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Formali

Pessi bok er unnin sem lokaverkefni tr Verkmenntaskéla Austurlands. I pessari bok mun ég fara yfir
helstu atridi sirdeigsbaksturs, mina reynslu i sirdeigsbakstri, segja fra uppskriftum sem ég hef notad

og fleira,

Leidbeinandi minn vid gerd pessa verkefnis var Valur borsson, bakari. Eg vil pakka honum fyrir
studninginn, fraedsluna og alla pa adstod sem hann veitti mér, Systur minni Rebekku Ran
Bjornsdéttur vil ég pakka fyrir yfirlestur og adstod vid uppsetningu & verkefninu, Auk pess pakka ég
foreldrum minum, Aslaugu Larusdéttur og Ara Magntsi Benediktssyni fyrir yfirlestur verkefnisins,

studning, afnota af eldhtsinu en ekki sist fyrir 6meelda polinmaedi,






Upphafid mitt i surdeigsbakstri

Eg hef alltaf haft mikinn dhuga 4 bakstri og finnst gaman ad préfa mig afram f eldhisinu og var
svo liansém ad hafa adstaedur til bess og hvatningu fra foreldrum. Med timanum fér ég ad heillast
sérstaklega af siirdeigsbakstri. Eg sd marga 4 samfélagsmidlum syna frd stirdeigsbakstri og deila

sinni reynslu af pvi ad baka ur str og fannst mér ferlid mjég dhugavert og spennandi,

Eg mikladi sardeigsbakstur mikid fyrir mér. Hann virtist vera frekar flokinn og 6likur
hefdbundnum bakstri sem ég var von og var ég ekki viss hvar ég eetti ad byrja og hvernig. Eg leitadi

upplysinga d netinu um strdeig og dkvad ad profa sjalf og lera 4 ferlid smam saman.

Pbad var svo i april 2024 sem ég tok af skarid og fékk afleggjara af sar. Eg myndi segja ad ég hafi
ndd tékum a ferlinu nokkud fljétt og gekk vel ad baka fyrsta braudid. Sidan pa hef ég bakad braud
reglulega og hef ég séd framfarir 4 braudunum minum. £g hef prufad mismunandi adferdir vid gerd
braudsins og prufad ad setja allt mégulegt { braudin, eins og til deemis sélpurrkada témata og
fetaost, kiimen, chia frae, sesamfre og fleira. Einnig prufadi ég ad baa til stikkuladi braud med

uppskrift fra Régnu Bjorgu. Hér til hlidar ma sja myndir af fyrstu braudunum sem ég bakadi.



Hvad er surdeig?

Sur, oft einnig kallad stirdeigsmodir eda strdeigsgrunnur, er biin til ir hveiti og vatni. Til pess ad baka
nar surdeigi parf madur ad eiga str. bPad er baedi haegt ad fd afleggjara af str hji 60rum, likt og ég gerdi,
eda baa sjalfur til sar en pad getur tekid mikinn tima og krefst mikillar polinmaedi. Ferlid ad baa til sinn
eigin str tekur allt ad 5-14 daga en i einfoldu mali blandar madur saman hveiti og vatni, leyfir pvi ad
gerjast og fodrar sirinn med reglubundnum haetti, Haegt er ad finna gédar leidbeiningar um hvernig baa

eigi til sinn eigin str 4 eftirfarandi vefsidum; kokka is, hanna.is og 4 nybakad wordpress.com.

Sarinn er lifandi og med sina eigin gédu bakteriufléru sem parf ad vidhalda. Nattirulegir gergerlar eru i
hveitinu. Pessir nattirulegu gergerlar bua til sitt fullkomna umhverfi ir peim gédu bakterium sem peir
finna i hveitinu og { umhverfinu sem strinn er i. Til pess ad halda réttu jafnveegi i sirnum parf ad gefa
honum reglulega ad borda eda eins og pad er kallad. Sarinn er fédradur med vatni og hveiti. Loft
myndast og strinn lyftist pegar gergerlarnir borda bakteriurnar. Heegt er ad baka Gr sirnum pegar
hann er farin ad lyfta sér reglulega og er ordin spraekur. Gerdeig tekur adeins um pad bil 1-2 klst ad

hefast, hins vegar getur pad tekid allt ad 24 kist eda meira fyrir stirdeig ad hefast.
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Nattarulegu gergerlarnir i sirdeigi vinna 4 annan hatt en pressuger b6 pad pjoni sama tilgangi.
Nittarulegu gergerlarnir taka lengri tima ad lyfta sér en pressuger par sem gerlarnir brjéta nidur
sterkju i hveitinu sem er erfitt fyrir mannfolkid ad melta. ba hafa nattirulegu gergerlarnir i stirdeigi

melt hluta af braudinu fyrir okkur og pess vegna er strdeigsbraud audmeltanlegra en gerbraud.

