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Forord: Der bor en bager – også i dig!

Jeg bagte mit første brød for snart 35 år siden, og jeg husker det tydeligt. Det var en katastrofe. Tungt, ingen smag, dårligt mel og masser af gær. Men en gnist var tændt, som ikke kun gav sig udslag i bagning, men også i madlavning. Jeg ville egentlig have været kok, men da jeg fik tilbudt en læreplads som bager, tog jeg den, og det har jeg aldrig fortrudt. De tre år, jeg stod i lære i Folkebos Conditori i Odense, var fantastiske, og jeg levede og åndede kun for bagerfaget. Jeg bagte kager til alle fester i familien og til alle højtider.

Som årene gik, fik jeg lyst til at udvikle og afprøve andre måder at bage på end den, jeg havde lært. Jeg begyndt så småt at langtidshæve og bruge mindre gær, og jeg opdagede, at der var stor forskel på mel og kerner. Surdej var stadig en by i Rusland – det mest eksotiske, jeg brugte, var en fordej, men den gjorde en forskel. Det var først, da jeg kom til emmerys første gang, at jeg fik indblik i surdejen, og så var jeg solgt. Surdejen har været omdrejningspunktet for al den brødbagning, jeg har lavet siden.

Jeg begyndte for alvor at kaste mig ud i langtidshævning, mens jeg havde mit eget bageri, Appetite. Brød på surdej, en lille smule gær og hævet i 24 timer var en kæmpesucces. Alle, der smagte det, var vilde med det, og her havde jeg fundet den måde, jeg havde lyst til at lave brød på, og som jeg syntes var den bedste.

Da jeg kom til Claus Meyer og startede Meyers Bageri sammen med Allan Sommer, var vi enige om, at dette var vejen frem, og da Claus havde smagt ølandshvedebrødet, var han også solgt. Herefter gik det helt amok, da vi åbnede bageriet i Jægersborggade – et bageri lige efter mit hoved. Lille, intimt og 100 % kompromisløst. Alt blev lavet på de bedste råvarer, alle brød var langtidshævede og bagt i stenovn.

Det, jeg gerne vil med denne bog, er at gøre bagning tilgængelig for alle og prøve at dele lidt ud af mine erfaringer med at bage. Alle opskrifter i bogen er testet og prøvebagt hjemme i mit eget køkken i en ganske almindelig ovn med en bagesten – og her anbefaler jeg én lavet på lavasten fra Sicilien, der kan købes i Kunst og Køkkentøj – den virker bare. Alle deje er lavet
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på en røremaskine af mærket Bjørn Teddy, som efter min mening er den eneste lille røremaskine, der kan gøre jobbet ordentligt og holde til det.

Ud over disse få hjælpemidler har jeg selvfølgelig haft min surdej til at stå og boble på køkkenbordet, og hvis I følger opskriften i bogen, garanterer jeg for, at den virker. Dog er det meget vigtigt, at I bruger det rigtige mel. Jeg bruger grahamsmel fra Aurion og stenformalet hvedemel fra Bornholms Valsemølle, og intet andet. Jeg har prøvet stort set alt mel og fundet frem til, at denne kombination virker 100 % og giver en fantastisk surdej, som vi selvfølgelig også bruger i emmerys til alle vores brød og rugbrød.

Det, som er vigtigt for mig, er netop kompromisløsheden i alt, der har med brød og kager at gøre. Det betyder også, at alle de råvarer, vi bruger i emmerys og i denne bog, er 100 % økologiske, og at kun det bedste er godt nok. Når man gerne vil bage et velsmagende brød, er det sindssygt vigtigt at bruge ordentligt korn og mel og ikke spare her – hvis I bager på andet mel end det, jeg bruger i bogen, vil I ikke få samme resultat, men et brød, som måske ikke hæver lige så godt op, og som mangler smag og kulør. I vil måske ligefrem komme ud for, at opskriften virker helt hen i vejret – men det er, fordi der er meget stor forskel på mel, og på hvordan det opsuger væske og bager op.

Især på rugmel kan der være meget stor forskel. Det svinger meget i kvalitet, og hvis I bruger noget halvdårligt rugmel, kan I risikere, at brødet falder sammen eller bliver klægt. Hvedemel kan også svinge en del i kvalitet, især med hensyn til hvor meget væske det kan optage. Her gælder det også om at bruge det bedste, både til brød og kager, og det synes jeg, Bornholms Valsemølle laver.

Så hvis du følger opskrifterne, kommer du et langt stykke ad vejen.

Men der er andre ”faldgruber”, du skal have styr på. Hvad er fx tempe-raturen i dit køleskab? I mit er den 4 grader, og det passer perfekt til de koldhævede deje. Du skal også bruge den mængde salt, der står i opskrif-ten, for saltet gør to væsentlige ting: Det styrer udviklingen i dejen og giver den rette smag til brødet. For lidt salt i en koldhævet dej kan få den til at udvikle sig for hurtigt, og så kan den være næsten rådden næste dag, når du tager den ud af køleskabet.
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Temperaturen i køkkenet kan også spille ind. I emmerys ændrer vi hele tiden på surdejen og gærindholdet i dejene. Når det er vinter, kommer vi lidt mere gær i dejene, ca. 150 g til 100 kg dej, mens vi om sommeren kun bruger 100 g gær til 100 kg dej. Surdejen frisker vi oftere op om sommeren – helt op til seks gange om dagen. Vi har to plastiktanke på 160 liter og bruger nok 3-400 liter om dagen. Det er de samme tanke, vi bruger til almindelig surdej og rugbrødssurdej, og det er ekstremt vigtigt, at disse to tanke bliver vasket grundigt hver dag, så der aldrig sidder noget gammel surdej og udvikler eddikesyrebakterier. I rugbrød drejer det sig om at få en mild grad af syrlighed, så smagen af rug træder frem, og det opnår vi ved altid at have rene surdejstanke og friske surdejene op mindst en gang om dagen. Det gælder også, når man bager derhjemme, at hvis surdejen er for sur, kan man risikere, at brødet bliver klægt indeni, eller at det falder sammen, hvis surdejen ikke er moden nok.

