Fran ax till impa

-om hur kulturhistoriskt beprovade bakmetoder ger ett fullvardigt
och smakrikt brod.

I férra numret av Réstdngabygden redovisades
de for oss viktiga brédsadesslagens historia,
hur de domesticerades fér cirka 10 000 ar se-
dan och s3 smaningom spreds till Skandina-
vien. Det konstaterades att brodbakning, som
var val etablerad i Egypten flera tusen ar f. Kr.,
inte tilldmpades i vara trakter férran c:a 200 ar
e. Kr. Vidare poangterades att introduktionen
av surdegsjasning som del i bakprocessen kom
att utgora ett paradigmskifte i brodbakningens
historia. Det kulturhistoriska arv vi har att luta
oss emot dr de gamla spannmalssorterna som
ar val definierade och beskrivna. De lantsorter
som under slutet av 1800-talet utvecklades ur
en enkel vaxtforadling genom urval av "bdsta
ax till utsddd” utgér vart skandinaviska kultur-
arv och &r del av var egen lokala kulturhisto-
ria. I dldre tider malde man regelbundet sitt
eget mjol pa en vind- eller vattendriven kvarn
dar en sadan fanns att tillgd, oftast inte allt
for 13ngt fran bondgarden. Emellertid kom den
industriella utvecklingen, tatorternas tillvaxt,
vaxtforadlingens revolution och en stark till-
vaxt av industriproducerat bréd, som svar pa
en dkad efterfragan, att leda till att brédbak-
ning i hemmet minskade drastiskt och darmed
ocksd narkontakten med brédbakningens kul-
turhistoria. S& varfér skulle detta vara kontro-
versiellt? Det finns tva tydliga skal till detta: a)
det lokalproducerade mjolet fran de gamla kul-
tursorterna/lantsorterna som malts enligt den
gamla kvarnprincipen skiljer sig i kvalité fran
modernt valskvarnproducerat mer utarmat in-
dustrimjol och b) den industrianpassade, icke
ekologiskt baserade odlingen av brddsaden,
kraver storre insatser av kemiska bekamp-
ningsmedel till forfang fér mikroorganismer
och den biologiska mangfalden. Det finns alltsd
saval naringsmassiga som miljorelaterade skal
till att fundera kring denna problematik.

Under 1800-talet dominerades akrarna av
strasddsodling och nu véxte s& smaningom
lantsorterna fram som namnts ovan. Dessa
sorter kom att karaktéariseras av stor genetisk
mangfald med potential att anpassa sig till oli-
ka jordar och lokala klimat. Har utvecklades
lantsorter som karaktariserades av effektivt
kvaveupptag, resistens mot sjukdomar, stérre
vinterhardighet och férmaga att st emot vader-
véxlingar. Mjélet frdn dessa odlingar innehéll
alla de naringsamnen som fanns i kornet och
som gav brodet ett optimalt naringsinnehall.
Genom “féradling” av de gamla kultursorterna

utvecklades sdledes de taliga lantsorterna med
lokal anpassning.

Genom korsning med sorter som gav storre

Séideskornets niiringsimnen.
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SADESKORNETS FEM DELAR

