Baka brod avslappnat och enkelt

Introduktion

Att baka brod ar enkelt. Trots det undviker manga brodbakning, de tror det ar krangligt eller
jobbigt. Men det ar helt fel. Vem som helst kan baka brod. Manniskan har gjort det i tusentals ar
och vi kommer att fortsatta med det i tusen och ater tusen ar till.

Anledningen till att folk tror det ar krangligt eller jobbigt att baka brod beror pa nagra seglivade
myter om hur brodbakning maste g till. Jag kommer att ta upp dessa myter for att avfarda dem.
Det finns ingenting svart och krangligt som hindrar dig fran att ata gott hembakat brod varje dag.

Myt 1: Du maste alltid virma degviatskan till 37 grader

Ni vet drillen. I varje recept star det: Du ska varma degvétskan till 37 grader. Annars kommer du
att déden do, eller atminstone din jast om det blir varmare &n sa. Innan jag upptackte att det var
enkelt att baka brod varmde och kylde jag min degvéitska. Jag har doppat min armbage i saltvatten
fler gdnger an jag kan rakna, for man kanner varmen sa mycket béttre dar &n med fingret. Med
mjolk droppandes fran armbagen har jag varit tvungen att bestimma mig: ska jag varma lite till
eller ska jag kyla och sadar har jag hallit pa tills jag har bestamt sig.

I dag vet jag battre. Jag varmer inte degvitskan 6verhuvudtaget. Det behovs inte. Det enda du kan
lyckas med genom att virma degvatskan till samma temperatur som din armbage ar att snabba pa
jasningen nagra ynka minuter. For tro det eller ej, din deg kommer att paborja sin 6vergang till
rumstemperatur omedelbart som du har slutat varma pa din degvitska. Precis som nar din
degvitska bestar av kallt och klart kranvatten.

Véarmer du pa din degvitska riskerar du att déda din deg for att tjdna nagra minuter. Du riskerar
att forlora all méda du har lagt ner pa din deg, allt detta armbagsdoppande, blandande av
ingredienser och vad du nu gér med din deg. Det blir bara pannkaka. I sjalva verket vill du att
jasningen ska ta langre tid 4n vad som star i receptet.

Myt 2: Brodbak tar tva timmar

Efter tva timmar ska brodet vara klart och sta dar och lukta gott och nybakt. Men om du verkligen
har brattom ska du anvinda bakpulver. Det kallas fér scones. A andra sidan, nir du bakar med
jast behover du inte stressa igenom brodbak. Du kan lata degen sta flera dagar innan du bakar ut
den. I stallet kan du gora allt det dar roliga du alltid har dromt om: nattklubbsdansande, smaprat i
natten och utlandssemestrar.

Faktum é&r att brod blir godare om du later det jasa langre &n tva timmar. Det har att géra med att
mjolet spjalkas sonder med tiden sa att smakdmnen frigors. Later du degen jdsa nagra dagar far du
dessutom en surdeg. Nagonting som tydligen ska vara sa fashionabelt och hej och ha i vissa
kretsar. Den enkla sanningen ar att du far surdegsbrod genom att lata din deg jasa nagra dagar.

Fast den huvudsakliga anledningen till varfor du ska lata ditt brod jasa under lang tid ar att det
blir mycket roligare och lattsammare. I stéllet for att du ska behova lasa upp tva timmar av ditt liv
till brodbak, drar du ihop en deg pa nagra minuter och later den sta. Sedan gor du det du hellre
vill gora och forst nar du kdnner dig sugen pa harligt nybakat bréd bakar du ditt bréd. Det hinner
bli fardigt medan du plockar fram palagget.

Myt 3: Overjist brod ir oitligt

Det finns en utbredd uppfattning bland bagare att 6verjast brod ar forkastligt. Visst kan det
stimma om man driver ett bageri och kunderna férvantar sig att brodet ska smaka likadant varje
gang. Men for oss som bakar hemma ar det 6verhuvudtaget inte nagot problem.

Overjésning ar alltsa nir en deg har jast s& mycket att den faller ihop.



En langre jastid innebér att du far ett syrligare och mer smakrikt bréd. Overjaser du brodet far du
ett annat brod, &ven om du har samma ingredienser. Du far en naturlig variation mellan dina
brodbak och kan anvinda samma recept manga fler ganger innan du lessnar.

Men ok, jag vet att det finns de som starkt ogillar 6verjast brod och déarfor inte kan lata sina degar
sta en minut for lange an sina recept. Det finns nagra knep att ta till, om man kanner for att lata
sin deg sta ett tag medan man gor andra saker.

