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et 4r virmen som lagrasi

stenen som gor skillnaden.

Sédtter man in en plat med en
deg kyler det ner ugnen, men en sten star
emot virmeforandringen och ser till att
temperaturen halls jamn.

For ett matbrod 4r minuterna efter att
degen kommit in i ugnen betydelsefulla.
I det hir laget ska gaserna som bildats vid
jisningen utvidgas sa att brodet reser sig,
och da dr virmen underifran avgorande.
Aven om en plat legat i ugnen under upp-
virmningen Kyls den ner av degen och
den viktiga utvidgningsprocessen gar
samre. For en pizza ar forutsattningarna
likadana, &ven om den behover kortare
tid i ugnen. Med virme underifran borjar
degen griddas direkt — utan att paverkas
av att tomatsas, ost och annan topping
till en borjan dr kalla - och kanterna
bubblar upp och blir luftiga och frasiga.

ATT BAKA PA sten ir forstas ingen nyhet.
Forskning visar att man i Mellanostern
redan for uppat 10 000 ar sedan smetade
ut klickar av en enkel grot gjord pa
krossade korn och vatten och graddade
den till brod pa stenar som blivit heta i
brasan. Nar ugnar utvecklades hingde
stenhillen med. De hér forsta ugnarna
ar ganska lika de vedeldade pizzaugnar,
tunnbrodsugnar och andra traditionella
svenska ugnar som anviands i dag.

Vilken sten man anvinde som ugns-
botten berodde mycket pa vad som fanns
iden trakt dir manlevde. I pizzans hem-
stad Neapel fanns lavasten fran Vesuvius
utbrott nira till hands. Den stenen til
hoga temperaturer - en napolitansk pizza
griaddasiupp till 800 grader och kan vara
klar pa under en minut. I norra Sverige
kunde kalksten anvindas i bagarstugor-
nasugnar - vid 400 grader griddas en
tunnbrodskaka pa kring minuten - och
de fungerar fortfarande.

I VARA VANLIGA elektriska ugnar bakar
viofta pa 225-250 grader och det gor
atten baksten dr Annu limpligare att
anvinda, i de hir lite lagre temperatu-
rerna marks gradfall mer.

Aven om det inte dr nagot krangel att
anvinda en baksten finns det nagra saker
man bor tinka pa, oavsett om man véljer
en sten av granit, kalksten eller téljsten.
Stenen ska ligga i ugnen under tiden da
ugnen virms, placera den pa gallret eller
en plat. En kall sten som placerasien het
ugn kan spricka. Beroende pa hur tjock

K

En baksten blir rejélt het, s3 har du ingen bakspade
ar det bra att skaffa en. Tar du ut stenen [5per du
namligen stor risk att brénna dig sjalv eller saker som
kommeri nérheten av stenen.

skivan dr behover den 20 minuter till en
timme pa sig for att bli genomvarm - det
ir just stenens troghet i att vixla virme
man utnyttjar under bakningen.

En 3,5 centimeter tjock sten tar lite
ldngre tid att virma upp, men den ger en
stabilare temperatur (bra for stora bak).
En sten med tjockleken 1,5-2 centimeter
gor dnda sitt jobb. En tunnare sten dr
littare att hantera, men ocksa skorare.
Enlosning kan vara att ha tva stenar som
tillsammans bildar en storre yta.

BAKSTENEN BEHOVER INTE hanteras

sa mycket, den kan ligga kvar i ugnen
nir den inte anvdnds. Man behover inte
diska den, eventuella orenheter branns
bort under forvirmningen. Ligger man
aluminiumfolie 6ver stenen kommer inte
spill fran annat at den.

Skulle den dnda fa spill pa sig skrapar
man bort det virsta med en degskrapa
och torkar med en fuktig trasa nir stenen
kallnat. En polerad sten suger inte it
sig fett och 4r littare att halla ren, men
en lite skrovligare yta gor griddningen
jimnare.

Vid bakning maste stenen ligga kvar i
ugnen, tar man ut den I6per man risk att
brinna sig sjilv eller annat, s anvind en
bakspade. Med ett bakplatspapper under
degen eller pizzan dr det enkelt att forsla
over den till stenen. Efter ndgra minuter
kan man om man vill dra bort papperet.

EN BAKSTEN GER resultat direkt. Var inte
riddd att dra pa ordentligt med virme nir
du bakar jasta matbrod, pizza eller tunna
kakor som tunnbrod och pitabrod - tid
och virme iar det man spelar med. B

ITIDEN BAKSTEN

Stenen lyfter graddningen till en ny niva, oavsett

om du brinner fér pizza eller hembakat brdd. Bakande
bloggare och ett kat bakningsintresse under pande-
min ar tva forklaringar till att efterfrdgan vaxer.

Vaxande
intresse under
pandemin

- VI HAR SETT ETT Okat intresse for
bakstenar, inte minst under pan-
demin. For manga har bakstenen
blivit det forsta motet med ett
stenforetag, siger Kai Marklin,
ordforande i Sveriges Stenindustri-
forbund.

- Dessutom understryker bak-
stenen 4n en gang att naturens egna
produkter ger bista resultat.

Pernilla Lovgren, forsialjnings-
chef pa Slite Stenhuggeri pa norra
Gotland, har ocksa markt hur
intresset for bakstenar 6kat under
coronapandemin.

- Vihar levererat bakstenar i
flera ar, bade till privatpersoner och
aterforsiljare. Vi exporterar dven en
del tilli Finland. Bakstenarna gors
juav bitar som blir 6ver, sa det ar ett
bra sitt att se till att s mycket som
mojligt av var produktion kommer
till anvandning.

- Det stora uppsvinget for bak-
stenar kom for nagra ar sedan niar
Martin Johansson, som driver blog-
gen Pain de Martin, borjade skriva
om hur han anvéinde sin gotlandska
kalksten nar han bakade. Han
tipsade dven om att man kan képa
sten direkt fran stenhuggeriet.
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