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Stabilisator til luft-fast stof dispersioner:

Af Jens Folke

Gluten spiller en altafggrende rolle i luft-fast stof dispersioner,
altsa brgd. Nar man rgrer glutenholdige kornsorter med vand,
giver gluten en sterk elastisk struktur i dejen, der er lufttzt selv
som en tynd membran, s& hvis man tilfgrer luft, vanddamp eller
kuldioxid til dejen enten mekanisk, kemisk (f.eks. bagepulver
(NaHCO3)) eller med hjelp fra mikroorganismer fra ger eller
surdej, far man en luft-vand suspension, som ved opvarmning
(bagning) far gluten til at koagulere og dermed stabilisere en
luft-fast stof dispersion, vi kalder brgd.

Man kan lese, at gluten er et amorft (dvs. plastisk), ergastisk
(rastoflager for frget) protein, som sammen med stivelse findes
i frghviden. Ergastiske substanser er f.eks. ogsa pigmenter,
chlorophyl, tanniner m.fl. Gluten udggres primert af protei-
nerne gliadin og glutenin. Ved sammenblandingen af mel
med vand vil gliadin og glutenin absorbere vandet og ved den
efterfglgende ®ltning vil de langstrakte gluteninproteiner om-
slutte de mere globulere gliadinproteiner, hvorved der dannes
et tredimensionelt glutennetvaerk, hvis vagge er stabiliseret af
bade svovlbroer og stivelsesgranulater [1].

Gluten forekommer primert i hvede, men ogsa i rug og i min-
dre mangde i byg, men ikke i havre. Det er et kontroversielt pro-
tein i disse ar, fordi nogle mennesker er direkte allergiske overfor
proteinet, altsa folk med cgliaki. Tarmepitelet bliver beskadiget
af kroppens immunsystem ved kontakt med gluten, og det er
direkte livstruende. Vi andre kan sagtens have gavn af proteinet
som en del af en alsidig ern@ring. Men i min optik inkluderer det
ikke bleget hvidt sandwichbrgd, som burde hedde diabetesbrgd.
Fuldkornshvedebrgd er med grahamsmel, som er groftforma-
lede hvedekerner med alle skaldele og kim, s& de gode fibre og
naringsindholdet fglger med. Jeg er helt klar over, at jeg bevaeger
mig ind i et minefelt i disse ar, med stenalderkost osv., men mit
klare rad er at spise fuldkornsbrgdprodukter sammen med andre
komplekse kulhydrater, f.eks. fra linser, bgnner, kal og andre
grove, evt. fermenterede grgntsager. Sa stgtter og opbygger man
en sund tarm (se f.eks. DK 2015(12) og DK 2016(5)). Jeg tror
ikke, der i min levetid er skrevet s& meget uvidenskabeligt vas
om gluten og laktose med dertil anbefalede pseudovidenska-
belige diter til bgrn og voksne, som overhovedet ikke lider af
intolerans eller allergi over for disse stoffer. Har man cgliaki
eller laktoseintolerans bgr man fglge Fgdevarestyrelsens rad
(de har udgivet foldere); har man mistanke, ga til leege, men lad
vere med at selvdiagnosticere dig selv og dine bgrn. Ser man pa
hylderne i supermarkederne, bliver man besk&emmet over den
videnskabelige uredelighed, der ligger til grund, og jeg er ked af
det pa det danske samfunds vegne.

Hvis man blander hvedemel og vand med lidt olie og salt og
bager det, far man trylledej, der er aldeles uspiseligt, men som
kan bruges til skulpturer. Men hvis man rgrer blandingen sej
(med fuldkornshvedemel), ruller den helt flad og bager den pa
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Dejen bliver trukket lang i reremaskinen.

en jernplade, fir man chapatis - indiske brgd. Den type brgd
har varet kendt lengere tilbage end til Abrahams tid [2], og
der bliver rundt om i verden i dag lavet mange af denne type
pandekagebrgd, altsa fladbrgd uden surdej eller geer. Det syr-
nede brgd bagt i en ovn blev kendt 5-600 ar senere pa Moses
tid. Heroppe mod nord var havre, byg og rug mere udbredt
end hvede pga. hvedens stgrre krav til ggdning og varme. Vi
har kendt til rugbrgd i Danmark i hvert fald i et par tusinde ar.
Hvorvidt man har bagt rene byg-brgd, har jeg min tvivl om. I
hvert fald skriver Meyer [4], at det er serdeles vanskeligt, om
ikke umuligt, at bage brgd pa ren havre eller byg, simpelthen
fordi glutenindholdet er for ringe. Vi ma nok antage, at havre
og byg har veret mere brugt til grgd, samt til dyrefoder - og
ikke mindst til gl.

Hvorvidt man i tidernes morgen har brugt surdej, altsa en
procaryot bakteriekultur, der omsztter stivelsen til malke-, ed-
dike- og andre carboxylsyrer, eller man har brugt den eukaryote
garcelle, der omsatter stivelsen til ethanol, kan man spekulere
over. Man har i hvert fald kendt til glbrygning, ligesa leenge
man har dyrket hvede i Mellemgsten; nogle antropologer mener
endda, at glbrygning var den drivende kraft bag overgangen fra
nomader til agerbrugere.