1. Anviand mindre jast. Genom att ta en liten smula jast i stallet for att proppa i 50 gram pa
varje brodbak fordréjer du jasningen lite mer.

2. Anvand inte socker i degen. Jasten kan gott och val spjdlka sonder mjolet som finns, utan
att du behover dopa det med extra socker.

3. Lat degen jasa kallt. Genom att sitta in degen i ett kylskap kan du utféra underverk med
jastiden. Anvander du dessutom minimalt med jéast kan en deg sta upp till ett dygn innan
jasningen har borjat komma igang.

4. Mata degen. Det innebar att du ger degen lite mjol da och da, ungefar en gang per dygn.
Genom att mata degen behaller degen sin konsistens. Daremot blir brodet syrligare och
mer smakrikt som vilket 6verjast brod som helst.

Myt 4: Du ska anvinda 50 gram jast till 6 dl degvitska

Nar man har last nagra brodrecept vet man att det ska vara 50g jast till 6 dl degvéatska. Vilket i
praktiken ar rent och skért sloseri. For att en deg ska jasa behover man namligen mycket mindre
jast an sa.

En 50-grams jast racker till 20-30 brodbak. Ta bara en smula jast varje gang du bakar, for det &r
det enda du behéover for att satta igang en jasprocess. Det fungerar varje gang.

Det tar langre tid att jasa degen, javisst. Men det ar bara positivt. For nér jasningen tar langre tid,
kan du vara mer avlsappnad nar du bakar och du kan gora andra saker. Dessutom far brodet mer
smak och blir godare.

Myt 5: Du maste jasa degen tva ganger

Har du bakat efter recept nagra ganger vet du mycket vil att du maste lata degen jisa flera ganger.
Nar du har blandat ihop ingredienserna ska degen jasa och sa ska du forma dina limpor bullar
eller vadsom och sedan ska de jasa innan du sitter in dem i ugnen.

I verkligheten behover du inte lata degen jasa alls. Speciellt om du anvander 50 gram jast och
nagonting sott i ett brodbak. Da kan du mycket vél bara blanda samman allt i en bunke, lagga det
pa en plat och dra in det i ugnen.

Visst far du ett lite godare brod om du later degen forjasa innan du graddar det i ugnen. Visst far
degen mer jaskraft om jasten hinner sprida sig. Men om du verkligen inte kénner for att din deg
ska jasa hur mycket som helst kan du helt sonika slédnga in det fullstandigt ojast i ugnen. Det
kommer att hinna jasa dér, &ven om det inte blir riktigt lika mycket som om forjaser degen.

Myt 6: Du maste gridda ditt bréd i ugnen

Det absolut vanligaste sittet att tillaga brod for de allra flesta ar att gradda det i en ugn. Och det ar
alls inte nagot daligt satt att tillaga brod. Det ar enkelt och du kan baka mycket bréd pa en och
samma gang. Men det finns ett annat siatt som passar mycket battre om man vill ha nybakat bréd
sa snabbt som mdgjligt.

Om du bara har nagra minuter pa dig att baka ett brod till frukost eller vad det &n ma vara, kan du
steka brodet. I en helt vanlig stekpanna. Det gar alldeles utmarkt att hetta upp en platta, lagga dit
en stekpanna med en klick smor. Platta ut en macka och satt den i pannan sa snart den har blivit



lite varm. Pa nagra minuter har du sedan fardigt nystekt brod.

Myt 7: Du maste folja recept

En del kénner att de maste f6lja ett recept nér de ska baka och att de ar fruktansvirt oroliga for att
misslyckas. Det hér dr en oro som i sin tur gor att de undviker att baka. Det ar trots allt ett extra
moment att soka rétt pa ett recept eller att ta fram en gammal hederlig kokbok.

Det ar fullkomligt onddigt att utga ifran recept for att baka brod. Anledningen ar att det enda som
behovs till en deg dr mjol och vatten. Tycker man att degen &r for 16s, héller man i mera mjol.
Tycker man att degen ar for stabbig, haller man i mera vatten.

Men om man vill ha jast da? Da sétter man i jast. Vill man ha salt, satter man i salt. Vill man ha
russin, rodbetor eller lingon gér man detsamma. Man gor pa det hir sittet: Ta ingrediensen du vill
ha i degen och ldgg den i degen.. Men kom ihag att det enda du behover ha i en deg ar mjol och
vatten.

Dessutom kan konsistensen pa degen variera otroligt mycket. Det gar att fa ett fantastiskt gott
brod med en deg som flyter ut pa platen.