avkastning kom forutsattningarna for strasads-
produktionen (framst vete) pd 1970 talet att
radikalt é@ndras. Nu introducerades kravande
sorter som genom stora kvavegivor gav betyd-
ligt hégre avkastning. Den nu introducerade
mer storskaliga bagerindaringen kom att kra-
va mycket homogen leverans av mjol i stora
volymer till bakningen och mjél som klarar den
harda industriella behandlingen av bréddegen.
Detta medférde att dkrarna kom att sds myc-
ket tatt med starkt vaxtféradlade sorter med
enhetlig mognad, korta strdn som kunde bara
tunga ax vars korn i moderna valskvarnar
maldes till ett mjél som i stort bestod endast
av frovita. Denna process kom att beréva mjo-
let p& sina naturliga smakémnen och férsam-
ra dess naringsvarde. Sa sent som i april i ar
uttalade sig forskare (debattprogram i SVT)
inom naringslara hur viktigt det ar att i hdgre
grad nyttja fullkornsmjol i bréodprodukter for
att komma tillrdtta med den daliga anpass-
ning till kroppens och tarmens fysiologi som det
moderna brodet dstadkommer och som leder
till viktuppg@ng och ddrmed forsamrad hélsa.
Detta understryker vikten av att inte sldappa
taget om de konservativa och kulturféorankrade
metoderna som garanterar en framstallning av
bréd med hdgre naringsvarde, god naturlig
smak och som ger en battre mattnadskansla.
Det bakade brédet skall ocksa kunna berétta
sin egen kulturhistoria som tilltalar den upp-
lysta och miljémedvetna konsumenten. Harvid-
lag ar det viktigt att berattelsen handlar om
odlingsmetoder och om ett fér miljon hallbart
satt att odla fram brddsaden och inte om en
stressfull tillvaro pd dkern med hoga kvave-
givor, bekampningar med herbicider, fungici-
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der och insekticider utan handla om biologisk
mangfald, ekologisk odling och odlingsmarkens
uthallighet.

Mikrobageriet pa Anderssons gard i
Stora Tibbarod.

Modellodling och val av siidesslag.

P& detta bageri tillampas kunskapen om de
gamla spannmalssorternas/lantsorternas his-
toria och de avgoérande skillnader som fére-
ligger i kvalité och biologisk acceptans mellan
bréd bakat pa fullkornsmjél med l&nga jas-
ningstider och modernt bréd bakat pa gluten-
forstarkt valskvarn-producerat frovitemjoél. For
att vinna insikt i de gamla odlingsmetoderna
och starka bageriets kulturhistoriska identitet
genomférde man har pd garden en modellod-
ling enligt de villkor och principer som gallde
under 1800-talet. Valet av sadesslag till mod-
ellodlingen kom att styras av odlingskulturella
skal och ga tillbaka till tiden fére jordbrukets
omfattande mekanisering. R3g, korn och

havre &r spannmal som dominerat olika delar
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av Sverige de senaste tusen aren. Genom Kkli-
. . . o o

matférsamringen under jarnaldern kom ragen
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Vid skordetidi slutet av juli kom den gamla skdran till pass.
Den dr mer skonsam och férorsakar inte sa mycket korns-
pill som lie.

talighet mot torka och andra vadersvéngningar.
Sadden pa hosten leder till att ragen, genom
sin férmaga att vaxa dven under vintern un-
der lampliga férhallanden har stor konkurrens-
formaga mot vinterhirdiga ogrds. En annan
viktig skillnad &r att ragsorter pa 1800-talet
hade en betydligt stérre straldngd &n dagens
sorter. Detta &r av intresse da det under rdgens
torktid efter skoérd 6verférs naringsamnen och
mineraler fran strdet till kornet och darmed
berikar det kommande fullkornsmjélet. Av in-
tresse for utvecklingen av ragbrédsbakning vid
Tibbardéd &r ocksa férekomsten av s.k. pento-
saner i ragmjolet och dar surdegskonceptet &r
en viktig faktor for att jasningsprocessen skall
ske optimalt och ge brédet volym och smak.

Modellodlingens genomforande

I september 2019 startade modellprojektet.
Mor och dotter gick dver den utstakade aker-
lappen och handsddde utsddet precis som

VoLl ¥ e N O AT A 4
De gamla rdagsorterna var oftast manshéga och hade

mycket djupt gdende rétter som tillforsdikrade vixten ett
hogre naringsupptag, en bdttre vattenforsorjning och storre
tolerans mot vadersvingningar dn moderna indgstrianpas—
sade rdgsorter. (Fran modellodlingen pd Stora Tibbarod).