Jeg kan huske en nat for mange år siden, hvor vores surdejstank væltede, og al surdejen røg på gulvet. I huj og hast måtte jeg køre over til vores bageri i Århus og hente to spande surdej – ellers havde vi ikke kunnet bage brød de næste fem dage. Så pas på din surdej, pas og plej den, og lær, hvordan den skal dufte for at være korrekt. Den må aldrig få en eddikeagtig duft eller skifte farve til rødlig, for så er man ude på et vildspor, hvor eddikesyrebakterierne er ved at få overtaget, og det er ikke godt. Skynd dig at hælde det meste ud, fød surdejen med noget nyt mel og vand, og lad den stå nogle timer – så skulle den gerne komme på rette spor igen. Der findes mange opskrifter på surdej, og man kan komme langt ved at blande mel og vand, men jeg anbefaler altså den surdej, der er opskrift på side 65.

En ting, som er vigtig, er at bage sit brød ved den rette temperatur. Jeg bager altid ved fuld skrue i min ovn. Det er 270 grader ifølge termosta- ten, men jeg har målt temperaturen, og den kommer aldrig over 235 gra- der. Så man kan ikke stole på en almindelig husholdningsovn – man må prøve sig frem. Alle temperaturer i denne bog er kun vejledende, da ikke to ovne bager ens. Derfor er det vigtigt, at man lærer sin ovn at kende. Jeg fyrer min ovn op, mindst en time før jeg skal bruge den, så den er gennemvarm. Når man bager brød, skal man bruge masser af varme, og




7




Forord




	



en husholdningsovn har ikke så meget ”masse”, som den kan akkumulere varme i og holde på den – det er her, bagestenen kommer til hjælp!

I emmerys bager vi alle vores brød og boller i store stenovne, som vejer over fire tons, og som virkelig kan holde på varmen. Men selv disse ovne til mange hundredetusinde kroner kan også bage ujævnt, hvis de ikke er fyldt helt op med brød, og det samme gælder hjemme i en almindelig ovn. Så sørg for at fylde hele bagepladen med boller, da varmen skal kunne cirkulere rundt og bage jævnt. En halvfyldt ovn vil altid bage ujævnt.

En ting, som man ikke selv er herre over, er høsten. Her bestemmer vejr-guderne. En regnfuld sommer vil som regel give en dårlig høst, og det kan virkelig spille ind på alle opskrifter. Hos emmerys ændrer vi løbende vores opskrifter, så vi hele tiden forsøger at tilpasse dem efter høsten, da korn og mel fra den samme producent kan ændre sig meget, og det kan mærkes på dejens evne til at optage vand og hæve.

Så hav i mente, at en opskrift altid kun er vejledende.

Det er også uhyre vigtigt at lære at bedømme, hvornår en dej er moden og klar til at ryge i ovnen. Du kan have gjort alt perfekt, brugt det bedste mel og have en surdej, som er på toppen – og så smider du en tung og umoden dej i ovnen og får verdens fladeste og fuldstændig kompakte brød og tænker: ”Hvad fa’en er det her for en opskrift?”

Så hav som en tommelfingerregel, at en dej altid skal være hævet til det dobbelte, før den kommer i ovnen. Hvis du oplever, at din dej er for moden, så den nærmest er på vej ud af bøtten og i gang med at invadere dit køleskab, så har den nok haft det for varmt, eller måske har du kommet for meget gær i din dej. En sådan dej kan hældes ud på bordet, strammes forsigtigt op og bages med det samme – men den vil højst sandsynligt være lidt for sur og eddikeagtig i duft og smag, og derfor bliver brødet heller ikke rigtig godt. Men når du lærer, hvornår din dej er moden og æltet korrekt, hvornår surdejen er perfekt, og når du har brugt nogle gode råvarer, så vil du lykkes big time med alle opskrifterne hjemme i dit eget køkken med en ganske almindelig ovn.

Jeg har i min tid bagt mange flade og sure brød, og det sker stadig en gang imellem – også i emmerys – at ikke alle brød sidder lige i skabet. Det kan skyldes mange ting, og så er der kun én vej, og det er op på hesten igen.
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Det er også det, der gør, at jeg stadig efter så mange år er bager, for man bliver aldrig færdigudlært i dette fag. Man kan altid lære noget og forfine en opskrift, så lige meget, hvor galt det går hjemme i dit køkken, så giv aldrig op. Det kræver en del øvelse at blive en god hjemmebager og få styr på alle de processer, der sker under en brødbagning.

Men lov mig en ting: Brug kun de bedste økologiske råvarer, når du bager, og det gælder i lige høj grad for brød og kager. I mit køkken derhjemme findes der kun økologiske varer og intet andet, og jeg går aldrig på kom-promis, men søger altid at få den bedste kvalitet. Jeg bliver ked af det, når jeg ser dårlig kvalitet og ringe råvarer, for jeg syntes, man skulle tænke lidt mere over, hvad man putter i sin mund, og måske nøjes med én fladskærm og i stedet bruge nogle flere penge på mad og brød af god kvalitet.





