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NIOLSKOLAN

Det finns idag 6ver 50.000 olika spannmalssorter, det resulterar i en méingd olika typer av mjol och benéimningar som ibland
kan gora det svart att hitta réitt mjol for just det man sjélv ska baka om man inte ér en van bagare och mjélhandlare.
Hér kommer dirfor nagra ordforklaringar till en del mjol som forhoppningsvis kan hjilpa dig att hitta riitt!

Valsmalet mjol

Den vanligaste forekommande metoden.
Kornet passerar roterande rifflade valsar
som spricker kornet i mindre partiklar,
mjolpartiklarna sorteras och valsas dterigen
1 finare vals och om igen till 6nskat mjol.

Virvelmalet mjol

Fullkornsmjol som mals i en rund sten
med hjélp av en luftstrom. Ger finmalet
och luftigare fullkornsmjol med
egenskaper likt vetemjol special.

Malningstekniker

Stenmalet mjol

Ett mjol som malts pa stenkvarn blir
luddigare och flingigt i strukturen och tar
littare upp vitska jamfort med valsmalet
mjol, vilket i sin tur gor brodet saftigare.

Siktat mjol

Bryts vid malningen ner och

siktas i olika bestindsdelar, s k fraktioner.
Man delar upp produkterna som exempelvis:
grodd, kli, kiirnmjol, eftermjol m.m

Rakmalet mjol

Hela kornet mals ner (fullkornsmjol)
och anviinds som den &r. Fullkornsmjol
finns som finmalet och grovmalet.

Mal eget mjol

Forling livslingden pa ditt mjol genom
att mala eget mjol hemma! Du hittar
flera hela korn pé var hemsida
Kolonialvaror.se och kan inforskaffa
dig en bra och trevlig mjolkvarn frin var
systersida Matrevolution.se

Vanligt vetem;ol

Det vanligaste mjolet ndr man bakar
ljusa luftiga brod och bullar.
Vetem;jol har en hog proteinhalt.

Grahamsmjol
Fullkornsmjol av vete.
Lampligt till grovre brodeyper.

Lantvetemjol
Lantvete ér ett fiberrikt, grovre siktat
vetemjol som dr limpligt till matbrod.

Vetermjol

Bagerivetemjol

Siktat vetemjol med mycket protein.
Anvinds dll vitt matbrod, smabrod, the-,
hono- och hillakakor, finbrod som wiener-
brod, sockerkakor och skorpor.

Chapatimjol

Chapati ir en typ av grahamsmjol dér
det grova skalet siktats bort och manna-
grynen limnats kvar. Limpar sig bist
till exemplevis matbrod och pajdegar.

Vanligt ragmjol

Fullkornsmjol av rig. Detta mjol
anvinds mest till knidckebrod men
passar dven bra till surdegsframstillning.

Ragsikt

Blandning av 40 procent siktat ragm;jol
och 60 procent siktat vetemjol. Perfekt
om man vill baka grova, saftiga brod.

Vetemjol special

Liknar bagerivetemjol men ér ofta finare
siktat, det vill siiga vitare. Detta mjol
passar ofta bra till finare kakor och bak-
verk. Brod som bakas pé vetemjol special
blir lite segare, luftigare och hogre samt
far en lite hirdare yta.

Olandsvete

Olandsvete ir en urvetetyp som hiirstammar
fran Speltvete. Olandsvete har naturligt hogre
protein och Eimpar sig till all typ av bakning.

Régmyol

Svedjerag

En gammal nordisk ragsort som med ritta
har fatt en renéssans. Mjolet anviinds pa
samma sitt som vanligt rigmjol, men har
en finare och komplexare smak och en
dubbelt si hog proteinhalt, vilket ger ett
saftigt brod som héller sig firskt lingre.

Siktad rig

Siktat rigmjol, benéimns ocksa som
oblandad ragsikt.

Samsikt

Samsikt dr grovre siktat an Ragsikt och
innehaller 80% Rag och 20% Vete.
Samsikt limpar sig bist till exempelvis
matbrod och pajdegar.

Enkorn
Det egentliga urvetet, som borjade

odlas for ca 12 000 ar sedan i Mellanostern.

