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Surdegsbrod
Tidigt exempel pa bioteknik

Brodbakning dr ett av de tidigaste exemplen pa bioteknik.
Muralmalningar, texter pa papyrus samt diverse foremal i gravar
tyder pa, att man bakade brod i Egypten redan for 4000 ar sedan.

Jastkulturer kunde kopas i mitten av 1800-talet. Innan sparade
bagarna lite deg fran varje bak, innan degen bakades ut. Denna
sparade deg anvandes till att starta (ympa) ndsta deg. Dessa
startkulturer inneholl bade jastceller och mjolksyrabakterier, som
gjorde att brodet bade jaste och fick en karakteristisk smak (ofta
sur). Dessutom hjalpte de till att konservera slutprodukten.
Surdegsbrod varierar mycket beroende pa vilken startkultur och
recept som anvants. Morkt ryskt ragbrod liksom traditionellt
bakade franska bagetter dr bada exempel pa surdegsbrod.

Modern brodproduktion anvdnder ndstan enbart bagerijast,
Saccaromyces cerevisiae. Denna jast ger jamnare resultat dn
surdegarnas ymp, ar lattare och snabbare att anvinda. En del
modernt surdegsbrod, som framstills kommersiellt anvander
Saccharomyces med tillsatser av mjolksyrabakterier eller syra och
andra smaktillsatser. Akta surdegsbrdd r svért att f4 tag pa.

Det har idag uppstatt ett nyvaknat intresse for surdegsbrod,
sarskilt bland hembagerier och speciellt nar man anvander
mjolsorter med speciella egenskaper (t. ex. fran Triticum spelta),
som anses vara halsobringande och som utgor ett miljovanligt
alternativ.

Denna laboration som beskrivs nedan ar ett recept, som kan
anvidndas for en vetenskaplig studie, t. ex. i form av ett 100-p
arbete. Den lampar sig inte for vanligt klassrumsarbete.
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Fig. 2

Syfte
Att kunna tillverka tradionellt surdegsbrod.
Utrustning och material

Behov per person eller grupp

For ’aterupplivning’ av surdegskulturen

Torkad surdegskultur
Vetemjol Special
Vatten

1 liters (glas) skal med lock eller plastfolie, for iordningsstdllande av
startkulturen

Varmeskap eller inkubator installd pa 25 °C

Basrecept (tillrackligt for 2 limpor)

Kultur fran forsta jasningen, goo ml
Smor eller margarin, 2 matskedar
Mjolk, 225 ml

Salt, 2 teskedar

Socker, 2 matskedar

Vetemjol Special, 840 g

Plastfolie

Slev att blanda med

Stor skal

Brodformar, 2 st

Tillvagagangssatt

’Aterupplivning’ av surdegskulturen

Lagg kulturen i enren 1 | skal. Tillsdtt 140 g mjol och 165 ml
varmt vatten och blanda val.

Lagg ett lock eller plastfolie l6st pa skalen, sd att gas kan
komma ut. Lat det jdsa vid 25 °C under 24 timmar. Ror kraftigt
nagra ganger under tiden.

Efter 24 timmar tillsatts ytterligare 140 g mjol till kulturen och
tillrackligt med vatten s att samma konsistens bibehdlles.

Fig.3
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Fig. 5
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Upprepa moment 3 i 6-timmars intervall, tills kulturen bildar ett
tjockt lager av skum ca 5-9 cm djupt. (Detta beror pa att koldioxid
bildas.) Har kan kulturen anvandas omedelbart eller kylas for att
anvdndas senare.

Att baka brodet

B
5

6

15

Forsta jasningen
Blanda 450 ml av den ateruppvackta kulturen med 450 mlvarmt
vatten och 420 g mjél i en stor skal.

Tack med plastfolie och limna degen att jasa till sin dubbla volym
och till konsistensen av tunn grot, som ar full av gasbubblor. Detta
tar ca 12 timmar vid 25 °C. Spara lite av denna kultur i en ren skal
for att kunna baka brod vid senare tillfalle. Kulturen kan sparas upp
till 6 manader i ett kylskap utan att ndgonting behover tillsattas.
Om man dr mycket noggrann och inte férorenar kulturen och om
man "aterupplivar’ den ndgon gang da och da, sa kan den bevaras en
hel livstid.

Fig. 6

Andra jasningen och bakningen

Satt 9oo ml av kulturen fran forsta jasningen till en stor skal.