Jag kan garantera dig att &ven om du aldrig nagonsin har bakat, kommer du att ha en uppfattning
om vilken konsistens din deg ska ha. Men om du absolut vill ha nagra proportioner att utga ifran
istallet for att testa dig fram sjélv, kan du hofta pa féljande séatt. Mét upp degvatskan. Ta 2-3
ganger sa mycket mjol och 6vriga ingredienser an degvatska, sa far du en helt ok och "vanlig"
konsistens pa din deg.

Men, visst. Sjalvklart far du anvénda recept om du vill. Har du atit ett brod som var fantastiskt
gott, folj receptet om du har fatt det. Men kom bara ihag att du inte méaste ha ett recept for att
kunna baka brod. Det ar en av de enklaste saker man kan gora.

Myt 8: Du maste ha salt i degen

En del tror att jag ljuger nar jag sager att man bara beh6ver mjol och vatten for att baka. Visst ar
nastan ocksa jast en obligatorisk ingrediens, i alla fall f6r mig. Men det finns inga andra
obligatoriska ingredienser. Salt 4r en av dessa ingredienser som inte ar obligatorisk.

Faktum é&r att salt hAmmar jasningen av brodet. Jastens arbetsmiljo blir inte optimal nar det
kommer massor av salt, sa jasningen blir simre. Nar man vill ha ett salt brod, spranger man jasten
och jasningen blir samre.

Nar jag upptéckte att det var onddigt att anvanda salt i brod, slutade jag. Tidigare har jag velat ha
riktigt salt brod och har inte kunnat tdnka mig att ata osaltat bréd. Men det finns manga
alternativa 16sningar man kan ta till.

1. Det gar alldeles utmarkt att stro flingsalt ovanpa brodet strax innan graddning. Da far man
en séltig skorpa som kan smaka alldeles underbart.

Steker man brodet ska man anvanda salt, garna extrasaltat.
Det gar givetvis ocksa bra att bre smor pa det fardiga brodet.

Man kan anvénda ett salt palagg till sitt brod.

AN I

Det gar ocksa bra att salta mackorna innan man éter dem. Det gor att du kommer att fa
saltet dar det smakar som allra bast.

Du behover alltsa inte salta brod for att fa i dig det salt du behover. Men visst, tycker du att
metoderna ovan pa nagot satt ar jobbiga kan du alltid salta degen. Om du knadar brodet ar det
lampligaste tillfallet att lagga i salt alldeles i slutet av knadningen. Da kommer saltet ha allra
minst averkan pa jasningen.



Myt 9: Du maste ha nagonting sott i degen

Det finns en uppfattning att man maste sétta i socker eller ndgonting annat sétt i jastdegar, for att
jasten ska ha nagonting att dta. Det stimmer inte alls. Jast kan mycket val dta mjol av alla de
mojliga slag. Det spelar inte nagon roll om din deg bestar av korn-, rag- eller vetemjol. Jasten kan
mumsa i sig dem alla.

Det enda funktionen socker eller andra sota alternativ har i en deg &r att snabba upp jasningen.
For det tar lite langre tid for jast att spjalka sonder och dta mjol &n att dta snabbverkande socker.
Fast med finmalet vetemjol, som véldigt manga har i sina degar, ar skillnaden férsumbar.

Dock, om du vill ha en avslappnad attityd till din bakning, ska du lata degen sta. Da vill du inte att
jasningen ska ga for snabbt, for att din deg ska sta 6verjast i en vecka. S, om du inte vill ha ett
sott brod, behover du 6verhuvudtaget inte halla i nagot socker eller ndgonting annat sott i din
deg. Lat degen sta, sa jaser den av sig sjélv.

Myt 10: Du maste knada degen

Jag vet att professionella brodbakare och brodkonnésorer i storsta allmanhet fullstandigt forkastar
det jag skriver om knadning. Men jag skriver det anda: Du behéver inte knada deg.

Det existerar en uppfattning om att man madste kndda deg nar man ska baka brod. Den sitter djupt
rotad och ar till viss del &r berattigat. Under forutsattning att ett vackert och smakrikt bréd &r det
viktigaste av allt. Men om det star mellan att baka brod pa ett avslappnat sétt, eller att inte baka
brod alls sa gar det alldeles utmarkt att baka brod utan att knada degen.

Nar man knadar deg, for hand eller med maskin, aktiverar man glutenet som finns i vetemjolet.
Genom denna aktivering, far brodet en béttre konsistens eftersom degen blir mer elastisk.
Dessutom frigérs smakdmnen sa att brodet blir godare. Sa langt ar allting val.