Hvis jeg skal anbefale ét brød i denne bog, du bare må smage, vil jeg helt klart vælge sigte-speltbrødet på side 87. Det har en forrygende smag og en vidunderlig sprød skorpe, og så syntes jeg, det er det smukkeste brød. På kagesiden under jeg alle at smage citronmånen på side 184, som er vildt saftig med en nærmest makronagtig overflade fra marcipanen, og med en forrygende lækker glasur med frisk mangojuice.






Jeg har med denne bog prøvet at finde ind til kernen i emmerys, og undervejs har jeg genopdaget flere gamle klassikere, som helt sikkert vil
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komme ud i butikkerne igen. Mit hjerteblod har altid banket for emmerys og vil altid gøre det, for det var her, jeg virkelig opdagede, hvordan brød og kager kan smage, og den kompromisløshed, som emmerys står for på råvarefronten, findes efter min mening ikke i andre bagerier i Danmark. Uden at træde nogen over tæerne mener jeg godt, man kan sige, at emmerys var og stadig er pioner for meget af det brød, der bages i forskellige bagerier i dag. Min fornemste pligt er at sørge for stadig at udvikle nye brød og kager, som gør en forskel, og det er det, jeg brænder allermest for.




En stor tak skal lyde til alle pakkere, bagere, konditorer og det øvrige personale, der yder en utrættelig indsats og gør en stor forskel for emmerys hver dag. Tak til Mogens Jensen fra Grøn Fokus for hans hjælp til afsnittene om økologi og møller og for hans evige jagt på gode råvarer. Og en stor tak til min kæreste, Maria. Uden dig og alle dine input og prøvebagninger var jeg aldrig kommet i mål med denne bog.

Til sidst vil jeg bare ønske alle god fornøjelse og håbe, at I har fået lyst til at bage igennem og søge efter det ultimative brød. Og husk: Giv aldrig op, selvom surdejen driller, eller brødene bliver flade – det sker for alle, og der er kun én vej, og det er op på hesten igen.




De bedste bagehilsner,

Nicolai Halken Skytte
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Historien om emmerys




Starten i Århus

”Emmery’s Anno 1898” stod der malet over døren på det konditori i Guldsmedegade i Århus, hvor byens hattedamer havde spist fine kager de sidste 100 år. Da Per Brun, som på det tidspunkt drev restaurant Prins Ferdinand i Den gamle By i Århus, overtog konditoriet i 1996, rev han blondegardinerne og det kinesiske vægpapir ned og indrettede en moderne, lys og indbydende bagerbutik og konditori. Og selvom han videreførte traditionen med at lave friske flødekager, havde de ikke meget andet end navnet til fælles med de oprindelige kager, der var lavet af mælkepulver og vegetabilsk fedt. Per Brun brugte ægte fløde og smør, og i starten syntes kunderne, at hans kager var mærkelige. Men de fik hurtigt smag for både kagerne og de rustikke brød, som Per Brun bagte på økologisk stenkværnet mel, kun tilsat vand og salt og uden nogen form for tilsætningsstoffer eller hævemidler. Nye kunder strømmede til og slog sig ned for at nyde brød, kager og økologiske delikatesser eller købte dem med hjem, og det næste par år åbnede Per Brun yderligere en butik i Århus.
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emmerys indtager København

I 2001 åbnede en butik på H.C. Ørstedsvej på Frederiksberg, og dermed indtog emmerys København. Konceptet var enkelt med et begrænset udvalg, men alt var lækkert og af højeste økologiske kvalitet. Senere samme år åbnede emmerys butik på Vesterbrogade, hvor der var lange køer helt ud på gaden for at købe morgenbrød om søndagen, og da butikken på Jægersborg Allé i Charlottenlund kom til, blev der på en almindelig fredag bagt brød og boller af 900 kg hvededej og 800 kg kernedej til de tre butikker.

Det næste par år gik det slag i slag med åbning af nye butikker i København og Århus, og i 2004 startede det store bageri i en ombygget strømpefabrik på Trekronergade i Valby, hvor alt brød til butikkerne i København stadig bliver bagt.




Tilbage til kerneværdierne

Andre bagerikæder og bagerbutikker fulgte i ildsjælen Per Bruns fodspor og konkurrerede med emmerys om at sælge kvalitetsbrød og -kager i indbydende omgivelse. Den øgede konkurrence kombineret med finanskrisen betød, at emmerys i 2011 trådte i betalingsstandsning, og virksomheden blev herefter overdraget til de nuværende ejere, Thomas Knaack og Hans Henrik Preisler. De allierede sig med en stab af dygtige bagere og medarbejdere og satte sig som mål sammen med Nicolai Halken Skytte at finde tilbage til det enkle koncept og kerneværdierne om økologi og kvalitet, der hele tiden har været drivkraften bag emmerys’ succes.

Efter at have lukket enkelte butikker og åbnet andre, består emmerys i 2013 af i alt 24 butikker, hvoraf de 19 ligger i Storkøbenhavn, mens de fem ligger i emmerys hjemby, Århus.
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Bageriet i Trekronergade




Et kæmpestort skilt dominerer facaden på den treetagers bygning af røde mursten, der ligger for enden af Trekronergade i Valby, København, og som tidligere husede en strømpefabrik. ”Vi bager 100 % økologisk,” står der på skiltet, efterfulgt af det officielle røde økomærke.

