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BOGENS HJEMMESIDE

På www.meyersmad.dk/ boeger finder du Meyers Bageskoles hjemmeside. Her får du masser af nyttig viden, inspirerende tips og løbende opdatering af nogle af bogens opskrifter. Du kan se bagevideoer, hvor vi viser, hvordan man ælter, former og bager, og du kan se filmklip fra nogle af vores store bageevents. Desuden finder du en oversigt over vores øvrige bage- og kogebøger, links til forhandlere, nyttige adresser og information om kommende bagekurser.

MEL OG KORN FRA GRUPE&MEYER

På www.grupemeyer.dk har vi samlet en masse oplysninger om vores korn og mel, opskrifter på brød, bagevideoer med æltemetoder og glutentest. Her kan du stille alle de spørgsmål, du har, når dejen ikke vil hæve, eller surdejen har stået for længe. Du finder også fine film om mel, brød og surdej med bl.a. Chad Robertson, Claus Meyer og Per Grupe.




	



FORORD

Så længe jeg kan huske, har jeg elsket brød. Allerede som 7-årig hjalp jeg til hos den lokale bager Wetterberg i Sundby på Lolland, inden jeg skulle i skole, og blev belønnet med en pose nybagt brød. Senere, mens jeg studerede på CBS i København, havde jeg job hos en bager på Amager, hvor jeg desværre blev fyret for langsomhed. Næste dag gik jeg imidlertid tilbage til bagermesteren og tilbød ham et partnerskab, hvor jeg lejede mig ind i bageriet, når bagersvendene var gået hjem. Det sagde han måbende ja til. Så når jeg lukker øjnene og tænker tilbage, kan jeg tydeligt huske, hvor pavestolt jeg var, når jeg hen under aften cyklede over Langebro med en kasse friskbagte brød til et par københavnske restauranter på bagagebæreren.





MINDRE GÆR OG MERE VARME

Det er nu snart 30 år siden, og i alle disse år har bagning været en uadskillelig del af mit liv. Når jeg ser tilbage på de mange år med brød, er der nogle ret bemærkelsesværdige ændringer i den måde, jeg arbejder med dejen og brødene på, som springer i øjnene. For det første har jeg stille og roligt bevæget mig op i ovntemperatur og ned i gærmængde. Dengang på Amager for 30 år siden brugte jeg 20 g gær til et kilo mel og bagte brødet ved 225°. For 15 år siden var jeg gået ned i gærmængde til 10 g pr. kilo mel og op i temperatur til 250° – og i dag er jeg helt nede på kun at bruge 2 g gær i mit hver-dagsbrød, som jeg nu bager for fuld hammer ved 270°. Samtidig er jeg gået op i væskemængde, så jeg laver mine hvede- og fuldkornsdeje stadig mere ”våde”, og jeg er gået op i hævetider til minimum 8 timer og ideelt et helt døgn – ja, faktisk gerne to for nogle dejes vedkommende.

BAG MED SURDEJ

Jeg har også altid været fascineret af surdej. Dens indhold af mælkesyrebakterier udvikler i alle slags brød en lækker, syrlig smag, der virkelig klæder kornets egne, karakteristiske aromaer. Desuden giver surdejen brødet en længere holdbarhed, så ved at bage med surdej kan vi gøre en lille indsats for at udnytte råvarerne bedre og smide mindre mad ud.

Mange tror, at surdej er noget mystisk og besværligt, som det kræver en helt særlig, alkymistisk indsigt at håndtere. Men faktisk er surdej yderst medgørlig og fleksibel. Selv når du har overladt den til sig selv i køleskabet i uger eller måneder, så tilgiver den dig, så snart den kommer ud at stå lunt på dit køkkenbord og bliver frisket op et par gange med ny næring i form af mel og vand. Så kast dig ud i det – kom ned i en af vores butikker og få en surdej med hjem, eller start den selv op efter anvisningerne på side 44-45. Så tør jeg godt garantere dig, at din overdrevne respekt vil afløses af en stærkt forøget bageglæde!

DROP DEN MEKANISKE KONTROL, OG BAG MED ALLE SANSER

Alle de erfaringer, jeg har gjort mig med at bage i de sidste 30 år, og ikke mindst de erfaringer vi har gjort i Meyers Madhus og i vores bagerier, har jeg samlet i denne nye bog. Du kender måske allerede Meyers Bageri, der udkom i 2009, og så vil du sikkert kunne genkende, at der på bare fem år er sket en betydelig udvikling i vores måde at bage på, hvilket afspejler sig i denne nye bog. Ikke mindst har vi fået en større indsigt i arbejdet med surdej. Vi kan derfor også formidle dette emne med større klarsyn og pædagogisk overskud i denne bog, end vi var i stand til i den første.

