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8.2. Saker att tinka pa vid beredning av bageriprodukter




Co-funded by
the European Union

8.1. Forberedelse for bakning av mjolprodukter

Spannmal ar ett av de viktigaste livsmedlen vi har, eftersom det genom
olika processer forvandlas till olika sorters mjol som vi anvdander som
grunden fér manga olika matratter/bakverk. Vete dr det mest anvanda
spannmalet bland alla spannmal som finns, det &dr ocksa rikt pa mineraler,
protein, vitaminer, magnesium, kalium etc.

Det &r viktigt att kvaliten pa mjolet ar bra eftersom det paverkar
slutprodukten av det man tillreder.

Eftersom degen som ska forberedas ar basproduktionen av
bageriprodukter, dr kvantifiering och vagning av degmaterialet ocksa en

annan viktig faktor.

Deg bildas efter knadning av mjolet genom att tillsatta vatten eller andra
vatskor och den far olika smaker nar olika ingredienser tillsatts (jast,

socker, mjolk, kryddor, torkad frukt etc).

Degen delas in i tre grundgrupper:

e BI6t (rinnig) deg.
Den har en flytande struktur, det ar en degform forberedd for
tillverkning av kakor etc.

e Mijuk deg
Det ar formen av deg som anvéands vid tillverkning av produkter som
brod etc.

e Hard deg
det ar typen av deg med endast en liten mangd vatten tillsatt och

hard deg ar att foredra for produkter som pasta etc.

Spannmal innehaller protein och stérkelse, sa de bor férvaras under
lampliga forhallanden. Sarskilt lagringsforhallandena &ar viktiga faktorer

for att forhindra dem fran mogel och insekter.
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8.2. Saker att tinka pa vid beredning av
bageriprodukter

. Beroende pa vad det ar man bakar s& anvander man olika sorters
mjol. Majoriteten av det som bakas &r brod sa det mest salda mjélet ar
mjol for brodbakning.

. Brod ar slutprodukten av blandningen mjol, vatten, salt, jast och
andra ingredienser. Den grundlaggande processen innebar att
ingredienser blandas till jasten jast och omvandlats till en styv pasta eller
deg foljt av att degen bakas till en limpa.

. Den tekniska utvecklingen har gjort sa att hygienforhallandena &r
battre och produktionstakten ar hogre i brodtillverkningsindustrin nu an
nar det var manniskor som bakade broden.

° Vissa regler maste foljas vid férvaring av mjol. Varme, fukt och
ljus bor undvikas.

. Det hdnder att man stoter pa defekt bréd. Defekta produkter kan
uppsta av olika skal, till exempel: fel sorts mjol, for lite knadning, for kall
ugn, overdriven jasning eller for lite salt. Alla dessa fel kan visa sig i hur
brodet ser ut, till exempel: for lag eller hég volym, surhet, svag smak,
tjock skorpa osv.

. Innan broddegen knadas ska mjélet som ska anvadndas skiktas.
Denna process ar for att gora sig av med ev. skrapprodukter som kan
finnas i mjolet men dven for att man ska slippa mjolklumpar i degen.

. Knadning ar ett viktigt steg i brodtillverkningen, och det
sdkerstaller att alla ingredienser blandas val med varandra.

. Efter knadningen &r klar skérs och vags degen och sedan far den
onskad form. Genom detta frigora gasen som bildas av jasten.

. Genom att kasta en kniv i degen kan CO2-gasen ga till de Ovre
omradena och ta sig ut genom Oppna kanaler sjilv. CO2-gasen, som
expanderar under graddning letar efter en lamplig kanal for att komma
ut ur degen och genom att man sticker ett hal i brodet slipper man att

gasen gor sa att brodet spricker under graddningen.
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e Den sista fasen av brodtillverkningen ar sjalva graddningen. Den genomsnittliga temperaturen
for brod ar mellan 220-245°C och graddningstiden 18-20 minuter.

e De mest konsumerade bageriprodukterna efter bréd ar pasta, kex och andra bageriprodukter.

7 <l
ek Ak Kk
Deaf Chefs

Learning The World Cuisine




