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— TEMA —

ageriet ligger i granstrakterna
mellan Halland och Sméland
pé garden Back. Historien om
Backhiastens Bageri & Café
borjade for 30 ar sedan med
en liten vedugn i kallaren i ett
bostadshus. Dir satte Kerstin
Brodin och Séren Bjarnborg
igdng att baka sddant brod som
de sjélva ville dta med fokus pa
smak och kvalitet. Till en bérjan
bakade de bara for eget behov
men allteftersom bréden blev bittre borjade de dven
baka dt vinner och bekanta. Detta spred sig och manga
efterfragade deras brod och de kom igdng med f6rsiljning
i storre skala.
Kerstin och Soren insag snart att de behovde ett storre
bageri och en storre ugn sa for sex ar sedan byggde de
ett bageri med en ny statlig vedugn som nu utgor navet i
verksamheten. Ugnen édr byggd av John Fisher och bestar
av tva vaningar. Fyller man ugnen vl ryms cirka 40
enkilosbrod per vaning. Man eldar i den nedre ugnen och

nér det brunnit ut gér man rent och bakar i bada ugnarna.

Tack vare att det dr sa mycket sten och isolering haller
ugnen virmen valdigt bra och den har inte gitt ner under
100 grader sedan den tdndes for forsta gdngen.

Familjen byggde dven ett café som drivs av dottern Lova
och sonen Vidar. Caféet ligger i ett stort vaxthus dar
mycket av gronsakerna som serveras odlas. Alla rdvarorna
i bade bageriet och caféet dr ekologiskt odlade och
bageriet &r KRAV-certifierat. Pa garden odlas kultursorter
av spannmal.

Den som ar intresserad av att gd en
nyboérjarkurs pa Béackhastens Bageri &
Café kan anmala sig redan nu till kursen

Bakning for caféverksamhet dér bade
sota bréd, kakor och surdegsbréd ingar,
22-23 april. Se mer information pa sidan
46.
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OLIKA FORDEGAR OCH JASTEMPERATURER

Under tva intensiva kursdagar fick deltagarna baka och
ldra sig mer om vad som &r viktigt att tinka pd for att
lyckas med brodet. Konstantin Messmer, som driver
bageriet Bjorkaholms Bakarstuga i Varmland, undervisade
grunderna i surdegbakning och bakning med jast av bade
matbréd och séta brod. Han berdttade om vikten av att
baka med langa jéstider och att lata degen ta tid pa sig att
utveckla smaker och aromer. D4 blir brodet bade rikt pa
smak och héller sig farskt langre och det ér precis s& som
Kerstin och Soren bakar i Backhéstens bageri. Ju langre tid
en deg far jasa desto mer smakutveckling blir det i brodet.
Det gdller bade surdegsbrod och nir man satter fordeg
med jdst.

Den forsta kursdagen sattes tvd fordegar pa
féormiddagen som sedan skulle bli kanelbullar och
vetebrod i olika former. Vetebrodet som inneholl dinkel
och dlandsvete blev grunden till frallor. Konstantin gick
igenom olika knéddningstekniker och visade hur man bast
rundriver till hamburgerbrod och formar korvbrod. Pa
kvillen sattes ocksa fordegar med rag- och vetesurdeg for
jasning over natten. Ragbrod, dinkelbréd och ett brod med
béde rag och dinkel bakades av dagen efter och det gick
verkligen att kinna i bdde smak och arom att vedugnen
satt sin pragel.

Mjolet som anvédnds pd Backhéstens bageri kommer
for det mesta fran Berte Qvarn i Sloinge. Till viss del
anvands ocksd eget odlat spannmal som 6landsvete och
rag. Backhdstens fruktbrod bakas med det egenodlade
olandsvetet for att fa brodet lite grovre och morkare.

Konstantin holl en genomgang av de olika
mjolsorterna och vi fick bland annat prova nymalet
olandsvete fran garden, grov- och finmalen rag och
fullkornsdinkel for att kidnna skillnader i bade smak och
textur. //
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Det gdller
att smaka
kdnna.

an'measte
ha hédnderna