En anden vigtig forskel i forhold til Meyers Bageri er, at vi nu opfordrer dig til at stole mere på dine sanser, når du bager, i stedet for at fokusere stift på bagetider og temperaturer. Selvfølgelig får du vejledende temperaturer, hæve- og bagetider i alle opskrifter, men hvis du vænner dig til at dufte og smage, mærke, lytte og iagttage, hvad der sker undervejs i din dej og dit brød, så vil du opdage, at du både får bedre resultater, og at det bliver sjovere at bage, end hvis du bare indstiller ovntermostaten og kigger på uret.

ÉN GRUNDOPSKRIFT – UTALLIGE VARIANTER

Vi har bygget bogen op på den måde, at du først får en gennem-gang af godt bagegrej – hvoraf
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noget efter min mening er uundværligt, mens andet er lidt nørdet men bare gør bageglæden større. Efter et afsnit, hvor vi anbefaler dig at vælge økologiske råvarer af højeste kvalitet, når du bager, gennemgår vi de kornsorter og meltyper, vi bruger i opskrifterne i bogen. Derefter fortæller vi dig alt, hvad vi ved om at arbejde med surdej, og så følger – inden det afsluttende leksikale afsnit, hvor du kan læse om emner som glutennet, hydrering og faldtal – de fire hovedkapitler om hvedebrød, fuldkornsbrød, rugbrød og bløddeje. I hvert hovedkapitel gennemgår vi de ingredienser, ælte-, hæve- og bagemetoder, der er relevante for netop denne type bagværk, og derefter følger en eller flere grundopskrifter og opskrifter på en række varianter, du kan lave ud fra disse grundopskrifter. Vi har valgt at bygge bogen op på denne måde, fordi det er sådan, vi selv tænker, arbejder og udvikler nye brød, men også fordi samtaler med mange tusinde deltagere på vores bagekurser har lært os, at det er den indsigt, man som amatør har brug for. Når du opnår en dybere forståelse af, hvad der sker under hvert trin af bagningen, og når du forstår, hvilke variationsmuligheder du har, og hvad det betyder for det færdige resultat, så bliver det simpelthen lettere for dig at bage bedre og bedre brød resten af dit liv.

På den måde henvender bogen sig både til dig, der helst vil følge en opskrift for at være sikker på at få et lækkert resultat, og til dig, der foretrækker at eksperimentere og variere en opskrift ud fra de råvarer, du lige har ved hånden, og hvordan du har lyst til at bage netop i dag.

Kvalitet og økologi = bageglæde Når du har læst og forstået denne bog, og når du har øvet dig lidt, kan du frembringe et hæderligt og velsmagende brød af stort set en hvilken som helst pose mel, du får stukket i hånden. Men både bageglæden og fornøjelsen ved at servere og spise det færdige bagværk er så meget større, når du bruger økologisk mel af høj kvalitet

Heldigvis er der efterhånden mange kornproducenter, både i Danmark og i resten af Norden, der gør en kæmpeindsats for at dyrke kvalitetskorn og for at udforske den store mangfoldighed af kornsorter og -arter, der trives godt på vores breddegrader. Vi har for nogle år siden indledt et tæt samarbejde med en af denne bevægelses pionerer, bonden Per Grupe. Vi støtter Per i hans arbejde med at identificere morgendagens spelt, ølandshvede og svedjerug – de kornsorter og -arter, der for alvor kan berige den mad, vi laver af korn. Vi hjælpes ad med at planlægge dyrkning af kornet på Mørdrupgård, Søris, Grantoftegård, Svanholm og de andre gårde, vi samarbejder med, så vi har nok til at forsyne vores bagerier, køkkener, delier og Coops butikker det kommende år. Og vi samarbejder om at formidle alt, hvad der er værd at vide, fra marken til selve bageriet.

FRISKT MEL I POSEN

Godt mel er udgangspunktet for ordentligt bagværk – hvad enten det er det grovere hverdagsbrød eller søndagens rosinboller (som du får opskrift på på side 178). Især når du køber fuldkornsmel, hvor alle kim- og skaldele er med, skal du kigge efter datoen på posen, så melet er så friskt som muligt. Så er du sikker på, at alle kornets flygtige aromaer stadig er intakte, og at det fedt, der findes i kornets kim, ikke er begyndt at
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blive harskt. I Meyers Bagerier maler vi selv vores fuldkornsmel, efterhånden som vi skal bruge det. Fornøjelsen ved at bage med helt friskt mel vil vi gerne give videre til dig, der bager selv – og som måske ikke er så heldig at eje en kornkværn (se side 16) – så kom ind og køb en pose friskmalet mel af hvede, rug eller nogle af de gamle hvedesorter fx ølandshvede eller purpurhvede, som vi bruger i opskrifterne her i bogen.