Når man træder ind i cafébutikken, går man direkte ind i emmerys’ verden. Der er frit udsyn til bageri og kontorlokaler gennem høje glasvægge, og der dufter vidunderligt af nybagte brød og kager. Lige indenfor i bageriet står lange rækker af paller, der langsomt fyldes op med græskarkerne-rugbrød, choko-rugbarer, hvedebrød, kokosmuffins, valnødde-marcipankager og andre lækre sager, inden de bliver kørt ud til emmerys’ 19 butikker i Storkøbenhavn.

På store stikvogne med plads til 16 bageplader ligger chokoladekager og biscotti til afkøling, mens andre venter på at blive kørt direkte ind i stikovnene. I de to massive stenovne får græskarkernebrød, runde emmerbrød og guldblommebrød den helt perfekte skorpe uden om den saftige krumme.

I den anden ende af bageriet troner emmerys’ hjerte: surdejsbeholderen. Ved siden af arbejder fire store røremaskiner med at ælte den dej, der skal fordeles i de runde,
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firkantede og trekantede hævekurve og tilbringe mange timer i kølerummet, inden de koldhævede brød får en tur i stenovnene. Røremaskinerne er nødvendige, for at bagerne kan overleve mere end nogle få år i erhvervet uden at blive slidt ned. Men ellers er alt andet håndværk, lige fra biscottierne, der skæres ud på bagepladerne én efter én, og til müslien, der fyldes i æsker, som lukkes omhyggeligt.

En hel lille hær af stikvogne er fyldt op med rugbrødsforme, der venter på næste invasion af surdejsrugbrød. Formenes smukke patina vidner om de mange brød, de har bragt til verden – og om et vigtigt tip, når du bager rugbrød: Lad for guds skyld være med at vaske dine forme af – du får aldrig de næste brød ud af formen! Bare børst formen godt af, og smør den med masser af olie, når du skal bage igen.

Ude på lageret ligger melsække fra emmerys’ to danske hovedleverandører, Aurion og Bornholms Valsemølle, i store stabler. Der er emmermel og økologisk speltmel, groft dalarhvedemel, svedjerug og guldblommefuldkornsmel. Ved siden af står store 15-liters dunke med økologisk maltekstrakt til rugbrød. Men lageret afspejler også, at selvom det er et vigtigt princip at bruge dansk kvalitetsmel, så har emmerys endnu et motto: ”Smag verden.” Der er cassiakanel og stødt kardemomme fra Indien, kokosflager fra Sri Lanka, kæmpestore pinjekerner fra Kina og økologisk rørsukker af mærket ”Wangkanai” fra Thailand – som er det eneste, der duer til brunsvigere!




	



Derfor økologi




At holde hus med ressourcerne

Økologi kommer af de græske ord oikos, der betyder husholdning eller ”holde hus med”, og logos, der betyder kundskab eller ”viden om”. Økologi er altså ”videnskaben om at holde hus med”, og i det økologiske landbrug prøver man at holder hus med de ressourcer, vi har til rådighed. Økologi handler også om mangfoldighed, og det betyder, at man accepterer en vis tilstedeværelse af andre planter i marken, end dem man bevidst dyrker. Det er til glæde for fugle og større insekter, der så hjælper landmanden med at holde skadedyrene væk fra den dyrkede afgrøde.

Planter kræver, ligesom os mennesker, noget at spise for at vokse. Og når høsten er i hus, skal der gerne være betydeligt mere i høstudbytte end den mængde korn, landmanden har sået på marken om foråret. I det ”almindelige” – konventionelle – landbrug fodrer man planterne med letopløselige næringsstoffer (kunstgødning), som de suger til sig, og man bekæmper sygdomme, ukrudt og skadedyr med sprøjtemidler, der ofte er skadelige for mennesker og natur. I det økologiske landbrug fodrer man jorden med næringsstoffer i form af bl.a. planter og planterester samt naturlig gødning. Derved bliver jorden lækker at vokse i for planterne, og de tager, hvad de har brug for for at blive sunde og stærke.

Mindre udbytte giver bedre mel

Sygdomme og skadedyr forebygger man bl.a. med ”sædskifte”. Det betyder, at man ikke dyrker den samme afgrøde på den samme jord flere år i træk, og derved undgår man at udvikle sygdomme og skadedyr, som man bagefter må ty til kemi for at bekæmpe. Princippet med sædskifte har været brugt siden middelalderen, hvor man dyrkede ”trevangsbrug”, dvs. at en bondes jord var delt op i tre forskellige marker med hver sin afgrøde. I et typisk sædskifte på en økologisk gård dyrkes på skift planter, der har dybe rødder til at løsne jorden; store vækster som korn, der skygger over jorden og dermed for uønskede planter (ukrudt), og afgrøder i rækker, fx gulerødder og kartofler, der gør det muligt at bekæmpe ukrudt i og mellem rækkerne gennem hele dyrkningssæsonen.
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Udbyttet fra korndyrkning på de økologiske gårde er i gennemsnit ikke så højt som på de konventionelle landbrug. Men det er heller ikke et mål i sig selv at få planterne til at give mest muligt udbytte, for det går ud over kornets indhold af protein og gluten og dermed over bageevnen i det færdige mel og dejens evne til at hæve og blive til et luftigt brød.

Giver økologi mad nok til verdens befolkning?

