
BAGVRKS
GÆRDEJ

Lene Tranberg

Forord af Annemette Voss  8

Indledning  10

Bag om Bagvrk  15

Bagvrks Bageskole  17

Ingredienser & grej  21

Grundlæggende gærdejsteknik  49

Formning med videoer  75

Rugbrødsteknik  103

Fejlfinding  111

Boller  121

Madboller  141

Brød  155

Fladbrød & madbrød  169

Rugbrød  191

Madpakker & måltider  203

Sødt bagværk  215

Sæsonboller  245

Register  260

INDHOLD



INDLEDNING
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Der er noget særligt ved gærdej. Den begynder som noget
helt enkelt. Mel mellem fingrene. Vand, gær og en skål på
køkkenbordet. Og så ventetiden. Den stille forvandling, man
ikke kan se, men kun stole på. Gærdej kræver ikke perfektion,
men nærvær, temperatur, tålmodighed og en smule mod. 

Måske har du prøvet, at det ikke lykkes. At bollerne bliver
tunge, eller at brødet revner de forkerte steder. At du står
tilbage med følelsen af, at du nok bare ikke dur til at bage.
Men gærdej er ikke for de særligt dygtige. Den er for dem, der
vil forstå den.

Jeg har altid haft en kreativ åre. Som barn sad jeg i køkkenet
med en kinabog og skrev min mors opskrifter ned, fordi jeg
ville forstå det hele og kunne gøre det selv. Men der var én
ting, jeg aldrig forstod. “Passende.” Hun sagde det om tid,
mængder og konsistenser, og for mig var det et helt umuligt
svar. 

For hvor meget er passende? Hvordan ser passende ud? Og
hvordan føles det? Hvordan skal man lære noget, hvis ingen
forklarer det rigtigt? Måske var det dér, det begyndte - min
lyst til ikke bare at gøre, men at forstå og til at kunne forklare
det videre, så andre også kan være med.

Jeg har altid skabt med hænderne. Som 11-årig ønskede jeg
mig en høvl i julegave - og fik den - og sammen med min far
byggede jeg mine egne ski i værkstedet. De kørte ikke ret
godt, så de blev senere ombygget til mederne på en kælk. 

Som ung syede jeg mit eget tøj, fordi jeg gerne ville
bestemme selv - farverne, udtrykket og helheden. Jeg
begyndte på universitetet og læste matematik og datalogi,
fordi jeg troede, det var det rigtige, men jeg kedede mig, indtil
jeg en dag sad til en forelæsning og bladrede i en bog med
titlen “Hvad kan jeg blive?” Og dér var det. Arkitekt. Pludselig
gav det hele mening.

Jeg blev uddannet indretnings- og møbelarkitekt og har i
mange år arbejdet med rum, farver og stemninger. Med at
skabe noget, der hænger sammen, og som føles rigtigt. 



Ingredienser & grej

GÆR
Her i bogen tager jeg udgangspunkt i, at du også bruger
røremaskine. (Se mere under æltning, side 50.) Derfor skal
væsken max være stuetemperatur. Du kan roligt bruge den
direkte fra køleskabet.

Ved kraftig æltning i maskine stiger dejens temperatur. Hvis
du bruger varm væske, vil gæren producere en masse gasser
meget hurtigt. Det giver bagværk med mindre smag. 

Bliver dejen for varm (over ca. 35°), arbejder gæren for
hurtigt, og glutennetværket svækkes. Ved endnu højere
temperaturer (omkring 50 °) dør gæren helt. Resultatet bliver
en blød og ustabil dej, som ikke kan holde på luften.

Optimal dejtemperatur efter æltning er 24-26°. Så hæver
dejen i det rigtige tempo og får masser af smag.

Jo længere tid, din dej skal hæve, jo mindre gær skal du bruge.
Derfor kan du sagtens tilpasse mængden af gær til en opskrift
ved at justere på hævetiden. 

Har du fx kun 25 g gær, men skulle have brugt 50 g, kan du
fordoble hævetiderne. Resultatet bliver mindst lige så godt,
ofte endnu bedre, fordi den længere hævning udvikler mere
smag. 

Når dejen hæver langsomt, får melets enzymer tid til at
nedbryde stivelse og proteiner, og det udvikler både aroma
og en mere elastisk krumme.

Skal din dej koldhæve i køleskabet natten over, skal du også
bruge mindre gær (og kold væske), end hvis dejen skulle have
hævet ved stuetemperatur.

Du behøver altså ikke store mængder gær for at bage luftigt
og lækkert brød. Tid er din bedste medspiller.

Der er ikke forskel på kvaliteten af det færdige bagværk,
uanset om du bruger frisk gær eller tørgær. Men der er
forskel på, hvordan du bruger det, og hvor hurtigt dejen
hæver.
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