BRØD ALLE VEGNE

Når jeg tænker på, hvor meget bagningen altid har fyldt i mit liv, kan det egentlig godt undre mig, at det ikke er længere siden end 2010, at det første af Meyers Bagerier åbnede i Jægersborggade på Nørrebro. Til gengæld er det gået over stok og sten siden, og i dag har vi fem bagerier fordelt i København. Senest har vi åbnet Meyers i Lyngby, der bl.a. har specialiseret sig i at lave stærkt eftertragtede pizzaer – du får opskriften på side 239.

På Restaurant namnam på Vesterbrogade i København bager vi roti prata, og på restaurant Verandah i Havnegade i Københavns Havn fyldes tandooriovnen hver dag med de lækreste naanbrød (som du heldigvis også kan bage på panden eller i ovnen efter opskriften på side 243). Og på Roskildefestivalen giver vi hvert år vingeskudte eksistenser, der har haft en hård rytmisk nat, farverne tilbage i kinderne med friskbagt, duftende morgenbrød og med en særlig sandwich, hvor flæskesteg, rødkål, sennepsdressing, rå æbler og drueagurker pakkes i en økologisk ølandshvedebolle, der netop er kommet ud af ovnen.

Vores projekt har aldrig handlet om at sælge mest muligt af det brød, vi bager, men om at bidrage til en sjovere, sundere, mere velsmagende og mere bæredygtig brødkultur. Vi gør derfor, hvad vi kan, for at dele vores viden med andre. Hver eneste måned holder vi masser af bagekurser – korte og koncentrerede i Lyngby, længere og efterhånden klassiske i Meyers Madhus. Et par gange om året afvikler vi rundt om i Danmark meget store bageworkshops og pop up-bageskoler for helt op til 1.000 mennesker – både voksne og børn – ad gangen. Og fra tid til anden afholder vi master classes med internationale bagefænomener som Chad Robertson og Melissa Weller.

De børn, der går til madlavning i Meyers Madhus under den kulinariske fritidsordning, lærer alle at bage. Det samme gør flere indsatte i nogle af landets fængsler. Den fond, jeg stiftede i 2010, Melting Pot, driver i samarbejde med Kriminalforsorgen madskoler i indtil videre tre fængsler: Vridsløselille, Jyderup og Vestre Fængsel. Vi fører de indsatte frem til eksamen på første del af kokkeuddannelsens grundforløb, vi lærer dem at passe en surdej, og vi lærer dem at bage. I Vestre Fængsel har vi ligefrem etableret et professionelt bageri, der fylder fængslet med duften af nybagt, økologisk brød, og som har udkonkurreret leverancer af hvidt sandwichbrød for knap 1 million kroner om året.

Et andet af Melting Pots projekter foregår i Bolivia, hvor vi sammen med ulandsorganisationen IBIS har startet GUSTU i Bolivias hovedstad, La Paz. GUSTU betyder “smag” på inkaernes oprindelige sprog, quechua. GUSTU er en madskole med tilhørende gourmetrestaurant, bistro og bageri for fattige og socialt udsatte unge bolivianere. Projektet ledes af de to danske kokke, Michelangelo Cestari og Kamilla Seidler, og sammen med lokale kokke uddanner de kokke, tjenere og bagere, der på sigt skal udvikle det bolivianske køkken og skabe bæredygtige, gastronomiske virksomheder rundtomkring i de bolivianske lokalsamfund.

GUSTU’s bageri har allerede fået stor anerkendelse for deres brød. En af de største succeser er tantawawas, et briocheagtigt brød formet som babyer, som spises på De Dødes Dag den 1. november til minde om afdøde slægtninge!

Jeg håber, at også du, kære læser, vil dele de erfaringer, du gør dig i livets store bageskole, med nogen, du holder af. Det betyder mere, end du aner, at vi er flere, der spiser bedre brød – gerne brød vi har bagt selv – og sammen kan vi flytte bjerge.

