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Om maten ska kunna förändras 
måste hantverksproducenterna mogna 

och bli mer konkurrenskraftiga. 

■  B A G E R I  ■
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Bellegarde bakery ligger i centrala New Orleans 
i Louisiana. Bagaren Graison Gill startade det 
år 2012 efter att han utbildat sig till bagare på 
San Fransisco Baking Institute i Kalifornien. 
Bageriet är döpt efter New Orleans första ba-
geri, som startade på 1720-talet.

– Jag valde namnet för att våra värdering-
ar och metoder är precis som deras var. Vi lå-
ter bakningen ta tid, vi använder råvaror från 

närområdet och vi älskar stadens traditioner, förklarar Graison, men 
erkänner att det moderna Bellegarde har både el, kylskåp och radio, 
vilket föregångarna säkert knappt kunde drömma om.

Historia är viktig för Graison. New Orleans är en stad med tyd-
lig matkultur och Bellegarde bakery använder traditionella metoder 
och arbetar för att återskapa den ursprungliga brödkulturen i regio-
nen och utmana industrin. 

– Vi förlorade vår relation till mat när vi lät maten vi äter produ-
ceras av fabriker. Det vill jag ändra på, säger Graison.

Hans bageri har fjorton anställda. Det har ingen butik, utan leve-
rerar till marknader, caféer och restauranger. 

– På så sätt får vi chans att göra det vi är bäst på; att baka. Vi be-
höver inte ägna oss åt kassaapparater, köer eller telefonsamtal.

I Bellegardes grundsortiment finns fyra sorters bröd. Även det 
är ett medvetet val, för att kunna hålla högsta kvalitet på dessa fyra 
sorter. I bageriet bakas det sex dagar i veckan och varje vecka pro-
duceras ungefär 5 000 bröd. En annan del av Graisons brödfilosofi 
är att använda få råvaror, men sådana med hög kvalitet. Bageriet kö-
per spannmål direkt från bönder i regionen och huvuddelen av det 
mjöl som används mals i en stenkvarn i bageriet. Saltet som används 
är lokalproducerat och kommer från saltgruvan på Avery Island i 
Louisiana.

– Det andra företaget som använder saltet brukar många känna 
till. Det är Tabasco som producerar den välkända starka såsen, be-
rättar Graison.

Bellegardes fyra bröd har alla huvudingredienserna mjöl, vatten 
och salt. Till det tillkommer kunskap om hantverket, tid och någon 
form av jäsmedel.

– Jag vill inte tillsätta nötter, kärnor eller andra smaker i mitt 
bröd. Det tycker jag är att inte respektera mjölets smak, förklarar 
Graison.

GRAISON har också en tydlig företagsfilosofi och menar att även 
hantverksmässiga bagerier måste drivas med vinst. Han beskriver 
att det som de ägnar sig åt i hans bageri är ”baking and billing”. De 
bakar och de fakturerar. Han menar också att hantverkare måste bli 
bättre på att tävla med industrin.

– Om maten ska kunna förändras måste hantverksproducen-
terna mogna och bli mer konkurrenskraftiga. 

Samtidigt är Graison noga med att han inte vill att bröd ska vara 
någon lyxvara, utan något som alla kan ha råd med.

– Förra året sänkte vi priserna på vårt lantbröd, eftersom det inte 
är vår vinstmarginal som är det viktiga, utan att fler kan äta bröd 
med hög kvalitet.

I början av året fick Graison också Louisianas högsta politiker 
att anta en resolution om att staten ska arbeta för att mer mat ska 
produceras lokalt.

– Det är en förutsättning för överlevnad, inte minst ekonomiskt, 
menar Graison. 

Att påverka politikerna var också ett av Graisons sätt att för-
ändra skolmaten i staten. Ett annat är att sälja sitt mjöl till skolköken.

UNDER VÅREN har Graison rest runt i Norden för att samla mate-
rial till sin kommande bok. 

– Det blir inte en bakbok. Det blir en bok om varför vi bakar. 
Det blir inte recept, det blir reflektioner. Det blir ungefär som de där 
monologerna som du för med dig själv klockan fyra på morgonen i 
bageriet, säger Graison och skrattar. 

BAGARNA My Sundberg och Andreas Giselsson, som gått yrkes-
högskoleutbildningen på Eldrimner, valde båda att göra en av sina 
praktikperioder på Bellegarde Bakery. Båda fascineras av det stora 
matintresset i staden.

–  New Orleansborna är så stolta över sitt kök. Jag uppmärksam-
made en väns t-shirt där det stod: "Let´s have lunch so that we can 
talk about dinner.” Om man saknade samtalsämne på bageriet så var 
det bara att droppa något om mat så gick alla igång på det, berättar 
Andreas.

– Det var intressant att se hur de olika delarna av deras verk-
samhet förenas av passionen för kvalitet och råvaror, som genererar 
ett hållbart företag. Med en relativt stor produktion har Bellegarde 
lyckats skapa lönsamhet i hantverket och kan förse upp till 1 000 
personer om dagen med fullkornsbröd, vilket är en bristvara i den 
amerikanska södern generellt, säger My Sundberg.

Hälften av utbildningstiden under yrkeshögskoleutbildningen i 
mathantverk är förlagd till mathantverksföretag. Sammanlagt har de 
som gick yrkeshögskoleutbildningen i mathantverk 2017–2018 gjort 
praktik på 19 olika internationella företag. //
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ETT AV DE BAGERIER DÄR ELDRIMNERS OCH TORSTAS 
YRKESHÖGSKOLESTUDENTER HAR GJORT PRAKTIK ÄR 
UPPMÄRKSAMMADE BELLEGARDE BAKERY I NEW ORLEANS. 
DET HAR UTSETTS TILL ETT AV DE BÄSTA  BAGERIERNA I 
USA OCH DRIVS AV SVERIGEAKTUELLE  GRAISON GILL. HAN 
HAR HYLLATS FÖR SITT GODA, TRADITIONELLA BRÖD, 
MEN OCKSÅ FÖR ATT HAN GÖR HANTVERKSMÄSSIGT BRÖD 
TILLGÄNGLIGT FÖR FLER, PÅVERKAR POLITIKER ATT SATSA 
PÅ LOKALPRODUCERAD MAT SAMTIDIGT SOM HAN DRIVER 
ETT KONKURRENSKRAFTIGT BAGERI. 
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