SKELLEFTEA - For atta ar sedan

var Hakan Niska pa jakt efter ett gott
frukostbrod, men det var stort omojligt
att hittanagot som f61l honom i smaken.
Han bestimde sig for att om man vill
fanagot gjort, sa far man gora det sjalv.
[ dag ar surdegsbrod hans storsta

passion.
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= Brodet i affdren dr inte mjukt for att
bagaren har gett det mycket kérlek, det ar
mjukt eftersom bagaren har stoppat i sa
mycket tillsatser, sdger Hakan Niska nar
hanjusthar tagit fram en surdegur kylen.

Den har jist sedan gardagskvillen
och idag skaden motasitt 6de och bli ett
brod.

Hakan hiller utdegen fran bunken och
klyver den i tre bitar. Han ar noggrann
med att inte arbeta for mycket med de-
gen, han vill att den skabehalla sin luft.

Det var som sagt det ickebefintliga ut-
budet som styrde Hakan till surdegsbro-
det.

- Det var omdjligt att hitta nagot i
Skelleftea, sdger han.

Forst kopte han en bakmaskin. Ha-
kan stoppade in ingredienser och maski-
nen spottade ut ett brod. Resulta-

- Barnen iter det ibland nir andan fal-
ler in, men for min fru ar det ljusa rost-
mackor fran affiren som giller, séger
han.

En surdeg kriver stindigt underhall,
och om Hakan ir ute pa en jobbresalater
frun surdegen forfalla. Inte for att det gor
Hakan nagon storre skada. Han startar
baraenny.

- Men man forlorar en del smaknyan-
ser som kommer med tiden, siger han.

Han &r lite sugen att bestilla en sur-
degsspor som finns naturligt i luften i
San Fransisco, men riktigt sa langt har
han inte tankt ta sitt specialintresse -
annu.

Hakan lagger tva av degdelarna i var-
sin jaskorg. Den stora formar han till en
limpa och forbereder ugnen.

Han berittar att han sjélv alltid

tet var bristfalligt. . véger mjolet och vattnet. Att ha
Dakom han 6ver en bok om SART,PS rétt forhallande mellan de tva
denbortglomda konsten. Dethiir hyy Pi ar valdigt viktigt. Men man
Det ér forst pa senare da-  Hultgrep, tipsat sar maste hakénsla ocksa, for nu-
gar som har han insett att  Vadvill gy B uso‘;n, mer finns det mjdlsorter som
det finns fler férdelar dn bara 72091@n01'l‘an.$' / arvaldigt proteinrika.

smak nir man bakar sitt eget
surdegsbrod.

- Man vetvad som drioch man far
det som man vill. Man vet att det inte ar
nagra konstiga tillsatser och vill man ha
noétter isa stoppar manidet, siger han.

Hakans hus 3r optimerat for bak. Det
ar stadat och rent, nastintill kliniskt. Har
bor han tillsammans med hustrun Linda
och de tva barnen Linnea och Leo. Den
stora kokson i mitten av koket utgor ett
perfekt bakbord.

Men det ér inte alla i familjen som ér
likabegeistradeibrodet.
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- Forut var det bara bagare

som kunde képa de hir mj6lsor-

terna, men nu finns de i alla affarer,
siger Hakan.

Om mijolet dr proteinrikt kan det halla
mer vatten. Man ska darfor inte litablint
pagivnagramantal: man maste vagakan-
napadegen.

Haékan stoppar in termometern mitt i
limpan och slinger in den i ugnen. Bro-
det har bakats i ndstan 20 timmar. Det
giller att vara talmodig.

- Det ér lite mer vantetid &n med van-
ligt brod, sager Hakan.

BAGAREN.

Hakan Niska har bakat surdegshrod sedan
sju ar tillbaka, ett par r innan ”den stora
surdegsvagen”. Han kan siledes betraktas
som lite av en auktoritet.

VARSAMT.

... Vdntar
mest
troligt
paatt
surdegen
skajdsa

VANTETID.

Hakan later
oftast sina degar
jasaikylskapet.
D3 tar jistiden
lingre tid s att
den kan std dver
en natt.

Hakan tipsar om att kndda degen sa lite som méjligt for att be-
halla degen luftfylld. Istillet for att kndda viker han ihop degen.



98 GRADER.
Hakan anviinder sig av en termometer
som han sticker in i brodet. Nér det dr 98

BAGARPROCEN“_N- ! grader dr det klart. Blir det varmare blir
Hakan véger alltid mjol och vatten for att f3 degen perfekt. brédet torrt.
- FRUKOSTBROD.
Hakan iter oftast ett par skivor brod till
¥ frukost. Far han brd ver ger han bort.

Det iir alltid ndgon som vill ha.
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Surdeg

Niskas Rundgrund.

Latt att gora - l4tt att variera.

Dag1

20 g rasurdegsgrund

50 g vatten

30 g ragmijél

Dag2och3

180 g ragsikt

260 g Vetemjol special (proteinrikt)

100 g ragsurdeg

40 g brodsirap

10 g salt

300 g vatten

3gjast

Dag1

1. Blanda grunden med vatten och mjol,

plasta in och lat sta till nasta dag. Detta blir

100 gram ragsurdeg.

Dag 2

2. Blanda vatten och jast i en bunke.

3. Tillsatt mjélet och blanda kort med traslev

tills allt blandats ordentligt.

4. Tillsatt salt och sirap. Blanda ror om igen.
5. Plasta in och stll i kylskap over natten.
Dag3

6. Ta fram den pa morgonen. Skrapa for-

siktigt ner degen pa det rikligt mjolade
bakbordet (degen innehaller mycket vat-

ten och kan vara ganska kladdig). Vik in
degen fran kanterna in till mitten for att fa
lite spénst i degen, men knada inte. Ligg
degen i en jaskorg och lat jasa. Den ar klar
nér du kan trycka ett hal i degen som fast-

nar ett tag.
7. Sétt igang ugnen i
god tid pa 230 grader.
8. Stjélp upp brodet pa
en plat, om du vill kan
du gora ett snitt tvars
over brodet sa att det
far plats och véxai
ugnen. Gradda till 98
grader.

Sa gor du
en surdeg
Vetesurdeg:
120 g vetemijol
120 g vatten
Rasurdeg:
60 g fint ragmjol
120 g vatten
Grahamssurdeg:
60 g grahamsmiol
120 g vatten
Dag 1 morgon
Blanda mjdlet och vattnet i en bunke. Tack
med plastfolie. Lat sta i rumstemperatur.
Dag 1 kvill
Mata surdegen med 60 g vatten och 60 g
mj6l. Ror om. Tack med plastfolie. Lat sta i
rumstemperatur.
Dag 2 morgon
Mata surdegen med 60 g vatten och 60 g
mj6l. Rér om. Tack med plastfolie. Lat sta i
rumstemperatur. Om din surdeg har kommit
igang kan du nu stélla in den i kylen. Om inte,
tills4tt ett rarivet apple, en tesked honung
eller en tesked naturell yoghurt och lat st i
rumstemperatur.
Dag 3 morgon
Mata surdegen med 60 g vatten och 60 g mjol.
Ror om. Téck med plastfolie. Stéll in i kylen.
Dag 4
Nu &r surdegen klar att anvénda. Om du vill
spara den forvarar du den i kylen och matar
den nagra ganger i veckan.
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