att odlas i stérre omfattning och under 1800-
talet fram till bérjan av 1900-talet var ragen
det dominerande brddsddesslaget. Valet av
sadesslag till modellodlingen kom att falla pa
hostrdg som &r intressant av flera skal. Rag
ar en korsbefruktare som inte finns i rena lin-
jer utan utsiddet bestdr av sadeskorn med en
relativt hdg genetisk variation som leder till
goda vaxtegenskaper i olika odlingsmiljéer och

1800-talets saningsman hade gjort. I frékor-
gen 1&g den utvalda héstragen. Dessa ragkorn
(en blandning av flera gamla langstraiga sort-
er), som bar pad egenskaper fran det allra tidi-
gaste jordbruket, 13g nu spridd éver dkerstyc-
ket. Sorterna har en stor genetisk variation
i sitt evolutiondra arv vilket borgar fér dess
[amplighet fér odling enligt ekologiska princi-
per i miljon vid Stora Tibbardd.
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som lever pa rdg. S& var det
ju ocksa intressant att se hur
odlingen utvecklade sig i re-
lation till konkurrensen med
det ogras som kan férvantas.
I detta sammanhang skan-
kes ocksd en tanke till mjol-
drygan som ar en svampin-
fektion som under historiens
: e Al S~ . gang drabbade rdg och ledde

= R till att mjolet férgiftades. De
~J P A T som at brodet drabbades av
\"M\'j hallucinationer av giftet er-

Firgskiftningarna i den bundna rdgen frdn modello gotamin (innehgller LSD),
ragsorter som ingick i utsddesblandningen. som ar centralstimulerande

De utsadda ragkornen myllades ner genom pin- och kan fororsaka dod. Kan-

nharvning varefter jorden dver kornen tryck- Sk& minns nagon ocksa hur man i sin ungdom
tes ner med en handdriven vélt. Odlingen sker fick delta i jakten pa svartrostens vardvéxlare

utan n3gra gédslingsinsatser och utan bekamp- berberis, som da ansags angripa rag och skulle
ningsmedel men tilliten till att den vixande UtrotasiSverige (1918 -1994).

ragen effektivt skall ta upp néring och vatten
samt hdvda sig mot ogrds &r mycket stor. S3
nu var det bara "att Iuta sig tillbaka och in-
vanta sommaren” da skérden skall bli till vart
alskade ragbréd.

Det var &nda med en viss spdnning som odlin-
gen bevakades. Har finns vildsvin som skulle
kunna ddeldgga odlingen och vilda faglar och
ankor och héns som kanske ville ta for sig. Det
finns ocksa fjarilslarver av olika s.k. nattflyn

=

Rdfbré’d fran modellodlingen vid Stora Tibbarod. Brddet dr
bakat pa firskmalet fullkornsmjol med tillsats av blétlagda
ragkdrnor ddr degen fitt surdegsjdsa.

o f

Ragen skérdades bindemogen, inte tréskmo-
gen, da den skulle ha “drésslat ” féor mycket
och en stor del av skérden gatt férlorad redan
ute pa faltet. D& strana var langa och skérden
relativt liten valde vi att inte eftertorka kar-

: varna pa akern utan bar in dom i héladan. Den
= 7 2 & bundna ragen fick torka nagra veckor varefter
s B -0 v e Y et v i L . 9 £
Utfallet blev 20 kilo rdg d den 100 kvm stora odlinjgsy- det var dags att troska. Det gjordes ocksa for

tan (utsiide 3 kg), dvs. 2000 kg/hektar, vilket ir bra for en hand med hjalp av en gammal slaga dar al-
langstrdig rdgodling enligt ekologiska principer. skinnet fick bytas ut. En linnepresenning lades
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ut pa marken och pa denna lades ett par kar-
o o o

var atgangen varefter spannmalskornen slogs

ur axen.

Ragkarnor fran denna kulturodling férédlades
darefter i gdrdens mikrobageri. Férst maldes
kornen i var egen kvarn till ett fullkornsmjél.
Darefter sattes degen som fick surdegsjasa
under |18ng tid varefter det graddades till “An-
derssons grova ragbréd”.

Fran mjél till brod, grundprinciper och
mangfald.

