Ingredienser

till 40 sma bollar

100 g rumsvarmt smor,

1 dl strésocker,

2 msk kakao,

1 msk vaniljsocker,

4 dl havregryn,

2 msk drickfardig apelsinjuice

Ev smaksittning: 1/2 tsk kanel
och 2 msk starkt kallt kaffe
Garnering: 1 dl strossel, dekora-
tionspirl , kokosflingor eller t ex
finhackad rostad mandel

Gor sa har:

1. Ror ihop det mjuka smoret med
socker.

2. Tillsitt kakao, vaniljsocker, hav-
regryn och apelsinjuice. Blanda
vil.

3. Hill garneringen pi en tallrik.
4. Forma bollar av smeten och rulla
dem i garneringen.

5.F6rvara dem som inte genast its
upp svalt i burk med lock.

Nyhetsbrev fran Hembakningsradet - Nr 39 - Januari 2006

Det skall béjas i tid = och
visst ar det lackert att
Erik som knappt ar 2 ar
fyllda far vara med och
“baka”. Da géller det att
vélja latta degar och latt-
tare an havrebollar kan
det knappast bli.

Enligt mamma Susie
alskar Erik aven att satta
russin i vetebullar och i
julas tryckte han ut pep-
parkakorna.
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Saftigare sockerkaka bakad med smor

® Kan man verkligen kénna skillnad mellan sockerkakor som ar bakade med smor
eller margarin? Under senare &r har vi fatt allt fler olika sorters margariner att vélja
mellan i butikernas kyldiskar. Da fragar man sig ocks& hur de allra billigaste margari-
nerna stér sig i konkurrensen med riktigt smér och margariner av hégre kvalitet.

Under 2005 har SIK, Kemicentrum vid Lunds tekniska hégskola och Ytkemiska
institutet i Stockholm undersokt sockerkakor fran olika perspektiv. Understkningarna
ar gjorda med vetenskapliga metoder pa uppdrag av Svenska Smor.

De olika institutionerna bakade tva olika sockerkaksrecept, en saftig sockerkaka
med 150 gram fast fett och en lattare sockerkaka med 50 gram smélt fett i smeten.
Kakorna bakades med smor, ett bakmargarin av hog kvalitet och ett 1agprismargarin.
Man undersokte vad valet av fett samt typ av recept, har fér betydelse fér smak, lukt,
textur, densitet mm.

Sockerkakorna bakade med smor blev gulare och smakade och doftade mer aro-
matiskt av smér. De var dessutom saftigare nar de var farska men blev smuligare efter
nagra dagar. Kakorna som var bakade med margarin holl sig saftigare langre.

Anledningen till skillnader i smak och struktur ar att sméret har den lagsta smalt-
temperaturen av de valda matfetterna. Fettkristallerna i smor ar helt smalta vid 35
grader. Margarinet av hog kvalitet smalter runt 46 grader och lagprismargarinet forst
vid 65-70 grader. Smaélttemperaturen har stor betydelse fér smakupplevelsen.

F&r mer information om undersékningen kontakta Anna Sjoégren, tel 08-23 55 60



Nytt &r — Nya utmaningar!

Tiden tickar fram i samma takt minut efter minut. Anda kiinns det ibland som om
tiden star still och vid andra tillfillen springer den ifrin oss. Carpe diem (finga
dagen) sa vi pa 90-talet, inspirerade av filmen "Déda poeters sillskap”. Nu verkar
trenden vara att slosa tid, och da gérna pé sig sjilv. Inte si dumt kanske, for man vet
ju aldrig vad morgondagen har att bjuda. Glom bara inte dina nira och kira nir du
kryssar egen tid i almanackan!

I ett avseende tycker jag definitivt att tiden sprungit, ndmligen sedan 1994 da
jag blev tillfrigad om jag ville ”vicka liv i Hembakningsridet”. En hirlig utmaning,
vilken jag inte dngrat att jag antog. Sa mycket jag lirt under dessa r om bakning
och produkterna man anvinder! S3 ménga trevliga personer jag kommit i kontakt
med!! Men tolv &r ir en yttre grins som jag satt for mina olika konsultuppdrag, s&
for ndgra manader sedan bad jag styrelsen att fundera pi en eftertridare.

