Surclegsgruncl

Att baka brod med surcleg ar nagot man ggor't i tusentals ar. Ur historiskt Perspeld:iv
r den en relativt kort tid man kunnat képa ett Pal(ctjést i affaren for att fa brod att
jésa och bli porost. Forr bakade man brod pa mjél, vatten och salt, utan nagra
konstiga E-nummer eller annat tiafs. Brod var basfoda i manga kulturer, dveni
étt ett oFbrijént cléligt rgkte pa senare tid, och att det
ar clags att éteruPPrétta det. Varfor inte baka skta surclcgsbr&jcl, som en slags

Sverigc. Jag vill Pésté att brod

manifestation, en protest mot allt konstgort och Plastigt?

Surclegsbrécljéser Iénge, och da Frigérs smakimnen sa brodet smakar mer och
naringsamnen blir [sttare att ta upp- Surclegsbréc! haller léngrc an vanligt brod. Om
man dessutom bakar pa rry'él av gamla kultursorter blir brédet mer néringsril(t ochvi
hjélper till att bevara bade en gammal bakmetod och oc”ing avfina sPannmélssorter
som riskerar att forsvinna Frénjorclens yta.

Surclegsbréjcl kan bakas Pé manga satt. Det kraver litet Planering, men det ar
vcrkligen inte svart, och den effektiva arbetstiden ar inte léngre an for brod bakat
med vanlig balﬂ'ést. Man maste bérja med att skaPa en surclegsgruncl, sjélva

surclegsl(ulturcn.

Dagl
e 15 dlvatten
e 1dl fu”kornsrrj&jl avrag eller
vete, helst eko|ogisl<t
e 0,5dlrussin, blétlagcla och
mixade
Blanda ihoP allt i en burk med lock
som helst rymmer minst | liter, sa
man inte riskerar att surclegcnjéser
Over, och det finns Plats att mata
den. stall burken dar det ar 25-30
gracler varmt (t.ex. Pé vérmegolv i
baclrummet, ovanfor e‘ement,

ovanfor kylsl(épet.
Dag2 och?

R&r om morgon och kvé’” c”er véncl
runt burken litet sa allt blandas.




Dag4
e 15 dl Fu”kornsrry’él av samma sort som clagl

o | dl vatten

Blanda ner rrjé')l och vatten i burken. Lat garna burken sta éjPPen nagra timmar.

Nu bor smeten ha b'c')xjat bubbla och lukta friskt sgrligt och alkohol. Om deninte g0r
det, lat den sta nagot dggﬂ till.

Nar den ar Fér&ig kan man antingen baka direkt, eller stalla burken i kglen tills man vill

baka.

Engangi veckan
e 05dl Fu”komsrry’éjl av samma sort som tidigare
e O,/5 dl vatten

Mikroberna i surdegsgrunden maste alltid ha mat. Det &r lagom att mata den en gangi
veckan. Om man inte bakar Pé ett tag kan det bli fullt i burken. Da far man halla bort
endel sa *maten” far Plats, eller annu hellre ge bort halften till nagon som vill prova
att baka surdegsbr&jd. Det 3r bra att diska rent burken ibland sa det inte viixer mégel
i surcleg som fastnar Pé locket och burkens vaggar och sitter dar och torkar. Det kan

F&jrst'dra surc]egen.
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