Claus Meyer



8 FORORD


	
[image: image]


Bagekursus i Meyers Madhus på Nørrebrogade
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Megabageworkshop i Kolding for 1000 glade bageentusiaster




Per Grupe fortæller om korn på markvandring i en af Pers marker




Melkværnen i vores bageri i Classensgade i København




1000 bageglade danskere til kæmpe bageworkshop i Roskilde




Bagekursus i Meyers Madhus på Nørrebrogade
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Den amerikanske kornforsker Steven Jones fortæller om fremtidens bæredygtige korn på konference om biodiversitet i Meyers Madhus




Surdej, mel, most og marmelade på hylden i bageriet i Store Kongensgade




Restaurant bag tremmer i Jyderup Statsfængsel




Hundredevis af Roskilde Festival-deltagere bager ølandsbrød med surdej




Børnene fra Kulinarisk Fritidsordning Tingbjerg i gang med at bage fisk og brød




Claus med brødopråb på Roskilde Festivalen




Kamilla Seidler og Michelangelo Cestari smager på brødet fra bageskolen på GUSTU i Bolivia




Vores pizzabager Christian Scannagatta i pizzaaktion i Meyers i Lyngby




Pizza-masterclass med Melissa Weller, Sadelle’s i New York, i bageriet på Kattegatvej
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ØLANDSHVEDEBAGUETTE

Du kan også laver baguetter af ølandshvededejen. Eftersom brødene er mindre, er der ret meget skorpe i forhold til krummen, så her får du lidt ekstra sprødhed og smag. Bag gerne baguetterne ved en høj temperatur og måske også lidt længere, end du er vant til. De skal have noget farve, for det giver dem et mere interessant bid og en mere fremtrædende, karamelliseret skorpesmag.

3 baguetter

UNG SURDEJ


	Se ingredienser side 63



BRØDDEJ


	Se ingredienser side 63



UNG SURDEJ

Frisk din opbevaringssurdej op, ca. 8 timer inden du skal lave brøddejen – se side 63.

BRØDDEJ

Se side 55-60, hvordan du blander ingredienserne og ælter dejen, og hvordan den skal hæve.

Når dejen er hævet, skal du forme den. Følg trin 1-2 på side 63, og fortsæt så efter billederne på side 66.

Bag baguetterne efter anvisningerne på side 60-61 – det tager ca. 20-25 minutter.
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SÅDAN FORMER DU DEJEN TIL ØLANDSHVEDEBAGUETTER
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1. Skær tre baner af dejen med din bagespartel: Sæt spartlen ned i dejen ca. en tredjedel inde, og skær dejen over.
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2. Skrab spartlen ren – evt. med den anden spartel – drys lidt mel på skærefladerne, og skub dejen ind under sig selv fra begge sider med spartlen, så den bliver spændt op.
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3. Brug spartlen og din meldryssede hånd, og løft forsigtigt dejen over på en bageplade med bagepapir.
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4. Form de andre to baguetter på samme måde, og læg dem på bagepapiret med god afstand imellem, så der er plads til, at de kan hæve op under bagningen.
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ØLANDSHVEDEBOLLER

Ølandshvededejen kan også formes til boller. Bag dem ved en høj temperatur og måske lidt længere, end du er vant til. Bollerne skal have noget farve, for det giver dem et mere interessant bid og en skorpe med en mere fremtrædende, karamelliseret smag.

Ølandshvedebollerne er ikke runde – de er mere firkantede og ser lidt rustikke ud. Fidusen er, at du ikke rører for meget ved dejen og dermed får slået for meget luft ud af dem. De er gode både som morgenboller og til maden, eller som sandwichbolle til madpakken.

12 boller

UNG SURDEJ


	Se ingredienser side 63



BRØDDEJ


	Se ingredienser side 63



UNG SURDEJ

Frisk din opbevaringssurdej op, ca. 8 timer inden du skal lave brøddejen – se side 63.

BRØDDEJ

Se side 55-60, hvordan du blander ingredienserne og ælter dejen, og hvordan den skal hæve.

Når dejen er hævet, skal du forme den. Følg trin 1-2 på side 63, og fortsæt så efter billederne på side 70.

Bag bollerne efter anvisningerne på side 60-61 – det tager ca. 15-20 minutter.
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SÅDAN FORMER DU DEJEN TIL ØLANDSHVEDEBOLLER
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1. Hak dejen over på langs med din bagespartel.
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2. Skub de to dejhalvdele fra hinanden med spartlen, så du får to aflange ”pølser”. Spænd dem op ved at skubbe siderne af dejen ind under den.
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3. Hak hver ”pølse” over i 6 firkantede boller.
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4. Skub forsigtigt spartlen lidt ind under bollen i samme bevægelse.
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5. Brug spartlen og din meldryssede hånd, og løft forsigtigt de 12 boller over på to bageplader med bagepapir. Læg dem med 3-4 cm imellem, så der er plads til, at de kan hæve op under bagningen.