Geren er i reglen en sekporesvamp af slegten saccharo-
myces. Den blev rendyrket i 1880 af Emil Christian Hansen
fra Carlsbergs laboratorium og er den dag i dag essentiel for
glfremstilling verden over. @lbrygning og brgdbagning med geer
har saledes meget tilfzlles, og selv om mine glentusiastiske ven-
ner ikke bruger malterserger til 1,50 kr. pr. 25 gram, sa burde
geren i store trek vere den samme. Stivelse spaltes til maltose
(di-glukose), som oxideres til ethanol. I tilfeldet gl, geres til
garcellerne dgr af deres eget affald (ethanol). Man bundfalder
gercellerne og heelder “natpotten” pa flasker med en fin etikette
og et overtyk af CO,, s man far en luft-vaske dispersion af
skummende gl i glasset. I tilfeldet brgd gares til en passende
havning af dejen, hvorefter gaerkulturen varmes til dgde i
ovnen. Men selv om ger er af samme saccharomyces familie,
er der forskel pa de enkelte stammer. Nogle er mere robuste
overfor alkohol, nogle fungerer bedst ved stuetemperatur, nogle
gartyper samler sig i toppen efter gering (ale-typer), andre fun-
gerer bedre koldt og falder til bunds efter geering (pilsner-typer).
Brgdger er mest aktivt ved hgjere temperaturer (30°-37°C).
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Nar det er sagt, er der meget, der taler for at bruge ger til gl
og surdej til brgd. Surdejen er nemlig mere kompleks og danner
en lang rekke aromastoffer ud fra stivelse og gluten, og dette
giver brgdet en langt mere kompleks smag. Jeg har skrevet
om surdej og givet opskrift pa rugbrgd i DK 2014 (2 og 3), sa
ikke mere om det her. Min erfaring er dog, at jeg sagtens kan
bruge min rugmelssurde;j til hvedebrgd, mens andre haevder,
at det betaler sig at kgre med to forskellige surdeje til rug- og
hvedebrgd. Bruger man ger i stedet for surdej, betaler det sig
at bruge en lille mangde ger til en fordej og at iblande kerne-
melk i denne. Fordejen sattes over dagen i forvejen. Til denne
artikel lavede jeg et lille eksperiment med Meyers Hvedebrgd,
idet jeg delte dejen i to - én del blev til grydebrgd og en del
blev foldet til et opspaendt brgd efter den originale opskrift. Det
opsp@ndte brgd havde stgrre luftlommer, men var mere rustikt
i overfladen - skorpen pa grydebrgdet var mere gylden. Jeg tror,
jeg kombinerer ved at putte det foldede brgd i gryden naste
gang - se billederne.

Biotech Academy i Kgs. Lyngby har skrevet to glimrende
reviews om gluten og gering, som det er verd at fordybe sig i
[5,6].

Chapatis [3]

8 stk.

175 g fuldkornshvedemel
15-% spsk. salt

1-1,2 dI vand

1 spsk. olivenolie

Fremgangsmade:

1. Bland mel og salt i en skal, tils@t vand og olivenolie og rgr
dejen sammen til en elastisk dej

2. Lad dejen hvile i en skal dekket med et klede eller plastfilm
ien halv time

3. Tag dejen op, @It og del den i otte stykker, der rulles tyndt ud
i stykker 4 12-15 cm i diameter

4. Varm en stgbejernspande og steg brgdene pa den tgrre pande
i 30-60 sekunder pa hver side

5. Noget af vandet i dejen fordamper og giver hevningen pa
jernpanden

6. Brug evt. en gasflamme pa komfuret til at fa chapatien til at
puffe op (Phulpa brgd)

7. Bruges olie pa panden far man Pooris

8. Spis brgdene med det samme

Dejen efter en nat i kgleskab.
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Grydebrgd og foldebrad.

Hvedebrad efter Meyer [4]
Fordej:

1 dl kernemelk

3 g ger

75 g hvedemel

75 g rugmel

5 g honning (1 tsk.)

Brgddej:

1 portion fordej

3 dl koldt vand

100 g grahamsmel
325-350 g hvedemel
7 g salt

Fremgangsmade:

1. Rgr ger ud i kernemalken og rgr det i de gvrige ingredien-
ser til fordejen

2. Efterlad fordejen pa kekkenbordet i to dggn

3. Kom fordej vand, salt og grahamsmel i en rgreskal og tilsat
sa halvdelen af hvedemelet

4. Rgr dejen sej (jeg bruger en Ankersrum Assistent rgrema-
skine, men man kan ggre det i handen)

5. Kom resten af hvedemelet i, mens den kgrer pa rgremaski-
nen - dejen skal vere fugtig og sej, sd vurdér mangden af
hvedemel. Kgretid pd maskinen ca. 15 min.

6. St rgreskalen i kgleskab natten over

7. Heeld dejen ud pa et meldrysset kgkkenbord (tag evt. fra til
ny fordej, som kan settes i kgleskab til senere brug - hold-
barhed to-fire dage)

8. Fold dejen ind over sig selv nogle gange og spand den sé op
under sig selv fra alle sider (sgg evt. pa Youtube, hvis du er
1 tvivl)

9. Efterhaev i 1-2 timer og 1¢ft sa dejen over pa en bagesten i
ovnen ved 270°C

10. Bag i 20-25 min. og lad brgdet kgle af pa en bagerist, sa
underskorpen bliver sprgd.

E-mail:
Jens Folke: jens.folke @lean6sigma.eu
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