Meiri neering er i stirdeigsbraudi en gerbraudi vegna pess ad pegar sardeigsbraud hefast losna fleiri
vitamin og steinefni Gr mjélinu en pegar bakad er tr pressugeri. Par af leidandi upplifir félk sig

saddara vid ad borda strdeigsbraud en gerbraud.

Rannsdknir hafa synt fram & ad stirdeigsbraud hafi g6d dhrif 4 blédsykurinn. Sardeigsbraud veldur
ekki somu sveiflum i blédsykri og gerbraud heldur auki hann jafnt og pétt og pannig haldist

blédsykurinn og instlinid jafnara,

Proteinrikt hveiti, eins og Manitoba hveiti og braudhveiti sem hafa 13-14% préteininnihald og hentar
vel i stirdeigsbakstur vegna pess ad pad hjalpar til vid ad mynda sterkt gliitennet sem styrkir deigid.
betta gerir deiginu kleift ad halda betur i lofttegundir sem myndast vid gerjun, sem skilar sér i meiri
lyftingu og loft meira braud. Auk pess polir préteinrikt hveiti lengri gerjunartima dn pess ad brotna

nidur sem er sérstaklega mikilvaegt i sirdeigsbakstri par sem deigid er 1atid hefast lengi.






Hvernig a ad geyma og fodra sur?

Gott er ad geyma surinn i glerkrukku med loki eda i plastboxi. Pad er pé mikilvaegt ad eitthvad loft
komist i ilatid par sem sirinn neerist badi 4 pvi sem honum er gefid og umhverfinu. bPegar strinn er
geymdur vid stofuhita parf ad fédra hann ad minnsta kosti einu sinni 4 dag. Best er ad geyma strinn i
isskdp pegar bakad er sjaldan Gr honum par sem pad parf ba ekki ad fédra hann a hverjum degi og ma

segja ad hann sé i dvala.

Strinn getur geymst 6f6dradur i isskdp i langan tima, oft er talad um ad f6dra hann 4 tveggja vikna fresti
begar hann er geymdur f isskap. Eg hef geymt hann 6f6dradan i isskapnum i 6 vikur en ég purfti bara ad
vekja hann adur en ég bakadi ir honum aftur, Pegar strinn hefur verid i isskapnum parf ad taka hann it

og foédra hann vel til pess ad vekja hann einum til premur dégum adur en pad a ad baka Gir honum.

Ef pad er sjaldan bakad Gr stirnum pa baetist meira i sGrinn en pad sem tekid er af honum. ba parf annad
hvort ad hella af honum eda finna sér goda uppskrift sem krefst pess ad nota mikid magn af sar. Einnig
er til fullt af uppskriftum fyrir umframsr, til deemis er hagt ad nota umframsur i bananabraud,
braudbollur, hrékkbraud og fleira. Ef madur leitar af ,sourdough discard recepies” 4 netinu koma upp

allskonar snidugar uppskriftir til ad nyta umframsarinn.



Minn sur er ir Manitoba hveiti, heilhveiti og ragmijoli. Algengt er ad f6lk f6dri stirinn sinn i
hlutféllunum 1:1:1, pad er 1 hluti vatn, 1 hluti stir og 1 hluti hveiti. begar ég er ad fara ad baka
braud pa tek ég oft 60 gr af stirnum og set i krukku og f6dra hann med 10 gr af heilhveiti, 10 gr
af rigmijéli, 40 gr af Manitoba hveiti og 60 gr af vatni. Pa er pad fullkomid magn af str fyrir eitt

braud fyrir uppskriftirnar sem ég nota.