Medierna var de som jag forst kontaktade med recept, tips och idéer pa nya
trendiga bakverk. Kjell Damstedt, utvecklingsingenjor pa Cerealia, har varit en stot-
tepelare hela tiden och bidrog med hemmarecept pa ciabatta och focaccia, si dir
var Hembakningsridet tidigt ute. Den frontlinjen har vi héllit bide nir det giller
recept och att kinna av trenderna pa marknaden. Nu senast dr det ju smikakorna
som fitt renéssans.

De forsta dren ordnade vi fortbildningsdagar pa olika orter f6r hemkunskaps-
lirare och likasinnade. Duktiga foreldsare hade jag med mig och under den tiden
blev jag — som i grunden ér informator och marknadsférare — ordentligt drillad i
bakkunskap. Tack for det!

September 1995 kom det forsta nyhetsbrevet och i nr 40 riknar jag med att
kunna presentera min eftertridare och tacka for mig.

Kanelbullens Dag kommer jag att fortsitta att fira — och 4ven driva frin andra
horisonter. Den instiftades 1999 nir Hembakningsridet skulle fira 40-arsjubileum
och mitt mal var att Dagen skulle vara etablerad inom fyra r. Det lyckades med
envishet och stindigt, stindigt piminnande till alla och envar. Hemkunskapslirarna
har varit fantastiska pé att ta Dagen till sig! Nu vet vi ju alla att den 4 oktober ir
Bakdagen di vi pdminns om bakandets gliddje och frossar i nostalgi.

1999 var dven hemsidan klar, vilken sedan dess varje ménad bytt startsida och
efterhand utokats med nya recept.

Arets Hembakare har vi utsett under tre ir. Ett spinnande uppdrag dér ambi-
tionen varit att finna personer som pé négot unikt sitt utmarker sig vad giller hem-
bakning. Vem som skall bli Arets Hembakare nr 4 har vi innu inte diskuterat, men
har du nigon speciell person som du vill nominera, si beritta!!

Mitt sista projekt inom Hembakningsridet 4r boken Bakgrunder, som vi fitt
si minga positiva omdémen kring. An har vi bocker i lager och innu giller speci-
alpriset 95 kr for enstaka bocker och 60 kr styck vid bestillning av tio eller fler nir
du koper direkt frin oss.

Inte kan man summera tolv ir pi nigra rader, men fort har de gitt, fyllda med
trevligheter och manga kontakter av allehanda slag. F6r mig ér det dags att g8 vidare.

Jag dr ingen forvaltare utan entreprendr, som hela tiden vill f6rindring, utveckling

och antar nya utmaningar. Aven framéver blir det mat, bak, fruke, litteratur, kultur,
resor och en hel del lobbyarbete for mig.

S4 vi kommer fortsatt
att ha kontakt
— om du s onskar!

God fortsittning,
onskar

Kaeth Gardestedt

Ar du intresserad av jobbet?
Skriv nagra rader till
Hembakningsradet,

Box 5259, 200 72 Malmo

sa skickar vi mer information.

Lingonk

Ett harligt mustigt bréd far di
Pa bilden har vi brett en lack

bas.

Vaéljer du att baka en limpa b
den hungrige. Ingrediensern:

limpor.

Ingredienser:

Dag 1:

2 1/2 dl ragkross,

2 1/2 dl linfro,

3 dl lingon eller lingonsylt,
2 dl vatten

Dag 2:

5 dl mjolk, 50 g jast,

1/2 dl Kesella Mager kvarg,
1 msk salt,

10 dlI fint ragmjol,

8 dl vetemjol

Gor det bir dag 1:
Ligg rigkross, linfré och lingon
i en bunke. Hill éver 70°C

Den tekniske

r -

PER OLOT NDGO
RIEARD NTLESON

Brod ar ett skum

Detta ar en av rubrikerna i boken som kocken Rikard
Nilsson skrivit tillsammans med Pe}’—OI(::.f Hegg,
docent i Mejeriteknologi vid Lunds universitet. )

| "Den tekniske kocken” far du mycket mer an

8 or di ill veta vad som
recept. Det ar en bok for dig som vill ve

hander i matlagningen och bakningen, som vill fa

insikt i biokemin. ) )
| Brédavsnittet lar vi oss att brodets struktur ar

skum, om kristaller, hur jésningsprocessen“gér till
m fl teknologiska fenomen runt bréd och br?dbak.
Bland de teknologiska tipsen péminnsow om ?tt
farska upp brod med hjalp av fukt och ett aterbesok
| ugir;:r':;evlig bok fér den vetgirige, som vill veta hur
man far ut det basta av ravarorna oct\ en per.flekt
bok for skolbiblioteken, framfor allt nar det géller

restaurangutbildningar.
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U av detta recept.
er lunchsmoérgas med brédet som

lir den stor och ger rejala skivor till
a racker lika val till tvad normalstora

vatten och 1t det std 6ver natten eller tills det
har svalnat.

