegen fran igar

125 g grovt ragmjol

1/2 dl vatten

ROr ner mjolet och vattnet i surdegsburken och 14t sta ett halvt dygn. Surdegen
ar nu fardig att anvandas.

Surdegshemlaxa
I morgon bakar jag surdegslimpor. Jag tankte mig tva stycken och mitt recept
kraver 800 g surdeg per limpa, dvs totalt 1,6 kilo. Nu har jag ca 500 g fardig
surdeg. 100 g sparar jag i kylen, resten fordubblar jag tva ganger tills i morgon
kvall. Alltsa tillsdtter jag 200 g var av mjol och vatten nu och 400 g var i
morgon bitti for att baka ut i morgon kvall. Det blir inte riktigt 12-timmars
intervaller men nu pa sommaren racker det sikert. Det blir trangt i burken och
darfor flyttar jag nu degen till en skal.




Hela hemmet ar fyllt av underbar surdegsdoft. Doften paminner om smalt
smor, kanske darfor att beslaktade bakterier svarar for den syrade
graddsmaken i svenskt smor. Brodet som jag har bakat ar nistan sa enkelt
som ett brod kan vara. Rag, vatten, salt och tdlamod ar allt som kravs.
Resultatet ar mycket smakrikt och saftigt, nyttigt och hallbart. Gott som
frukostmacka eller som fundament till eleganta forratter. En van och f.d.
konditor gor varldens godaste rakmacka med brod som hon bakar enligt detta
recept.

Jag bakar det i formar eftersom det blir saftigast sa. Runda platta limpor med
eller utan hal ar mer autentiska (om man som jag har finska limpor som
forebild) men blir med detta recept lite val autentiska, dvs segkantade och
torra.

Lat garna brodet mogna i minst ett dygn innan du skar upp det. Det blir bade
godare och fastare i konsistensen da. Brodet haller sig saftigt och farskt i flera
veckor men risken for mogel verkar oka efter en dryg vecka. Frys in eller annu
hellre ge bort om du bakar en stor sats.

Finskt surdegsbrod

(1limpa)

1000 g ragsurdeg (mjol och vatten i 1:1, se tidigare inlagg)
200 g ragmjol

1 dl vatten

1 msk salt

1. Ror om saltet i vattnet sa att det 10ser sig (inte sa noga att allt ar upplost).
Blanda sedan alla ingredienser val. Tryck in degen i en brodform. Stro6 pa lite
mjol (eller garna ragflingor) och tack over. Lat std i 6-10 timmar. Degen bor da
ha jast till nastan dubbla storleken.

2, Varm ugnen till 175°. Gradda limpan i ca 80 minuter.

3. Stang av ugnen, ta ut limpan ur formen och 1at sta pa ugnsgallret pa
eftervirme i minst en timme. Alkohol i brodet tillats dirmed avdunsta helt.
Utan detta steg kan brodet fa en otrevlig beska.

Variationer: Rosta 1 msk brodkummin i torr panna och blanda med i degen.
Mycket gott!

For ett annu saftigare och kornigare brod kan du tillsatta 1 dl rdgkross som du
blotlagt i 1 dl vatten i 12 timmar (eller kokat i 10 min). Prova ocksa att anvanda
fint rdgmjol i stallet for grovt.