Når udbyttet fra det økologiske landbrug er lavere end fra det konventionelle, kan man så sikre fødevarer nok til den hastigt voksende verdensbefolkning uden at gribe til plantegifte og kunstgødning? Svaret er ja. For mens man i jagten på de ekstremt høje udbytter på konventionelle landbrug ødelægger jordens grundlæggende dyrkningsegenskaber, så har man i det økologiske landbrug fokus på at opdyrke jordens frugtbarhed og dermed sikre produktionsgrundlaget for de kommende generationer. Faktisk har undersøgelser foretaget af FN’s Fødevare-og Landbrugsorganisation, FAO, vist, at man mange steder i ulandene kan fordoble og tredoble udbytterne ved at bruge økologiske dyrkningsmetoder, samtidig med at man opdyrker jordens frugtbarhed.

Det er også værd at sætte fokus på, hvad vi vælger at bruge landbrugsjorden til: Mens der går 7 kg korn til at fremstille 1 kg oksekød, kan man bage 20 brød af den samme mængde korn.

Gamle kornsorter med smag

I det økologiske landbrug i Danmark bygger man videre på de erfaringer, vores forfædre gjorde sig, og inden for de sidste 30 år er der sket store fremskridt, både hvad angår udbytte og kvalitet. Det ses ikke mindst i dyrkningen af korn og fremstillingen af mel. Med hjælp fra bl.a. Nordisk Genbank, der har omkring 750.000 forskellige frø på lager, har man fundet frem til oprindelige nordiske kornsorter, der lever op til den professionelle bagers krav til melets bageegenskaber. Det gælder fx gamle kornsorter som spelt, ølandshvede og dalarhvede, der alle har et højt indhold af protein og gluten og en smag, der gør dem perfekte til at bage brød hvor smag, konsistens og holdbarhed går op i en højere enhed.
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Fra gærdej til surdej – min egen historie




Det handler om smag!

Jeg startede i bagerlære i 1986 i Folkebros Conditori i Odense hos bagermester Leif, der – ud over at være det sødeste menneske – også var en meget dygtig bager. Her bagte jeg brød, kransekager, overflødighedshorn og lagkager til fødselsdage, konfirmationer og familiefester i Odense, og jeg brændte for mit arbejde, selvom brødet set i bakspejlet var en katastrofe med ringe smag og dårlige råvarer. Men sådan var tiden – der var ikke noget, der hed surdej og koldhævede brød. Det skulle gå hurtigt, og dengang var jeg stolt af at kunne levere et færdigt formfranskbrød eller et sigtebrød på to-tre timer.

I 1989 var jeg udlært, og efter at have arbejdet et års tid hos min læremester, skulle der ske noget nyt. Så jeg fik arbejde på en boreplatform, og de næste 10 år var jeg skiftevis to uger på arbejde og tre uger hjemme. På boreplatformen havde jeg fuldstændig frie hænder til at eksperimentere med at bage brød og kager og lave desserter. Mandskabet arbejdede også tre uger ad gangen, og der blev ikke sparet på forplejningen, så jeg kunne bare bestille de råvarer hjem, jeg skulle bruge. Jeg begyndte at koldhæve dejen til rundstykkerne, folk var begejstrede, og min interesse for at bage voksede, efterhånden som jeg fandt ud af, hvor godt brød kan smage, når det er lavet ordentligt og på råvarer af kvalitet.

Når jeg var hjemme fra boreplatformen, boede jeg på min sejlbåd, der lå i havnen i Bogense. Så da jeg fik nok af at gå rundt ude på ”jernstativet”, hev jeg bare ankeret op og sejlede båden til København. Her fik jeg først arbejde i Sharkhouse, en lille delikatesseforretning i Blågårdsgade, der kun bagte to forskellige brød og nogle få kager. Men brødene var langtidshævede, og alt var lavet af ordentlige råvarer.

Mødet med emmerys

Men så fik jeg nys om, at der var åbnet en emmerys på H.C. Ørstedsvej, og der søgte jeg arbejde. Efter mit første møde med emmerys’ stifter, Per Brun, fik jeg en pose med et hvedebrød og en chokoladecroissant med hjem, og i Istedgade hoppede jeg af cyklen for at smage på choko-ladecroissanten. Jeg var solgt på stedet. Aldrig havde jeg smagt noget så
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vanvittigt lækkert som den smørbagte croissant, og jeg vidste bare, at det her, det var det helt rigtige.

Jeg arbejdede i første omgang i emmerys fra 2001 til 2004, og i den periode var jeg med til at lægge København ned. Men efter tre år i emmerys fik jeg lyst til at arbejde videre med at lave mine egne ting. Sammen med en kompagnon åbnede jeg Appetite på Hundige Strandvej i Greve, hvor vi legede med koldhævning og surdejsbrød og udviklede nye produkter som et mørkt hvedebrød bagt på halvt sigtemel og halvt godt dansk hvedemel, og en koldhævet fransk landbaguette på 1½ kg. Allerede efter tre måneder var det en kæmpesucces. Appetite ramte lige ned i et område, hvor der boede masser af mennesker og ikke mindst gamle emmeryskunder, som satte pris på at få et ordentligt brød.