Det enda problemet ar att knadning tar tid och anstrangning. Och om man vill baka bréd pa ett
avslappnat satt, vill man anvénda sin tid till andra saker, som att 16sa vérldsproblemen eller att
trycka en hel tv-serie pa en helg. Av alla moment i brédbakningen &r knadningen utan tvivel den
mest anstrangande fysisk, psykiskt och tidsmaéssigt sett. Far att f4 en bra konsistens bor du knada
allraminst en kvart.

Dock, det ar fullt mojligt att baka ett gott brod utan att knada det minsta lilla. Sa om tanken pa
knadning hindrar dig fran att baka ditt eget brod, ténk i sa fall pa att industribakat brod aldrig ar
knadat tillrackligt mycket, vilket ocksa mérks pa smaken och konsistensen.

Ar det s4 att du later din deg sta ndgra dagar, kommer 6verjasningen av degen leda till samma
smakutlosande effekt. Visserligen utan att den fantastiska konsistens man kan fa i ett valknadat
brod. Men definitivt mer smakrikt &n brod som ska stressas genom en halvtimmes jasning innan

bak.

Myt 11: Brod maste griddas sa och sa linge

I recept brukar det sta hur ldnge olika brod ska vara i ugnen. Dessa tidsangivelser kan dock aldrig
vara sarskilt specifika. Det beror pa att olika ugnar &r olika varma, &ven om man anger samma
temperatur. Darfor kan en temperatur som branner brodet i en ugn pa en halvtimme lamna ett
degigt brod i en annan ugn efter samma halvtimme. Dessutom ér effekten hogre i varmluftsugnar
vid samma temperatur. Darfér kan man aldrig lita pa tidsangivelser i recept.

Dessbattre ar du benadad med en inneboende forméga som talar om f6r dig nar ditt brod ar
fardigt: luktsinnet. Brod ar fardigt en liten stund efter att det luktar fardigt. S& om du star alldeles
vid ugnen och stirrar pa ditt bréd, kan du kolla pa en youtubevideo medan brédet blir fardigt.
Ligger du i din vardagsrumssoffa och bedriver din favoritaktivitet och kédnner doften av nybakt
brod, kan du ta ut brodet pa en gang.

Dessutom kan du titta pa brodet innan du tar ut det. Har brodet en latt gyllenbrun skorpa ar det



perfekt for fortaring.

Man brukar sdga att man ska anpassa temperaturen pa ugnen i forhallande till hur stora bréd man
graddar. Ar det stora brod ska man ha laga temperaturer och ar det mindre bullar ska man ha
hogra temperatur. Det ar inte alls ndgon dalig tumregel att utga ifran. Men den ar onddig.

Tanken med regeln om hoga temperaturer vid sma brod, ar att man vill optimera baktiden sa
mycket som mojligt. Aterigen, stress, stress, stress, for att man ska kunna tjana in nagra minuter
eller sa. Man infor alltsa en risk att branna allt man har i ugnen om man rakar ha nagonting
roligare for sig an att stirra pa bréd som bakas.

I stallet for att stressa mindre brod, rekommenderar jag att alltid gradda brod pa laga temperaturer
oavsett storlek. Da minskar du risken att bréanna ditt brod avsevirt, vilket gor att du kan slappna
av mer och gora annat i godan ro utan att behova vara orolig for en bulle i ugnen. Dessutom blir
brodet saftigare och godare pa lagre temperaturer. Till exempel pumpernickelbrod graddas i 75
grader i flera timmar.

Myt 12: Ett briant brod ar fordarvat

Om du har haft for hog temperatur och av misstag rakat branna ditt brod, ar inte allting forgéves.
Det ar inte fullstandigt fordarvat.

Ar brodet inte forkolnat gar det alldeles utmérkt att dta. En mojlighet ar att dta det som skorpor.
En annan mojlighet ar att du penslar brodet ordentligt med vatten nér du tar ut det fran ugnen.
Eller sa kan du se till att doppa det i ndgon dryck du tycker om, for att mjuka upp det.

Skulle det vara sa att ovansidan av ditt brod ar forkolnat, hav fortrostan. Du kan alltid skara bort
den brénda delen och dta resten med gliddje och munterhet.

Har hela brodet forkolnats rekommenderar jag inte att du ater det. Men det kommer att brinna
bra. Ta med det pa en utflykt, drénk in den i t-sprit sa har du en fantastisk grund for att tdnda en
underbar lagereld dar du och dina vanner kan grilla mashmallows och sjunga sanger tillsammans.

Avslutning

Med den hér texten har jag visat pa att bakning ar enkelt. Och hembakat brod ar alltid godare &n
industribakat. Det ar roligare och enklare, sa lange du inte stressar upp dig med ovisentligheter.
Ta det lugnt och gor det bekvamt for dig. Baka ditt brod och kénn tillfredsstallelse och
avslappning.
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