Biid ad skera i braudid

Sarinn flytur ofan a vatninu



Eg gef minum sar yfirleitt 3-6 klst 4dur en ég baka til ad hann sé klar fyrir bakstur. b4 hefur hann
nad ad tvofalda sig, med fullt af loftbolum og stenst flotprof. Eg geri oft flotprofid til ad vera alveg
viss um ad strinn sé 4 réttum stad en pa tek ég um pad bil teskeid af stirmum og set i glas af vatni, ef
hann flytur ad pd er hann klir og ég get bakad tir honum. Ef hann hins vegar sekkur, ba hef ég

mogulega verid of fljét & mér og hann parf lengri tima eda ad ég hafi misst af hapunkti hans.

Ef ég hef misst af hapunkti sirsins og hann er ekki négu friskur pa geeti ég nytt surinn i ad baka
med umframsaruppskrift. Ef ég vil vera viss um ad stirinn minn sé klar 4 styttri tima, um 3 klst,, pa
hef ég stundum gripid til pess rdds ad geyma hann 4 heitari stad { hasinu en venjulega og pa tekur
pad hann styttri tima ad vera tilbiin i bakstur, Annars skiptir pad mestu mali ad fylgjast med
surnum og deiginu i stad pess ad treysta & ndkvaemar timasetningar i uppskriftum, madur parf
svolitid ad fa tilfinningu fyrir sirmum. Pad sem stjérnar pvi hvenzer stirinn er tilbiiin getur verid
margt. Par ma helst nefna hitastig umhverfisins sem siirinn er i, hlutfall fédrunar, sem og pykkt eda
vokvastig strsins. Auk pess skiptir mali hversu virkt strdeigid er, pad er hversu reglulega pad hefur
verid f6drad og i hvada astandi strinn er. Einnig getur tegund hveitisins haft dhrif 4 hrada gerjunar
og broska strsins. Allir pessir paettir vinna saman og rada pvi hvenzer sirdeigid nzer hamarks virkni

og er tilbiiid til notkunar { bakstur.






Ad baka ur sur

Adur en haegt er ad baka braud ar sirnum parf ad gefa honum ad borda. P4 er honum gefid hveiti og
vatn og hann parf ad na ad tvifalda sig eda standast flotprof adur en haegt er ad gera deigid. bad getur
tekid stirinn allt ad 3 - 6 klst ad verda klar en pad fer allt eftir hlutfalli sem honum er gefid, hitastigi
sem krukkan er i og hversu hress surinn er.

Pad er haegt ad gera fordeig sem madur gerir ir sirnum adur en madur gerir deigid sjilft en pad er
lika heegt ad sleppa pvi, Nina i vor hef ég mikid verid ad gera fordeig en pa er hressum sir blandad
vid vatn og hveiti og pad latid standa par til pad hefur tvifaldad sig eda myndad loftbélur. begar pad er

svo klart getur madur hreert i deigid sjalft,

11






Ad mota og baka braud

Algengt er ad pegar deiginu hefur verid blandad saman pa sé um pad bil halftima seinna byrjad ad
gera svo kallad ,stretch and fold" eda ,coil and fold” eda toga og brjota deigid. Med pvi ad toga og brjota
deigid styrkist pad, byr til spennu i deiginu, préar glitein, hitastigid jafnast og pad verdur loftmeira.
Gott er ad bleyta 4 sér hendurnar svo deigid festist sidur vid, tekur i eina hlid deigsins og togar pad
varlega upp an pess ad slita pad og leggur pad inn i midjuna. Skalinni er pa snnid og ferlid endurtekid
hringinn 4-8 sinnum, Petta er endurtekid 3-4 sinnum & um pad bil halftima fresti. Einnig er hlegt ad
gera ,Coil and fold" en pa tekur madur undir deigid, lyftir pvi upp svo pad losni fra hlidum skéilarinnar
og endurtekur par til ad madur finnur ad er nég eda par til spenna hefur myndast i deiginu. begar
pessu ferli hefur verid lokid er deigid latid hefast i 3-6 klst ddur en pad er moétad. Min reynsla er ad ef
deigid er blautt er paegilegra ad sniia og briéta deigid en ad toga og brjéta pad.

