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Antligen tid for att baka

Ibland tar det emot. Ibland ar tiden for knapp. Men nar jag dntligen star dar i férklade och med
mjoliga hander, blir jag varm inombords och stressen rinner av.

Jag har alltid dlskat att baka. Doften av nybakat brod gor mig lycklig, och att fa satta tanderna i ett
gott och farskt brod ar nagonting, som jag inte vill vara utan. Nar jag for snart femton ar sedan pa
grund av celiaki gick over till glutenfri kost, trodde jag i bérjan att jag aldrig mer skulle fa uppleva det.
Nu vet jag battre. Att baka gott glutenfritt ar inte svart.

Kanske beror karleken till att baka pa min barndom. Nar doften av nybakat bréd fran min mors kdk
smog sig ut till oss lekande barn, visste vi att det vankades en harlig eftermiddagsfika. Med smor,
som nastan smalte pa brodet, at vi under tystnad.

Ljuden och dofterna vid bakningen paminner ocksa om hur jag stod bredvid och iakttog min mor. Jag
sag henne anvdnda farsk jast och att med insidan av handleden kontrollera att degspadet inte var for
varmt. Hon bearbetade in luft i degen och tillsatte lite mjol i taget, tills hon var n6jd med
konsistensen. Vid jasningen skyddade hon degen med bakdukar och It den jasa till dubbel storlek i
ett rum utan drag. Hon tryckte latt med ett finger mot brédet for att se om den lilla gropen direkt
fijddrade tillbaka och férsvann. | sa fall var brédet fardigjast och klart for att graddas.

Jag tog till mig manga husmorsknep dar i koket. Idag anvander jag dem i min glutenfria bakning, dar
de fungerar precis lika bra. Men jag gor degen nagot l6sare och tillsatter fiberhusk for att halla kvar
luft och vatska i brodet. Som kemist vet jag ocksa att vissa glutenfria mjolsorter kraver att socker
satts till degen for att jasten ska kunna arbeta och degen jasa.* Och just jasningen fascinerar mig
fortfarande. Medan jag gor annat, arbetar degen pa egen hand. Den hdjer sig i mjukt valvda former.
Ojamnheter slatas ut. Degen i degbunken reser sig upp mot kanten. Ynkliga bullar vaxer.
Miniatyrlimpor 6vergar i stora brodlimpor. Resultatet av en bra jaskraft ar vackert.

Bakningen har foljt mig hela livet, och nar jag till slut star med handerna i degen glémmer jag tid och
rum. Harmonisk och lugn bearbetar jag degen och ser forandringen under jasning och graddning.

Doften och smaken av ett gott, nybakat brod slar det mesta.

Margareta Elding-Pontén

* Jag forklarar varfor i min recept- och kunskapsbok Glutenfritt — gott och enkelt.