Gor det bhir dag 2:
1. Virm mjolken till 37° och smula ner jisten si

att den loser sig. Blanda i grynblandningen frin
dag 1, Kesella, salt, rigmjol och det mesta av vete-
mjolet. Lt sedan degen jidsa 30 minuter. .
2. Arbeta degen kraftigt pa ett mj6lar bakbord och Recepttl pS! Vi fir manga mail med frigor men iven tips.
forma den till en limpa. S4 hir skrev signaturen Efva K efter senaste nyhetsbrevet:

Lt sedan limpan jisa igen i ca 30 min. Sitt ugnen
pi 200°.

3. Pensla limpan med vatten, stré eventuellt ver

" Tack for tips pa pepparkakscookies, de var littgjorda och goda.
Jag provade samma recept fast med citronkakamix + en halv pase
hackade syltade aEelsinskal. Det blev ocksd mycket lyckat !

rigkross och linfré och gridda nederst i ugnen Prova om ni vill I”°

ca 45 minuter.

:) Fran Christina Grundstrom i
A QO N — Link6éping har vi fatt recept

pa denna goda saftiga kaka

Vi valde att baka den med Anjoupiron. Den
KA KA s?m dOftar; gott av kryddorna blir sikert lika god med édpplen!
nar den graddas. Servera med hirt vispad kall gridde.
Gor sd hdr:
Superenkel Sitt ugnen p?ol 175°.

Skala och kirna ur 6 Anjoupiron. Skir i
klyftor och ligg i citronvatten for att inte
morkna.

4 dgg och 4 dl risocker vispas ljust och
porost

5 dl vetemjol blandas med 4 tsk bakpulver,
4 tsk vaniljsocker, 2 tsk kanel samt 1/2 -1
tsk mald ingefira

Smilt 100 g smor. Nir det svalnat nigot
halls 2 dl mjolk i.

och mycket
uppskattad

Tillsdtt mjolet och halva smérblandningen i
dggvispet. Ror slitt och ror sedan ner resten
av smorblandningen.
Hill i en langpanna, ca 25x30 cm, som klitts
med bakplitspapper.

Stick ner pironklyftorna jimnt i smeten,
det blir titt.

Gridda lingst ner i ugnen 30-35 minuter.
Stickan du kinner med ska vara nist intill
torT.



Vad tycker du om
Nyhetsbrevet?

Till ett slumpméssigt urval bifogar vi ett frageformular
om véara Nyhetsbrev.

Vi vill gérna veta vad du som mottagare tycker,
om du saknar ndgot eller har andra synpunkter.
Darfor ar vi tack-

[ S—
samma om s& n o

4

manga som moj-
ligt svarar. Som
tack skickar vi
en av vara fina
bakdukar med
vandande post.

Electrolux Assistent
- Basti test!

Forbrukerradet i Norge har vid testning av koks-
maskiner gett Electrolux Assistent 83 podng av
100 mdjliga. Anvandarvéanlighet far 5 poang och
bakning 4,5 (5 poang ar hogst pa en skala fran 1
till 5).

P& delad andra plats kommer Kenwood Titanium
och Patissier samt Bosch MUM 7200 Concept.

Vad ar Gemfer??

En kaka med nétter, glaserad med grén glasyr.

Har du recept pa rubricerade kaka s gor du en
man som langtar efter ndgot han &tit i barndomen
glad! Kontakta oss!

Nyheter
pa mjdlhyllan

Ibland benimns det Dinkel, ibland Spelt, men det ir
samma flertusendriga gamla vetesort vi menar. Dinkel,
som trivs pi magra steniga marker och pd sand odlas
bl a p& Gotland i Sverige och anses vara vart urvete.
Ursprungligen kommer det frin sédra Asien och har
genom folkvandringar spridit sig till andra delar av
virlden.