Smalt smoret och tillsdtt mjolken. Varm vatskan forsiktigt till 25 °C.
Tillsatt socker och salt och ror ordentligt sd at det l6ses.

Hall vétskan i kulturen och blanda val.

Tillsatt mjolet gradvis, blanda ordentligt efter varje tillsatts.

Knada degen tills den ar slat.

Dela degen i tva delar och forma den till tva limpor, som laggs ner i
formarna.

Tack med en fuktig duk och [amna degen att jasa vid 25 °C under
1.5-3 timmar. Nar degen har jist 3-6 cm Gver kanten ar den fardig
att bakas ut

Forvarm ugnen till 190 °C. Baka brédet i 10 minuter och sank
darefter ugnstemperaturen till 180 °C och fortsitt graddningen
under 45 minuter.
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Sdkerhet

Fastdn man inte behdver anvinda sig av sterila forhallanden ar
noggrann hygien av stor betydelse, sd att man inte férorenar
surdegen. Brod som man skall ata, skall tillredas i ett kok och inte i
ett laboratorium. Varmeskdp och inkubatorer som anvands till
andra kulturer skall inte anvandas.

Tidsatgang

Tillverkning av traditionellt surdegsbrod dr en mycket langsam
process. Noggrann planering dr darfor nodvandig.

Att ateruppliva kulturen: 48 h
Forsta jasningen: 12 h

Andra jdsningen: 1.5-3 h
Bakning: 55 min

Forslag pa ytterligare undersokningar
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Surbréd anses ha langre hallbarhet dn brod bakat med bagerijast.
Foresla ett satt att undersoka detta forhallande.

Torkade surdegskulturer har en lagre bakteriehalt dn icke torkade.
Man tror att en ldgre lagringstemperatur kan vara av betydelse for
att hélla balansen mellan mjolksyrabakterier (Lactobacillus spp.)
och jastsvampar i dessa torkade kulturer. Foresla ett satt att
undersoka vilken temperatur; rumstemperatur (21 °C),
kylskapstemperatur (4 °C) eller temperaturen i ett frysskap (-20 °C),
som dr den basta for torkade surdegskulturer.

Folj utvecklingen av surdegar som framstillts under olika
ympningstemperatur och/eller med olika sorters mjol, genom att
mdta a) konsistensen av degen och b) midngden syra som bildas.

Observera: Degkonsistensen uttrycks som degutbytet, DY (DY=
degmassan x 100 / mjolmassan) Fasta degar har lagt DY (ca 160)
och 6sare degar har hogt DY (ca 250).

Maingden syra som bildas i en surdeg mats som totala titrerbara
surheten (TTA= mlo.1 M NaOH som behdvs for att neutralisera
10 g surdeg). TTA skiljer sig i relation till DY. Det finns inget
direkt samband mellan TTA och pH, eftersom pH ocksa
paverkas av mjolets buffrande kapacitet och typen av syra som
finns — mjolksyra och dttiksyra (etansyra).

Nar surdegen jaser forsta gdngen mer dn 12 timmar, kan
mjolksyrabakterierna i degen bilda mer syra. Undersok effekten av
jdsningstid och brodets slutliga surhet.
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Framstallning av torkad surdegskultur

Kulturer som behandlats pa detta sitt kan lagras flera manader i en frys

Lagg ett vaxat papper, omkring 1 m langt, med den vaxade sidan uppat
pa en arbetsyta.

Hall omkring 225 ml av farsk levande kultur langst mitten av det vaxade
papperet och sprid ut den med en ren spatel, sd att det tacker hela ytan
av papperet i ett tunt lager.

Lamna kulturen over natt eller tills den ar fullstandigt torr.

Rulla ihop papperet och smula ner den torkade kulturen i en mortel.
Mortla sa att ett fint pulver bildas.

Forvara den torkade kulturen i en ren engangsplastpase. Mark den och
forvara deni en frys tills den skall anvandas.

Inkopsstalle

Sourdough International (http://www.sourdo.com/) har ett antal
surdegar fran olika delar av varlden till férsaljning. De har
dessutom vissa publikationer, t. ex. World sourdoughs from
antiquity. | Sverige kan man bestalla surdegskulturer fran
Mejeribolaget Svensk AB, Box 2543, 403 17 Goteborg. Tel 031-
101800; Fax 031-171858. (http://www.mejeribolaget.se)
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Webb sidor
Sourdough FAQs
http://www.nyx.net/~dgreenw/sourdoughfags.html
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