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CUM PANE
EKOLOGISK BAKVERKSTAD

PA CUM PANE BEVARAS BAGARHANTVERKET GENOM ATT ANVANDA LOKALA ODLARE
OCH EN LOKAL KVARN. DE LOKALA RAVARORNA GOR ATT KEDJAN MELLAN ODLARE
OCH KONSUMENT FORKORTAS, DET GER KUNDEN EN BATTRE FORSTAELSE AV
BRODETS VARDE OCH EN TYDLIG KOPPLING MELLAN LANDSBYGDEN OCH STADEN.
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ageriet Cum Pane Ekologisk

Bakverkstad i Majorna har blivit

nagot av en institution som man

kan lita pa oavsett trend, berdttar

Christiane och Robin Edberg som

driver bageriet.

— Vi ar ett hallbart alternativ,

socialt, ekonomiskt och ekologiskt.

Det som borjade som ett litet foretag

i Majorna 2008 med bara Christiane
och Robin har nu vixt till ett féretag med tio anstallda
och ytterligare ett bageri i Olskroken i Géteborg. Att jobba
hantverksmaissigt har alltid varit det sjalvklara valet pa

Cum Pane, bade for att f glidjen i att anvanda hantverket
och filosofiskt genom att ge en direkt kontakt mellan kund
och producent.

- Vi minskar glappet som dagens industriella
matproduktion medfor, forklarar Christiane och utvecklar
resonemanget. Direktkontakten med véara kunder ger
ménga tillfillen att berdtta om bondens, mjolnarens
och bagarens arbete. Hur soltimmar, kultursorter,
olika malnings- och hédvningstekniker slar sig ner i
brodets niringsinnehall och smak, férstaelsen for dessa
samband minskar glappet mellan de som goér och de
som dter maten. Det 6kar respekten for och vérdet av
mathantverket. Nar man forstatt de har sambanden nar



"Var filosofi har alltid varit att spannmdlet ska spela
huvudrollen. Sdden dr sjdlen i brodet och det dr dess
smak och ndring som bagaren ska ta fram.”

det giller brod ér steget inte s langt till att forsoka leta
och forsta liknande samband for kott, ost och andra
livsmedel. I bésta fall kan en sadan djupare forstéelse
leda till en livsstilsforandring med fler medvetna val
dar kvalitet och hallbarhet prioriteras fore lagt pris och
kortsiktig vinning, resonerar Christiane.

Cum Pane har varit ett foregangsbageri nér det
galler att handla révaror lokalt. Allt mjol mals pa
hantverkskvarnen Limabacka Kvarn nagra mil séder om
Goteborg. Spannmalet odlas lokalt och ekologiskt, inga
tillsatser tillsatts i mjolet. Kvarnen koper in spannmalet
utan mellanhdnder vilket medfér att bade kvarn och
odlare pa landsbygden far en trygghet och kan fortsétta
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utveckla sina verksamheter. Mjo6let har kvar de naturliga
variationer som odlingsplats, sort, vdder och vind ger.
Variationer som bagaren sjalv maste ta hansyn till genom
att anvinda sin hantverksskicklighet och sina sinnen fér
pé sé sitt avgora vilka metoder som bor anviandas for att
baka hogkvalitativa bréd med dessa mjol.

Cum Panes val att anvinda lokalodlade ravaror och
handla av en liten kvarn har inspirerat andra bagerier
runt om i landet, vilket bidragit till landsbygdsutveckling
pa flera platser. P4 Cum Pane resonerar man som sa att
brod ér en daglig basvara, da passar det bra att brodet
produceras nira ménga kunder i staden, medan odling
och malning pé landet bidrar till arbetstillfdllen och



foretagande i landsbygden.
Robin berittar att Cum Panes brod ofta har hamnat

lite i skymundan i de reportage som gjorts i andra
tidningar eftersom det framst handlat om Cum Pane

som intressant organisation eller om Cum Panes filosofi.
Dérfor lyfter han girna fram bageriets olika bréd och
berittar att de gdrna arbetar med rag och korn, som ar tva
traditionella svenska spannmalssorter, och som &r véldigt
roliga att arbeta med béde for sin smak och néring.

- Réagbrod ger stora mojligheter till smakvariationer
genom att arbeta med olika metoder och rag ar valdigt
nyttigt. Till exempel ger rag bra mittnadskénsla och ett
jamnt insulinsvar vilket leder till att blodsockret héller
sig pa en jamn niva. Metodmassigt kan rag ge en trevlig
sotma i exempelvis pumpernickel dér sockerhalten kan
bli upp till 20 procent tack vare en lang avbakning pa lag
vdrme, sager Robin.

Christiane, som har sitt ursprung i Tyskland,
och Robin, som har flera ars erfarenhet fran Svenska
Bagarlandslaget, dr helt 6verens om att Sverige idag
ar ett av de ledande linderna inom brod i virlden.

Robin forklarar att det delvis beror pa den totala
industrialiseringen av svenska bagerier som pagick
under den senare delen av 1900-talet. De sma bagerierna
forsokte da konkurrera med de stora industribagerierna
med samma typ av luftiga industriella tillsatsbrod men
klarade inte konkurrensen och gick under. Istéllet har de
hantverksbagerier som vaxt fram fokuserat pa att ga sin
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egen vig och gora ett annat, godare och nyttigare brod i
stillet for att gora samma typ av brod som industrin gor,
vilket har lett till att hantverksbagerierna idag frodas. Till
skillnad fran hur det ser ut pd manga platser runt om i
Europa, dér jattarna allt mer tar 6ver, sa 6ppnas det idag
flera nya hantverksbagerier i Sverige. Christiane fyller pa
med att 4&ven om svensken inte sjdlv forstar det sa finns en
stark och varierad brodtradition i landet med limpbréd,
tunnbréd och knickebrod.

Trots att det svenska brodet star starkt saknar
Christiane och Robin de hantverkskunskaper som arbetet
med naturliga ravaror kraver hos manga av de bagare som
soker jobb hos dem.

- Eldrimner har gjort ett bra jobb med att utbilda
inom det hir omradet, inte minst kan man se det pa de
bagerier Yh-studenterna hamnar pa efter utbildningen,
det dr riktigt bra stéllen, sdger Robin. Men fler
behover ldra sig hantverket att hantera naturlig ravara.
De konventionella bagarutbildningarna ger inte de
kunskaperna.

P4 Cum Pane hjdlper Robin upp de bristerna genom
en gedigen internutbildning. Christiane och Robin ér
noga med att variation i alder, bakgrund och erfarenheter
hos personalen berikar och de tycker att det ar viktigt
att det finns mojlighet att kunna omskola sig till
bagare ocksa som vuxen. Oavsett vart man befinner sig
utbildningsmassigt dr det viktigt att vara 6dmjuk och inse
att man alltid kan lira sig nya saker. //




