HUR BAKAR MAN BROD MED SURDEGSROT?

Bakkvill 1 Hagelstamska hogstadiet 19.10.2026

Lirare Riitta Scheiman och Kate Sevelius frdn Helsingfors marthaforening.

10 ivriga medlemmar var pa plats for att ldra sig mera om surdeg och mjolsorter. Forst beréttade Riitta

och Kate om olika mjdlsorter och om hur de jobbat med surdegsbak. De har mangarig erfarenhet och
Riitta har ocksa gjort ett fint och mangsidigt kompendium om hur man ska ga till viga.

Vi borjade med att viga upp ingredienserna till ett bréd, vi fick degrot av ledarna. Alla hade egna
bunkar med. Manga av oss ér inte vana att anvinda vag utan anviander decilitermétt. Vi blandade ithop
degen som sen fick vila 30 min. Dérefter tillsattes salt i degen som bearbetades sa att den kidndes
elastisk. Sen vilar degen 30 min och direfter kommer vikningarna 3-4 ganger med ca 30 min
mellanrum.

Kate dvervakar ndr Riitta visar hur man kan vika degen med hjilp av en handduk.



Dar slutade vart bak, alla fick sina degar hem och formade degen och satte den 1 kylskapet for
kalljasning under natten. Foljande dag graddade vi broden hemma. Det blev fina brod.

-
Sivs nygraddade brod.

Vi fick ocksa lite degrot att ta hem och fortsétta att mata och sedan baka mera brod hemma senare.

- % i SRR
Karins degrot &r snart fardig for bakning. Nar hansken vinkar &r det klart.

Riitta och Kate hade ett fardigjast brod med sig som vi graddade pa plats, och sen fick vi smaka pé
det tillsammans med brynt smor. Det dr en utsokt kombination! Riitta hade ocksa med sig ett brod
med rodbetssaft och tranbir, det var mycket gott. Mellan brodvikningarna hann vi dricka kaffe och
diskutera véra erfarenheter av olika former av bakning.

Det var en mycket trevlig och larorik kvall.