Eg mota deigid mitt alltaf bannig ad ég tek deigid tr skilinni, legg pad 4 hveitistrad bord og méta kalu
med léttum hreyfingum. Leyfi pd kGlunni ad hvila & bekknum i um pad bil 20 mintutur og svo moéta ég
deigid. Eg sny kilunni vid a bordinu, toga deigid 1étt pannig ad bad verdi nokkurn veginn ad ferningi
en ba tek ég haegri hlidina 4 deiginu og legg hana inn ad midju, tek ba efri hlidina og legg hana adeins
inn, og ad lokum vinstri hlidina og legg hana inn ad midju yfir hinar hlidarnar og rtlla svo deiginu

upp i kilu ad nedan. ba set ég kiluna i hefunarkérfuna og i kaeli yfir nott. 13
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Deigid métad og sett i

hefunarkérfu

Sett 1 ofninn med lokid &

Eftir 20 minatur med lokid a4

Braudid tilbtid



Eg mota yfirleitt braudin og kem peim fyrir i keeli 4 kvoldin, Morguninn eftir baka ég pad, ég baka
min braud i steypujarnspotti. Eg set pottinn inn i ofninn 4 250°C og lzet hann hitna i klukkutima. b4
tek ég deigid ur keeli, hvolfi pvi 4 bokunarpappir og sker i pad munstur, Gott er ad vera med
sérstakan hnif til ad skera i deigid eda bara rakvélablad eda slikt, Pegar madur sker i deigid ad pa
stjidrnar madur ad einhverju leyti titbenslu braudsins svo pad springi ekki 4 stédum sem madur vill
ekki ad pad gerist, auk pess ad pad skreytir braudid, Helsta adferdin er ad skera i deigid 4 30°-45°
gradu halla til ad gera 0.5-1 cm djipan skurd eftir endilongu braudinu. Svo set ég deigid i pottinn og
set lokid 4 og baka pad i 20-25 minttur. begar timinn er lidinn tek ég lokid af pottinum og laekka
hitann nidur i 220°C og baka i 25 mintatur i vidbot. bd tek ég pottinn Gr ofninum og lyfti braudinu
upp ur pottinum og feeri pad yfir 4 grind til ad kélna. Eg leyfi braudinu alltaf ad kélna i ad minnsta

kosti einn klukkutima adur en ég sker pad.

15






Surdeigsbollur ur umframsuar

Eg hef mikid bakad pessar bollur og i peim er umframsar. Bollurnar eru mjég mjiakar og godar,
ég hef stundum sett kimenfrae 0t i deigid til ad bragdbaeta paer og hefur pad komid mjég vel ut,
Uppskriftin kemur fra Jenni Bringhurst a vefsidu hennar jennibeemine com. Uppskriftin heitir
Super Soft Sourdough Discard Rolls og er hiin mjég einféld. I uppskriftinni er einnig purrger 4
moti umframstirnum en i umframstr uppskriftum er notad ymist ger eda lyftiduft & moti. Byrjad
er 4 pvi ad blanda saman volgu vatni og purrgerinu og pad litid standa i 10 minatur en pa er
umframsirnum baett 0t i, Pvi naest er purrefnunum baett (it i asamt jurtaoliu og hnodad vel
saman { hraerivél. Deigid er pa métad i kilu og sett i smurda skal med loki, pad er latid hefast par
til pad hefur tvéfaldast { um 1 klukkustund.

par naest eru kilur métadar Gr deiginu, ég mida vid ad hver bolla sé um pad bil 80 gromm.
Kalurnar eru pa settar & smurda bokunarplétu, klatur lagdur yfir peer og peer litnar standa i um
bad bil 30 minatur eda par til peer hafa tvifaldast. b4 eru bollurnar bakadar vid 205°C og

pensladar med smijori um leid og peer koma tr ofninum.
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Surdeigsbraud - uppskrift eftir Rognu Bjorgu Ars=elsdéttur

Eg hef einnig notad bessa uppskrift mikid, hiin er pé ekki med fordeigi og pvi adeins ddruvisi
en pad sem ég sagdi frd adur. Ragna er med myndbond 4 samfélagsmidlum synum par sem
han synir fra pvi hvernig han gerir braudid alveg skref fyrir skref.