Meyers – og Maria

I 2006 havde jeg fået nok af at være selvstændig og arbejde nærmest døgnet rundt, så da jeg solgte Appetite, var jeg fast besluttet på, at nu var det slut med at være bager. Det næste halve år sejlede jeg rundt i min sejlbåd, rejste rundt i Europa og var i Paris og Rom, mens jeg overvejede, hvad jeg så skulle lave. Så en dag ringede de fra Meyers Kantine og spurgte, om jeg ikke havde lyst til at komme ud og snakke med dem. Mens jeg havde Appetite, leverede jeg brød til Claus Meyer og hans kantiner, så vi kendte allerede hinanden, og nu havde Claus Meyer etableret et forsøgsbageri og ansat Allan Sommer, som jeg kendte fra emmerys. Allan er en mindst lige så passioneret bager som jeg selv, og i fællesskab smagte, snakkede og bagte vi os frem til nye produkter som kanelsnurren og bygbrødet, der i dag er klassikere, samtidig med at vi leverede surdejsbrød og koldhævde brød til Meyers butikker og kantiner og afholdt hundredvis af bagekurser.

I 2010 var jeg med til at starte Meyers Bageri i Jægersborggade – et lille åbent bageri, hvor kunderne kan se, hvordan brødene og kagerne bliver til. Det var lige et bageri efter mit hjerte, og det blev en stor succes. Jeg nød muligheden for at eksperimentere med og videreudvikle brødbagningen, den intime stemning i det lille bageri og følelsen af at have fingrene i alt, hvad der foregik – og så mødte jeg Maria i 2011, som jeg siden har dannet par med. I Maria fandt jeg en sparringspartner, der deler min store interesse for brød og bagning, og sammen begyndte vi
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at drømme om på et tidspunkt at få et lille bageri, hvor vi i fællesskab kunne lave de ultimativt lækreste kvalitetsbrød og -kager.

For selvom jeg nød at være med alle vegne i bageriet i Jægersborggade, kneb det med at få ro til at udvikle nye opskrifter og produkter. Og selvom man som jeg har været bager i snart 30 år, kan man ikke bare opfinde noget nyt fra den ene dag til den anden. Det er undtagelsen, at en ny opskrift sidder lige i skabet første gang – ofte kræver det 25 prøvebagninger før den forestilling, jeg har i mit hoved, tager form i et nyt velsmagende brød, der kan sættes i produktion og komme ud til kunderne.

Mel, vand og salt

Mens Maria og jeg kiggede os omkring efter en egnet beliggenhed til at starte vores eget bageri, ringede Thomas Knaack, der sammen med Hans Henrik Preisler havde overtaget emmerys i 2011, og tilbød mig stillingen som bagermester på bageriet i Trekornergade. De nye ejere havde en vision om at finde tilbage til emmerys oprindelige kerneværdier om gode økologiske råvarer, simple opskrifter og et begrænset sortiment af kvalitetsprodukter, og det ville jeg gerne være en del af. Sammen med Maria vendte jeg derfor tilbage til emmerys, og da de stod og manglede bagersvende i wienerbageriet, bagte vi den første halvanden måned 3.000 stykker wienerbrød – hver dag!

Når jeg sagde ja til at vende tilbage til emmerys, var det, fordi det i mine øjne er emmerys og stifteren, Per Brun, der tilbage i 1990’erne revolutionerede bagerhvervet ved at bruge økologiske råvarer og ordentligt mel, satse på simple og enkle ting, give sig tid til at kæle for surdejen og bruge langtidshævning for at få bløde, lækre deje, der giver fantastisk velsmagende brød. Den tankegang og de værdier er stadig hjerteblod for mig, og derfor har jeg valgt at tage endnu en omgang hos emmerys for at vise, hvor langt man kan nå med noget så simpelt som mel, vand og salt.
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Dyrke, høste og male

Stenkværn eller stålvalser?

For at bageren kan få den bedste kvalitet økologisk mel at bage af, er det ikke nok, at landmanden ved, hvordan man dyrker kornet, og hvornår det er det rigtige tidspunkt at høste. Mølleren skal også vide, hvordan man maler og pakker melet på den rigtige måde, så både næringsstoffer og bageevne bevares.

Når kornet skal males til mel, foregår det på stålvalser eller stenkværne. På en stålvalse er det nemt at skille de grove klid-og kimdele fra, så kun den fine frøhvide er tilbage. Det giver mel med høj bageevne, men samtidig fjernes en del af næringsstofferne fra melet. En stenkværn består af to store sten forsynet med et mønster i overfladen, som kornet males imellem, og hvor flere af kornets bestanddele kommer med. Derfor har stenformalet mel typisk et højere næringsindhold.

De to typer formaling giver mel med forskellige kvaliteter og bageegenskaber, og derfor gælder det om at vælge både den rigtige kornsort og den rigtige formaling, afhængigt af hvad melet skal bruges til. Hvis du fx skal bage et rugbrød, hvor du gerne vil have et relativt kompakt brød med masser af smag, er stenformalet rugmel det rigtige valg, mens kombinationen af stenformalet og smagsfuldt fuldkornsmel og valset hvedemel med høj bageevne giver et luftigt, koldhævet brød med store flotte huller i krummen.

For at få den helt optimale smag og bageevne til alle vores produkter får emmerys primært leveret mel fra de to danske producenter Aurion, der maler deres mel på stenkværne, og Bornholms Valsemølle, der leverer stålvalset mel med ypperlige bageegnskaber.