	
[image: image]


	



ØLANDSHVEDEBRØD BAGT I FORM

Du kan sagtens bage ølandshvedebrødet i en form. Så slipper du for at spænde dejen op og forme brødet, og det gør det måske lidt nemmere at bage det. Udseendet af det færdige brød bliver selvfølgelig lidt mindre rustikt, men du får stadig den lækre, saftige krumme og den gode kornaroma.
 
2 brød bagt i 1½ liters forme

UNG SURDEJ

Se ingredienser side 63

BRØDDEJ

Se ingredienser side 63

UNG SURDEJ

Frisk din opbevaringssurdej op, ca. 8 timer inden du skal lave brøddejen – se side 63.

BRØDDEJ

Bland ingredienserne, og ælt dejen som beskrevet på side 55-59.

Smør de to forme grundigt med smør, så der ikke er nogen ”helligdage”.

Del den æltede dej i to dele, og kom dem i formene. Pres dejen godt ned, og sæt et stykke køkkenfilm over formen med en elastik, så dejen ikke tørrer ud.

Lad formene stå på køkkenbordet en times tid.




Stil dem derefter i køleskabet, og lad dejen hæve i mindst 12 timer til ca. dobbelt størrelse. Det kan være en god idé at tjekke dejen, et par timer inden du har tænkt dig at bage brødet. Hvis dejen ikke har hævet nok, kan du tage formene ud af køleskabet og lade dem stå et par timer ved stuetemperatur, så gærcellerne lige ”vågner”, og dejen hæver færdig.

Varm ovnen op til 250°, fjern køkkenfilmen, sæt formene ind, og bag brødene i 10 minutter. Skru så temperaturen ned til 230°, og bag brødene, til det lyder hult, når du banker på dem, og de har fået en pæn, mørkebrun farve – det plejer at tage 20-25 minutter. Vend brødene ud af formene, og lad dem køle af på en rist.

#BRUG ET TERMOMETER

Hvis du er lidt usikker på, hvornår brødene er færdige, vil vi anbefale, at du bruger et termometer til at måle temperaturen, de første gange du bager. Stik spidsen af termometeret ind lige præcis i centrum af brødet – her skal temperaturen op på 99-100°.
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ØLANDSHVEDEBRØD BAGT I GRYDE

Prøv at bage ølandshvededejen i en gryde. Så får du et flot, rundt brød, der ikke flader ud i ovnen. Når du bager i en gryde, får du også naturlig damp i starten af bagningen, fordi der dannes kondens inde i gryden, og det giver en flot og lidt tykkere skorpe, end hvis brødet bliver bagt fritstående.

Du skal bruge en stor, solid tykbundet gryde, der kan tåle at komme i ovnen (altså uden plastik- eller gummidele), og den skal kunne rumme mindst 4,8 liter.

1 brød

UNG SURDEJ

Se ingredienser side 63

BRØDDEJ

Se ingredienser side 63

UNG SURDEJ

Frisk din opbevaringssurdej op, ca. 8 timer inden du skal lave brøddejen – se side 63.

BRØDDEJ

Se side 55-60, hvordan du blander ingredienserne og ælter dejen, og hvordan den skal hæve.

Tænd ovnen på højeste varme (250°-275° i de fleste hjemmeovne) og gerne på varmluft, hvis din ovn har den funktion. Sæt gryden ind i midten af ovnen på en rist, og varm gryde og ovn godt op.




Spænd brødet op, og form det som beskrevet på side 63.

Tag gryden ud af ovnen – pas på, den er MEGET varm. Sæt gryden på en bordskåner tæt ved dejen, tag låget af, og læg forsigtigt dejen ned i gryden med oversiden opad. Klip et par snit i dejen med en skarp saks. Læg låg på gryden, og sæt den ind i den varme ovn igen. Bag brødet i ca. 10 minutter, og skru så ned til 230°. Bag videre i 10 minutter, og tag låget af gryden. Bag igen i 5-10 minutter, og prøv så, om du forsigtigt kan ”hælde” brødet ud af gryden – ellers skal det bage lidt længere. Når du kan hælde brødet ud, lader du gryden blive ude, sætter brødet ind i ovnen igen på en rist og bager det færdigt. Se på side 61, hvordan du tjekker, om brødet er bagt færdigt.

#SÅ ER OVNEN VARM

Når termostaten har blinket tændt og slukket tre gange, er du sikker på, at ovnen er varm nok.
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