Mjolet har hogre halter av protein, ir rikt pa B-

vitaminer och mineralimnen. Det prisades av Hilde-
gard av Bingen som skrev att Dinkel “ger ett glatt
sinnelag och gladlynthetens géva”.

Njut en fastlagsbulle -
eller tva!

Den 26 februari ar det fastlagsséndag da fastetiden
borjar. Sa foljer blamandag eller bullamandag, fet-
tisdag eller vita tisdag, tva speciella bulldagar.
Numera héller vi inte sa hart pa fastereglerna och
semlorna kan njutas nar vi kanner for dem.
Recept finns pa4 www.hembakningsradet.se

Surdegsbrod

For att fa fram surdegens fordelar, dvs ett aromrikt
brod som haller langre och ar lattare att skara, kan
man anvanda recept pa ett av sina matbréod med
5 dI degvétska. Tillsatt ca 1 dl surdeg och minska
farskjasten till halften.

Hur man gor surdeg kan du lasa pa var hemsida
www.hembakningsradet.se under fliken recept eller
pa ragmijolspasen. Det finns aven i var bakbok Bak-
grunder.

Mustigt ragbréd och Bondbrod ar tva recept med
surdeg som finns p& var hemsida.

siktat
Dinkel_rlapiﬁl

Speltm

fullkorn
Dinkelmjél
Speltmjsl

Ml e g votan Dimel
G wtt v bk ande
Tyl bt o i aroem.

il av wvetet Diskel.
Gar eit vilemal sode

et v
Tyligt brid mwed fan aram.

Viss modern litteratur pastar att vetet stirker krop-

pens immunférsvar och ér bra for magen.

Helt klart dr att efterfrigan 6kar och mjolet ger
ett vilsmakande fylligt brod med fin arom och god

mittnadskinsla.

Testa t ex Skillat fullkornsbrod , vars recept
finns p& forpackningen av Dinkelmjol fullkorn eller
Focaccia som finns pé forpackningen av siktat Din-

kelmjol.

Ca-pris i butik dr 20 kr per forpackning som inne-

haller 1 kg mjol.

Hembakningsradet

bildades 1959 med uppgift
att halla vart fina kulturarv
att baka hemma levande.
Var ambition &r att sprida
moderna trevliga recept som
frestar till bak for bade ny-
borjare och de redan fralsta.

Intressenter

Bakom Hembakningsradet
stér Cerealia Foods AB,
Danisco Sugar AB, Electrolux
Small Appliances, Jastbolaget
AB och Svenska Smor AB, som
alla producerar viktiga ingredi-
enser till bakningen.

Styrelsen utgors av represen-
tanter fran respektive féretag.
Ordférande &r Angela Everback,
Danisco Sugar AB.

Nyhetsbrevet

utkommer med fyra nummer
per ar.

Prenumeration pa Nyhetsbrevet
ar kostnadsfritt. Skriv ett kort
eller e-post och ange namn,
skola/féretag, adress och
telefonnummer s& sétter vi upp
dig pa var utskickslista. Detta
géller alla bakintresserade,
alltsa aven konsumenter.
Anger du vilken kategori du
tillhor, tex hemkunskapslérare,
forskollarare, journalist, konsu-
ment, sa &r det lattare for oss
att sanda ratt information om
Vi gor extrautskick.

Anvandning

Vart material star kostnadsfritt
till férfogande — i undervisning
saval som for pressen. Givetvis
skall Hembakningsrédet anges
som kaélla!

Bakrad eller
produktfragor?

Nagra nyttiga kontaktnummer
nar du vill ha svar pa fragor
eller bestalla material:
Danisco Sugar, 020-74 02 00
Jastbolaget, 020-98 27 86
Kungsérnen, 020-84 84 84
Svenska Smér, 020-729 729

ba BARNINGS o

Box 5259
200 72 Malmd
Tel. 040-98 22 11
Fax 040- 269 555
www.hembakningsradet.se

e-post: info@hembakningsradet.se

Kanel-

D gélllens

Projektansvarig:
Kaeth Gardestedt

Produktion:
InfoProduktion AB

Upplaga 8.200 ex