Økologisk mel udmærker sig ved

Høj bageevne

Stort næringsindhold og højt indhold af protein og gluten

Fantastisk smag

Fravær af pesticider og andre kemikalier
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Aurion: Udsyn og nysgerrighed

Der er højt til himlen, og udsynet er langt i det flade land lidt syd for Hjørring, hvor Jørn Ussing Larsen startede det økologiske bageri og mølleri Aurion i 1974 sammen med sin kone, Inger. Udsyn og nysgerrighed er også drivkraften bag den energi og passion, der har ført Jørn langt omkring i hans søgen efter ”urbrødet”. Undervejs har han genopdaget gamle sorter som enkorn, emmer og kamut, men dét, der for alvor gjorde Jørn kendt – og som gav ham tilnavnet ”Mr. Spelt” blandt kornentusiaster – var hans arbejde med spelt. Spelt blev nærmest symbolet på den biodynamiske og økologiske bevægelse i Danmark i 1990’erne. Siden er der bl.a. kommet svedjerug, ølandshvede og dalarhvede til.

Fra ti kerner til ti hektar

Jørn er uddannet konditor, men nogle møder med spændende mennesker i de biodynamiske kredse fik åbnet hans øjne for de gamle nordiske kornsorter, længe før ”nordisk” blev et brand. Tilfældet har ofte spillet en afgørende rolle, når Jørns nysgerrighed førte ham rundt i de skandinaviske lande. Da han for en del år siden havde holdt et foredrag om gamle kornsorter i Järna i Sverige, kom en gammel finsk bonde hen til ham og spurgte, om Jørn dog ikke ville have nogle mindst halvtreds år gamle rugkerner, han havde liggende? Det blev starten på Jørns arbejde med den næsten tre meter høje svedjerug.

Historien om spelt er næsten den samme: En gammel biodynamisk bonde gav Jørn en håndfuld speltkerner, fordi han kendte Jørns nysgerrighed over for gamle kornsorter, og i dag dyrker Aurion ti hektar med efterkommerne af de første ti kerner.

En moderne produktionsvirksomhed

Når man træder indenfor hos Aurion, åbner en ny verden sig. Her emmer af ro og holdninger, men der produceres også på livet løs af de ca. 30 ansatte: mel, chokolade, grødblandinger osv. De store stenkværne kører nærmest i døgndrift for at følge med efterspørgslen fra den stigende kundegruppe, der bl.a. omfatter grossister, supermarkeder, helsekostbutikker og private.
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Aurion stiller meget præcise krav til sine leverandører. Man accepterer ikke konventionel husdyrgødning på de marker, hvorfra afgrøden høstes og leveres til Aurion. Til gengæld har den enkelte landmand stor indflydelse på, hvad han vil dyrke, og han kan se frem til en pæn merpris på det korn, han leverer til Aurion.

Kan et økologisk brød redde verden?

Jørn og Ingers livslange samarbejde er nok selve forudsætningen for Aurions succes. De er enige om at bruge økologisk korn og mel som redskaber til at gøre verden en lille smule bedre at leve i, og de lægger ikke skjul på, at vi også hver især har et ansvar. Om Jørn så nogensinde finder selveste urbrødet, må fremtiden vise.

Bornholms Valsemølle: Et mikromølleri

Nils Jespersen er tredje generation på familievirksomheden Bornholms Valsemølle A/S, der blev startet af hans farfar i 1920. Det var egentlig ikke, fordi Nils havde planer om at fortsætte familietraditionen; han ville gerne noget med skov og træ. Men det år, hvor han fyldte 28, trådte han alligevel ind som medejer af familiefirmaet, og der har han nu været i 30 år.

Nils kalder selv sin virksomhed for et ”mikromølleri” i forhold til de store industrimøller, der overvejende forarbejder udenlandsk korn til det danske marked. Frem til engang i 1950’erne forsynede Bornholms Valsemølle hele Bornholm med lokalt producerede korn-og melprodukter. I dag er Bornholms Valsemølle en moderne arbejdsplads, der beskæftiger 8-10 personer, og selvom en del af melet stadig ender i de bornholmske husholdninger, bliver størstedelen sendt over Østersøen til det øvrige Danmark, hvor kunder hos bl.a. emmerys og Irma kan nyde godt af de ekstremt bagestærke produkter fra Solskinsøen.

Det perfekte klima til korn

Nils har ca. 20 lokale økologiske producenter på Bornholm, som han køber korn af, og han er kendt for aldrig at gå på kompromis med kvaliteten: ”Det skal bare være helt i orden, når man præsenterer prøver af sin høst for ham, for han gider ikke arbejde med et dårligt produkt. Samtidig
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er han også den, der ringer til os for at spørge, om vi har set vejrudsigten, for det er nu, vi skal ud og så, fordi regnen kommer i morgen,” siger en af hans avlere gennem mange år.

Det er bl.a. korntyper som rug, spelt, hvede og ølandshvede, Nils har sat sine leverandører i gang med at dyrke. Men også en sort som durumhvede, som man ellers primært kender fra Norditalien, har fundet vej til møllen. På grund af de mange solskinstimer og det oftest lune og lange efterår er Bornholm perfekt til at dyrke vårafgrøder, der klart har de bedste bageegenskaber, og den bornholmske durumhvede har en kvalitet, der sagtens kan måle sig med den italienske.

