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ALVAR OCH IVAR

Alvar och Ivar dr ett litet bageri som ligger
pé Kastellgatan 11 i Goteborg. Alla deras
produkter dr Krav-godkdnda och de samar-
betar dven med Wastgétaodlarna. Tillsam-
mans med Fanny Ivarsson, som driver Al-
var och Ivar, dr de totalt fem anstillda idag.
Bageriet har inte funnits ldngre &én cirka
tva &r men har pa den korta tiden hunnit
bygga upp béde ett starkt varumarke och
en stor efterfragan.

Fannys brod, Alvar och Ivar
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Den 29-30 september &kte vi léngs véstkusten for att in-
spireras av manniskor som verkar och brinner for brod.
Vi borjade resan i Goteborg dér vi bestkte tva bagerier.

TEXT och FOTO: Karin Hillstrom

Pa Alvar och Ivar bakas det bréd och
bullar pa surdeg, de anvinder sig av kylrum
for langsam jésning, arbetar generellt med
16sa degar och bakar sésongsbrod till ex-
empel med gul- och rédbetor.

Nir vi besokte bageriet berdttade Fanny
om resan frén att ha drémmen om ett ba-
geri till att starta upp och fa en fungerande
verksamhet. Det var otroligt inspirerande
och ldrorikt.

CUM PANE - EKOLOGISK BAK-
VERKSTAD

Nista besok vi gjorde var hos Robin och
Christiane Edberg pa Mariagatan 17 i Go-
teborg. Detta bageri dr ocksa relativt nytt,
det startades 2008. De dr 100 % ekologiska
och har idag 8 anstillda. Deras filosofi dr
att ha ett hallbart foretagande, for miljon,
for personalen och for dem sjélva. I Gote-
borg var de forst som bageri med att baka
100 % ekologiskt.

40-45 % av deras produktion bakas pa
surdeg, resterande dr en kombination av
surdeg och jést eller enbart jast. Mjolsor-
terna de anvinder &r gdrna gamla sddessor-
ter som svedjerdg, nakenkorn, emmer och
lantvete fran Dalarna. De séljer det mesta
av sina brod pé plats i bageriet men levere-
rar dven till andra.

Vi fick en snabbkurs i att flata vetefran-
skor! Aterigen ett mycket inspirerande
besok, framforallt att hora historien om
hur Robin och Christiane gick tillviga for
att lyckas genomfora sina visioner.

LYCKANS STENUGNSBAGERI
Lyckans stenugnsbageri invigdes i januari
2008. De har en vedugn byggd av John
Fischer, som de bakar sina goda och hal-
sosamma brod i. Bageriet dgs och drivs

av Mena och Lars och ligger i Bohuslén i
narheten av Hunnebostrand. Sommaren ar
deras hogsisong men de haller 6ppet aret
runt.

Vi kom till Lyckans péa onsdag eftermid-
dag for att vara med pa deras populédra
bakdygn. Under ett dygn bakade vi tillsam-
mans, Mena och Lars beriéttade sin histo-
ria, och vi fick bade se men ocksé vara med
och sitta hinderna i degen och baka!

Det Mena och Lars dr s& duktiga pa, for-
utom att baka, dr att bygga ett helhetskon-
cept dr allting &r lika viktigt. Kvalitén pa
maten, bemotandet och allt runtomkring
ar mycket bra.

LOGENS KVARN
Logens kvarn ligger i Lyse, cirka 7 km fran
Lysekil. Har gjorde vi vart sista stopp pa
resan. Ingrid och P-O Larsson odlar och
maler sitt spannmal som é&r odlat ekolo-
giskt. Vete och rag dr de spannmal de odlar
mest men de odlar &ven spelt (dinkel). De
sorter de odlar dr gamla kultursorter med
hog proteinhalt. De odlar till exempel lant-
vete fran Oland och Amina, en vetesort
med mycket bra bakegenskaper.
Efterfrdgan pa Logens kvarns produkter
ar hog och P-O och Ingrid forsoker att
halla sig till att sélja sitt mj6l i ndromréadet.
De siljer gérna sina mjoler direkt fran
kvarnen. Lyckans bageri anvander sig av
Loégens kvarns mjol, bland annat Amina.




Alvar och ivar

pen fikar pa
r och Ivar.

Mena och Lars, Lyckans Stenugnsbageri
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