Honning-salt-haevet Rugbrad.

Dette rugbrgd har jeg bagt i mange ar. Det er udviklet af en opskrift i Hans Jgrgen Wulff, Grgntsagsmad, (Borgen
1981, side 86). Her kaldes det "dit daglige brad” og det bedste brgd, du overhovedet kan bage”. Lidt efter lidt &endrede
jeg pa opskriften, som bade indeholdt rugkerner, sigtet hvedemel og fennikel, for at nzvne det jeg nu har udeladt. Men
andre kan fint bruge rugkerner og sigtet hvedemel, som jeg har erstattet med grahamsmel, og fennikel eller andre
krydderier, hvor jeg helt undlader krydderier.

Bragdet kraever tid, lang tid. Og det er ifglge Jarn Ussing (Aurion ved Hjgrring) en regel ved mad, lange processer gger
energiindholdet: det hurtige brgd meetter mindre end det langsomme. Kornet skulle egentlig sta leenge og modne pa
marken, vejre efter slaningen, ligge pa lager og males lige for brugen. Alle skaldele skal bevares — ellers mangler de i
fordgjelsesprocessen.

Melets kvalitet har efter mine erfaringer stor betydning for det feerdige brad — og for hele &lte- og bageprocessen:
Aromaen er fyldigere med det gode mel, &ltningen mere levende og smagen, farven og konsistensen dybere. Det bedste
har varet biodynamisk mel, netop fra Aurion, og ogsd mange gkologiske produkter har veeret udmerkede, mens
industrimelet har givet et dedt brad. Efterhanden er prisforskellen meget lille — det er sjeeldent at s& meget mere kvalitet
kan fas for sa lille udgift. Og sa luner det jo ogsa at vores brad ikke er i vejen for det gkologiske kredslgb.

e Jeg bruger ca. ¥ time til at &lte dejen — og mange fingerkreefter, dejen er tung.

o Derefter haever brgdene i velsmurte forme, tildaekket med viskestykker, i 12-15 timer pa et
lunt sted, gerne en radiator.

e Bagetiden er ca. 4 timer ved ca. 140° i almindelig ovn, og ca. 3 timer i varmluftsovn,
formen tildaekket af lag, bagepapir eller folie.

e Igen kommer brgdet langsomt, langsomt ud af ovnen, dvs. star gerne en halv times tid i
eftervarmen, hviler igen lidt i formen, kommer ud af formen og damper af %2 - 1 time, og
pakkes ind i viskestykker og samler sig i et par timer, inden de farste skiver forsigtigt kan
skeeres og smages med smar. — Og her star folk ofte i ka.

Hele den fglgende uge er bradet lidt forskelligt fra dag til dag, men hele tiden velsmagende og lettere og lettere at skaere
af. Maske er det klogt at komme bradet i pose og kaleskab.

Det kraever altsa planlegning at fa tiden til at passe og bradet klar til tiden. Jeg har fx anskaffet en ovn med tidsstyret
teend- og sluk-funktion, sé kan bagningen ske mens jeg er pa arbejde eller om natten.

Ingredienserne til 2 brad (jeg bager altid 4 ad gangen, altsa dobbelt portion):

1 liter lunkent vand (gerne godt varmt — der er ikke geerceller der gar til)

2 spsk. honning

2 spsk. havsalt ell. stensalt

Et skveet syrnet maelkeprodukt, A38, yoghurt ell. tykmalk (spalter fytinet)
1,1 liter rugmel

1,1 liter grahamsmel

Og vi &lter og vi lter indtil dejen er jeevn og lind. Jeg varierer vandmangden lidt ind i mellem, sa dejen sommetider er
mere fugtig og lind, og sommetider mere tar og sej. Maske er bagetiden lidt leengere nar der er mere vand. Det kan der
eksperimenteres med, som der kan med bagetiden og varmegraderne i ovnen. Og den efterfglgende opbevaring.

God forngjelse — jeg harer gerne om erfaringerne.

Jorgen Bang  E-mail: bang@Ianguage.sdu.dk