Store valser

Nils er aldrig hoppet på stenkværnbølgen. Han respekterer selvsagt de mennesker, der har valgt at arbejde med kornet på den type kværne, men han er ikke sikker på, at de faglige argumenter for at benytte stenkværne altid holder. De valser, Nils bruger i sit mølleri, er med vilje overdimensionerede for at bearbejde kornet så skånsomt som muligt og dermed undgå at ødelægge glutenstrengene, der er så vigtige for bageevnen i det færdige mel. Nils er i det hele taget lidt af en nørd, når det gælder det tekniske, og han arbejder konstant med at udvikle nye tiltag på maskinsiden, der kan give endnu bedre produkter.
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Korn og mel

Alle kornsorter kan i princippet formales til enten forskellige grader af fuldkornsmel eller til sigtet mel, hvor kim-og skaldele er fjernet. Når det gælder næringsindhold og smag, er fuldkornsmel uovertruffent, netop fordi hele kernen og dermed alle vitaminer, mineraler og smagsstoffer er med. Men når det gælder bageegenskaber og evnen til at hæve, er der intet, der slår et fintvalset hvedemel med et højt indhold af protein og gluten. Når dejen æltes, danner glutenmolekylerne nemlig et ”netværk”, der holder på luften i dejen, og samtidig kan gluten optage store mængder væde, så brødet bliver saftigt.

For at få brød og boller med optimal smag, en både sprød og sej skorpe og en saftig krumme med store, flotte huller, er der oftest brugt en kombination af fuldkornsmel og hvedemel i opskrifterne her i bogen. Derfor er det vigtigt, at du bruger de meltyper, der står i opskrifterne, hvis du vil have det bedste resultat, når du bager. Selvfølgelig kan du eksperimentere og bruge andre meltyper – du skal bare være klar over, at så får du også et andet brød. Herunder får du en gennemgang af forskellige meltyper og deres særlige egenskaber, der gør dem egnede til forskellige formål.





E300

Du skal ikke blive forskrækket over, at der står på dit økologiske mel, at det er tilsat melforbedringsmidlet E300. Det er det samme som ascorbinsyre eller C-vitamin, der findes naturligt i fx citrusfrugter, og det tilsættes, for at man kan bage af melet med det samme, og fordi det får melet til at holde sig friskt længere.






Hvedemel

Stålvalset hvedemel fra Bornholms Valsemølle har de bedste bageegenskaber og en dejlig ren og klar hvedesmag. Det bruges til at gøre brødet luftigt og saftigt – emmerys batardstykker og batardbrød (se opskrift side 110 og 112) bages således på næsten rent bornholmsk hvedemel – og til




Rugmel




Grahamsmel
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de såkaldte bløddeje eller kagedeje. Hvis du ikke kan få fat i økologisk bornholmsk hvedemel, anbefaler jeg, at du bruger et andet godt dansk økologisk hvedemel.

Stenformalet hvedemel indeholder alle dele af kornet og dermed alle proteiner, fibre, vitaminer og mineraler. Men det har ikke den samme hæveevne som stålvalset mel på grund af det relativt lavere glutenindhold, og hvis du vil bage med det alene, skal du virkelig gøre dig umage med æltningen.




Speltmel kommer fra en 2.000 år gammel hvedesort, og det var Aurion, der lancerede det på det danske marked for 25 år siden. Speltmel har et højere glutenindhold og en blødere glutenstruktur end hvedemel, og derfor tåler det ikke så mange ”tæsk”, men skal æltes mere behersket for ikke at slå glutennetværket i stykker. Derfor er det en god idé at lade dej med spelt hæve i form og efterhæve godt. Spelt forhandles både som sigtet spelt og som fuldkornsspelt.

Grahamsmel fra Aurion er et fuldkornsmel med en helt perfekt formaling, som sammen med hvedemelet fra Bornholms Valsemølle giver den perfekte surdej med optimal smag og hæveevne (se opskrift side 65).

Ølandsfuldkornsmel kommer fra en gammel kornsort fra Øland. Det har et højt glutenindhold, så det kan optage meget vand og giver en saftig og nærmest æbleskiveagtig krumme. Men det må ikke æltes for kraftigt, for så slås glutennetværket i stykker. Derfor skal dej med ølandsfuldkornsmel – som fx bornholmsk hvedebrød (se opskrift side 91) – i ovnen med det samme, den er hævet færdig, og hvis den skal efterhæve, skal det ske i form, så dejen ikke flyder for meget ud.

Guldblommefuldkornsmel stammer fra en gammel tysk hvedesort. Det smager forrygende og er et ret tungt mel, men blandet med et godt bagestærkt hvedemel giver det et utrolig velsmagende guldblommebrød (se opskrift side 96).
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                Omregningstabel

                For at få det rigtige resultat, når du bager brød, er det
                    vigtigt, at mængder som fx salt er korrekte. Derfor er mængderne til de fleste
                    opskrifter opgivet i gram, så du kan veje dem nøjagtigt af – mål som ”½
                    teskefuld” eller ”en knivspids” er jo forholdsvis upræcise. Til andre
                    opskrifter, fx de fleste kageopskrifter, behøver mængderne ikke at være helt så
                    præcise.

                Hvis du ikke har en køkkenvægt, der kan veje små mængder, får
                    du her en omregningstabel, som du kan bruge.

                 

                
                    
                        	Salt

                        	1 tsk. = ca. 7 g

                    

                    
                        	Rørsukker

                        	1 spsk. = ca. 15 g

                    

                    
                        	Honning

                        	1 spsk. = ca. 20 g

                    

                    
                        	Sirup

                        	1 spsk. = ca. 20 g

                    

                    
                        	Maltsirup

                        	1 spsk. = ca. 20 g

                    

                    
                        	Kakao

                        	1 spsk. = ca. 6 g

                    

                    
                        	Stødte krydderier

                        	1 tsk. = ca. 2½ g

                    

                    
                        	Natron og bagepulver

                        	1 tsk. = 5 g
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