Alla de bréd som bakas vid Mikrobageriet foljer
samma grundprincip som fér bakningen av
brédet fran modellodlingen. Detta innebér krav
pa att rdvarorna i bageriet skall vara naturliga,
sa narproducerade som méjligt och odlade en-

ganismerna i en surdeg reagerar pa olika miljo-
betingelser. Det vasentliga i jdsningsprocessen
ar att ingdende mjélksyrabakterier surgor de-
gen genom frisattning av mjoélksyra och at-
tiksyra och att ingdende jastsvamp producerar
koldioxid sd att degen jaser och far volym.
Surheten pd degen bestdms av jasningstiden
och ger tillsammans med andra ingdende
jasningsprodukter en fin arom och smak pa
brédet. Frdgan om surdegsbrédets nyttighet
har lange diskuterats och anses nu, om bro-
det bakats pa fullkorn, enligt sdvdal WHO som
vetenskapliga experter i Sverige (se ovan) ge
jamnare insulin- och blodsockersvar an vanligt
bréd. Genom aktivering av enzymet fytas vid
surdegsjasningen kan alla de nyttiga mineral-
er som i fullkornsmjdlet ar bundet till fytinsyra
frigdras och tas upp genom matsmaltningen i

BoveteEmmerDmkel mellangrovt
surdegsbrod bakat pa helt blotlagt
Bovete och mjél av Emmer och

EmmerDlnkel ett ljust surdegsbrod
bakat pa dldre vetesorter - ett lang-
Jjést brod med Emmer och Dinkel

100% Oland- ett surdelgsbrod bakat pa
100% fint stenmalet Olandsvete

ligt ekologiska principer. Fullkornsmjol (alltid
minst 25% och oftast stenmalet) ar ett obliga-
torium och dess nyttighet optimeras genom att
|&ta degarna jasa under lang tid med hjalp av
surdeg. Alla mineral, naringsamnen och héga
halt av kostfiber i det ursprungliga kornet finns
kvar i brodet som &r en produkt av endast
spannmal, surdeg och vatten.

Nedan féljer nagra exempel pa bréd som ut-
vecklats vid Mikrobageriet och som lyfter fram
karaktdr och smak hos det ingdende fullkorns-
mjodlet.

En grundbult i bakningsprocessen vid Mik-
robageriet ar anvandandet av surdegsjésning
som har en I3ng tradition och gar sannohkt
tillbaka till det gamla Egypten for 6000 ar se-
dan. Det finns manga varianter pa surdegar
men dd Sverige sedan I8ng tid tillbaka (se
ovan) bakade matbréd pa rag blev det naturligt
att satta surdegarna pa rag. Sa sker ocksa vid
Mikrobageriet vid Stora Tibbardd. Det finns en
mangfald litteratur som beskriver hur mikroor-

Dinkel.

tarmen. Det ar en stor utmaning att utveckla
en surdegsjasningsmetod som ger det fardig-
bakade brddet alla dess hélsoférdelar. Denna
erfarenhet har utvecklats vid Mikrobageriet vid
Stora Tibbardd genom noggrant urval av in-
gdende komponenter frén val av fullkornsmjol
till brodbakningen till 18ng erfarenhet och kun-
skap i hur en rdgsurdegskultur skall utvecklas
och hanteras for att nd en optimal produkt som
gor skal foér begreppet halsobrdd. Brédet som
produceras har olika egenskaper sdsom smak
och struktur men samtliga brédsorter bevarar
den héga halt av naringsdmnen som finns i
fullkornsmjolet och ger den langre mattnads-
kanslan och nyttighet som man kan begdra av
ett matbrdéd.

Fordjupad lasning: ”Vart dlskade brod - for den
goda smaken, hélsan och miljon,” Ordbildarna
2017 samt hemsidan www.kornkultur.se, Face-
booéc Kornkultur eller Instagram: anderssons-
gard.

Lovisa Andersson och Gunnar Andersson
Foto: Lovisa Andersson
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