Mjolet har ett vekt gluten, som hos emmer
och dinkel. Detta gor det snillare mot
magen, men kréver lite mer av bagaren

Emmer

En gammal kultursort som séigs vara en
korsning mellan enkorn och vetegris,
dven kallat tvdkorn. Har ett lite vekare
gluten vilket paverkar bakforméigan
ndgot, [or optimalt resultat kan det vara
bra att blanda Emmer med Spelt eller
Olandsvete. Den limpar sig utmérkc till
ett brod med mycket fullkorn.

Kultursovter
Speltfullkorn

Ett ursideskorn hirstammande fran enkorn
och tviikorn. Har ett naturligt hogt protein-
viirde. Spelt fullkorn &r malt pa stenkvarn och
dr lite grovre 1 konsistensen. Kan anviindas
till matbrod, pajdegar och knéckebrod.

Dinkelmjol

Dinkel/Speltvete dr en ca 5000 dr gammal
sort. Niringsméssigt skiljer sig idkta dinkel
frin vete pa ett par viktiga punkter: hogre
proteinhalt, annorlunda glutenkvalit¢ samt
hogre energi- och mineralinnehall i dinkel

Kikirtsmjol

Ett finkornigt mjol som gors helt av
kikértor. En vanlig ingrediens i det
indiska koket. Kikértsmjol har en ljusgul
firg och en litt notig smak. Det kan
ersitta vanligt vetemjol i matlagning

och bakning.

Kokosmjol

Kokosmjol framstills av fruktkoteet frin
kokosnoten som mals till ett fint mjol.
Det har en s6t smak som gor att det
passar bra till bakning av sota degar,

t ex muffins och kakor.

Speltsikt

Ett ursideskorn som hérstammar fran
enkorn och tvikorn. Har ett naturligt
hogt proteinvirde. Kan anviindas precis
som vetemjol.

Kornmjol

Mjol av sidesslaget korn. Anvéinds oftast
till norrlindska brod, sdsom tunnbrod.
Korn innehéller mindre gluten och ger
kompakta brod om man inte blandar
med vetemjol.

dnivete. Andelen nyttiga fettsyror r ocksa Skradm] ol
hogre. Mjolet ger en fyllig arom med god Mjol av rostad havre. Rostningen forlinger
smak och kan ersitta vete i alla bakverk. hallbarheten hos mjolet.
=
Glutenfria Myol
Majsmjol Bovetemjol

Ett glutenfritt mjol med ursprung fran
Mexico. Passar till exempelvis tortillas,
kaksmet, majsbréd och muffins.

Mandelmjol

Mandelm;ol gors av mandlar som
blancheras (skalas) och mals till mjél.
Likt 6vriga notter dr mandeln rik pa
energi tack vare sitt hoga fettinnehall.
Mandelm;jol ér ljuvligt i séta bakverk som
t ex makroner och ér en huvudingrediens
i mandelmassa. Prova éven i matbrod,
tartbottnar, maréinger och kakor.

Bovetet ér ursprungligen asiatiskt, men
namns i svensk litteratur redan pa 1600-
talet. Bovete dr inget sidesslag, utan ér
nira slikt med rabarber och dngssyra.
Anviinds i bland annat blinier, japansk
soba och bretonska galettes.

Rismjol
Rismjol gors av langkornigt ris som
mals till mjol. Passar till pajskal, véfflor
och pannkakor om man vill ha de
riktigt frasiga och &r éven utmérke atc
reda soppor och sdser med.

forvaring & Hallbarhet

Mjol ska forvaras torrt och svalt. Som regel har mjol en hallbarhet pé cirka sex manader. Gammalt mj6l smakar beskt och jiser simre. Mjol ska
forvaras torrt i en temperatur som inte overstiger rumstemperatur. Om det stdr for varmt blir det torrare och de naturliga enzymerna i mjolet
péverkas. Still inte mjolet i ett skép eller en lada som dr nirmast ugnen, kylen eller diskmaskinen, dir kan det vara for varmt.

Om ni koper stora volymer men inte omsitter det sa fort dr det bra om ni kan dela upp mjolet i olika bunkar s haller det lite lingre.

Spana in alla dessa hérliga och goda mj6l, gryner och hela korn pa vir hemsida och lycka till med din bakning!
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