Gott er ad borda braudid samdaegurs, en pad geymist lika agaetlega i einhverja daga, Eg geymi

braudin min i sérstékum poka sem er einskonar blanda af plast- og taupoka en hef einnig

geymt pau i byflugnavax pappir.
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I pessari uppskrift er adeins hveitinu og vatninu blandad saman fyrst og pad 1atid standa i 30 minutur,.
betta er kallad ad ,autolysa“, Med pessari adferd, autolyse, bé er eins og adur sagt adeins hveitinu og
vatninu blandad saman en 4 pessum tima dregur hveitid i sig allan vokvann tr vatninu og efnahvorf
hefjast sem studla ad myndun gliteins, sem gerir deigid sléttara og sterkara. Petta baetir teygjanleika
deigsins og gerir pad audveldara i medhéndlun, Pegar 30 mintturnar eru lidnar er stirnum baett vid og

pad hnodad saman, saltinu er sidan beett vid og hnodad aftur.

Pd er deigid latid standa i 30 mintGtur og pa hefst "coil and fold" sem er gert fjérum sinnum med 30
minttna millibili. begar pvi er lokid er deigid 1atid standa i skalinni i 3-4 klst eda par til pad hefur
tvifaldast ad steerd. Pa er deigid tekid Gr skalinni og sett 4 bord og pad métad i kalu og latid hvila a
bordinu. Eftir 20 minttur pd er kilunni snid vid og deigid maétad aftur til ad hefast, Kalan er pa sett

hefunarkorfu og inn { isskdp yfir nott og bakad daginn eftir,

Pé fer i rauninni fram sama ferli og ég hef adur lyst, par sem ofninn er forhitadur i 260°C og reynist vel
ad baka { steypujarns eda keramikpotti. Deigid tekid r kaeli, sett 4 bokunarpappir og rauf skorin i
toppinn. Parnzest er deigid sett i pottinn og lokid 4. b4 er braudid bakad i 20 minttur med lokid 4, pad er
sidan tekid af og hitinn leekkadur i 210°C og bakad afram i um pad bil 20 minatur eda par til braudid er

klart, Braudid er svo latid kélna i klukkustund adur en pad er skorid. 19






Ad baka fyrir adra

Pad er ekkert gaman ad baka nema pad séu einhverjir sem vilja njéta afrakstursins. i ferli
minu vid gerd lokaverkefnisins bakadi ég téluvert af braudi til pess ad 6dlast betri pekkingu
og meiri feerni med gerd og notkun sirdeigs. Eg var ad baka pad mikid ad vid héfdum ekki
undan ad borda braud en ég var svo heppin ad kaffistofa Malans Samvinnuhuss hefur tekid
vel & méti peim braudum sem ég hef bakad og feert peim sidustu vikur, bad er svolitid
tdruvisi ad baka fyrir adra og pvi fylgir alltaf svolitil 4skorun. Pad er pé gott ad vita til pess
ad einhverjir geti notid g6ds af framleidslunni. Pess utan pa hef ég bakad stirdeigsbraud fyrir

afmeelisveislur hja kunningjum og nanustu fjélskyldu eftir pontun.
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Lerdomur

Helsti laerdémurinn sem ég hef dregid af stirdeigsbakstri er ad baksturinn parf ekki ad vera flokin
til ad fA g6d braud en pad tekur pé oft langan tima. Margar adferdir eru til, sumir hreera bara i
deigid og leyfa bvi ad hefast og henda pvi svo bara i ofninn, adrir leggja mikinn tima og metnad i
eitt braud. bad er pad g6da vid petta ad pad er haegt ad gera petta eins og hver og einn vill og hefur

tima til.

Eg fékk ad fara i heimsokn i Sesam Braudhis handverksbakari og fylgjast med ferlinu vid
stirdeigsbakstur hja peim. Eg meetti { Bakariid k1. 05:00 og voru bakararnir pa byrjadir ad baka
braudin sem peir héfdu métad morguninn adur og voru ad hreera i fleiri braud fyrir naesta morgun.
Pad var mjog dhugavert, leerdomsrikt og skemmtilegt ad fa ad fylgjast med pessu ferli og sja hversu
mikid magn af braudi er bakad 4 hverjum degi. Eg fylgdist adallega med peim vinna en ég fékk lika
ad snia sirdeiginu, méta snittubraud og sniia kleinum. Eg s parna lika ad adferdirnar peirra
bakariinu vid ad gera braudin eru 6druvisi en paer sem ég er von ad gera, peir métudu braudin til
deemis 6druvisi en pad er lika téluvert 6druvisi ad baka eitt eda tvd braud i einu heldur en ad

framleida fjolda brauda fyrir bakari.
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