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Antal deltagare: 14 personer varav 5 sv och 9 no
Omrade: Rundresa i Sérmland / Malardalen. Avslutades med kurs pa Stallarholmen.

Bland Stockholms soédra fororter hittar man det idylliska Gamla Enskede inklamt mellan
miljonprogramshus och Nynasvagen. Gatorna i Gamla BEskede kantas av hundraariga villor
med lummiga tradgardar. Dar mitt i idyllen i konsum entféreningens éver 100 ar gamla lokal
ligger Gamla Enskede Bageri.

Lokalen, som har stora fonster och hogt i tak, hhyste en gang i tiden Sveriges forsta
Konsumbutik. Adressen, Stora Gungans Vag 2, har fatsitt namn fran den sanka mark, den
gungfly, som en gang omgav husen i omradet. StorarGungan &ar forresten en anrik krog
omsjungen av Bellman. Krogen som numer ar flyttad il Skansen.

| lokalen, som rymmer bade bageri och kafé, aterman bakverk, mackor och enklare
matratter och sedan boérjan av sommaren kan man fateglas vin eller en 6l ocksa. Miljon ar
ovanligt pampig med hoga fonster, stora speglar, kast pa vaggarna och till och med ett piano
om man kanner for att spela. Nar vi anlander undertidig mandagseftermiddag domineras
gasterna av foraldralediga lattemammor med barnvagn

Efter ett rejalt eftermiddagsfika med macka, bulle och kaffe far vi en rundtur i bageriet.
Bageriet drivs av Helena Bergkvist och Helene Foue. Ingen av dem ar bagare fran borjan utan
har valt att driva bageri for att kontrollera sin egen tid och ha mer tid med sina barn. Att driva
bageri ar visserligen slitsamt men det ar roligt ob det ar inga resor i arbetet. Bageriet dppnade
2005. Bageriet har 5 anstéllda utdver agarna Helenach Helene.

Helene visar oss runt i den luftiga lokalen. Kaégasterna ser rakt in i bageriet vilket ger ett
arligt intryck av bageriarbetet. P& bakbordet starmjol uppvagt for morgondagens degar.



Dagens bakning avklaras mellan klockan 5 och klockal0 pa morgonen. Bageriet domineras av
bakbord, en stor degblandare, ett generost tilltagekylrum och en dackugn fran Sveba-Dahlen.
Ugnen har fyra plan och rymmer tvd bageripatar pa warje plan. | kylrummet ligger
morgondagens degdmnen och jaser. | bageriet har mavalt att jobba med kalljasning for att
kunna gradda allt pA morgonen utan att jobba hela atten.

Bageriet har ett utbud av surdegbréd, langjastgastbrod och bullar och styckebréd. De till
storleken generosa bullarna erbjuds bade som kanebch vanilj. Bageriet jobbar med ett
sortiment av cirka 20 sorters bréd men erbjuder datigen 4-5 sorters limpor samt bullar och
styckebrod. Under vardagarna bakas 100-150 limpor pr dag. Pa helgerna bakas oftast det
dubbla. Man bakar med ekologiskt mjol fran Strangna Valskvarn och Saltd Kvarn. Bageriet ar
rorelsens kassako, kaféet gar bara precis runt.

Vi lamnar Gamla Enskede for en
knapp timmes biltur sdderut till
Saltd Kvarn i Jarna. Dar besoker vi
Saltds butik och traffar Dan
Brouwer som &ger och driver Jarna
Vedugsbageri. Dan ar fran borjan
kock med en gedigen erfarenhet fran
bade restaurang och bageri, bland
annat tre ar som bagare pa Salta
Kvarn. Dan berattar om Salta
Kvarns historia och om antroposofin
som genomsyrar stora delar av
samhéllena Jarna och Ytterjarna.

Sedan 2010 driver Dan sitt eget
vedugnsbageri i centrala Jarna. Trots
att Dan fran borjan ar kock sa ar det
bréd och bageri som ar hans stora
passion. Det kénns igen bland flera
bakande kockar i gruppen. Dan har
under uppstarten av bageriet jobbat
sjalv men han har nu rdd med en
anstalld. 150-300 limpor samt
styckebréd och bullar produceras
mandag till I6rdag. Pa sondagar har
bageriet stdngt men Dan jobbar
andd med att satta fordegar och
ibland klammer han in en Kkurs.
Bageriet har ett brett sortiment av
surdegsbréd och langjasta jastbrod.
For att effektivisera arbetet bakas
flera sorters bréd av samma deg. Till
exempel baguette och durumbrdd.
Bageriet jobbar helt och hallet med
ekologiska ravaror.




Bageriets vedugn ar byggd av John Fischer. Ugnehar tva plan, vager atta ton och ar
konstruerad i eldfast tegel. Det &r en svartugn, devill sdga ugnen eldas i sjalva bakutrymmet
fore broden graddas. Ugnen rymmer fyra platar per pan. Dan eldar med ungefar 50 kg ved per
dag, vilket innebar ca 70 kubikmeter ved per ar.

Vedugnen ger brddet en trevlig karaktar, den arenergieffektiv och den ar viktig for mitt
varumarke, berattar Dan.

Ovrig utrustning i bageriet ar begagnad. Dan beratar att man kan hitta prisvéard
bageriutrustning bade pa blocket.se och hos tyska KIS Backtechnik. Dan har tre
hockeyklubbsblandare i olika storlekar och ett jasum for tva vagnar.




Warbro Kvarn ligger utanfor Flen. De har en familjeagd véaxtodlingsgard och en kvarn som
odlar och foradlar kulturspannmal. Vi blev visade den gamla kvarnen dar de aven har café.
Men de kommer att bygga ut kvarnen for att fa storre kapacitet och da kommer anlaggningen
att ligga hemma pa garden. Odlingen av spelt, emmernaken havre och naket korn sker pa sex
gardar i Sormland. Inom foretaget gor man alla momaet: odling, lagring, skalning,
malning och foradling till paketering, marknadsféring och forsaljning.
Nagra av foretagets hornstenar &r:

Allt &r Krav-odlat dvs utan konstgédsel och kemiskabekdmpningsmedel.

Alla fardiga produkter ar ekologiska (KRAV- eller EU-eko-godkanda).

All naring fran groddanlaget finns kvar eftersom dé inte avlagsnas (vilket gors inom industrin

for att oka hallbarhetstiden). For oss ar mjol fargvara.

Vi stenmaler AKTA, dvs vi anvander bara stenkvarn.Det &r en kall och skonsam process,

jamfdért med valsmalning eller dar man bara stenmaledelvis.

All pasta torkas varsamt via avfuktning under langtid sa att naringsamnena bevaras.
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| utkanten av Eskilstuna finns det lilla bageriet Bakeriet som drivs av Anette Kruse. Anette ar
en matglad person som bdrjade baka till olika tillfillen och som har utdkat mer och mer. Nar
hon sokte ny bostad for nagra ar sedan var kriterieatt det skulle finnas en flygel eller uthus
som kunde inredas som bageri. Nu bor hon sa och haiven anstallt en person som hjalper
henne att baka sina kex, skorpor och biscottis, eirsom hon har kvar sitt arbete som
hushallslarare. En av hennes storsaljare ar dinkedpparkakor.




Efter en givande formiddag pa Warbro kvarn samt bagriet i Eskilstuna kommer vi till
Stallarholmen och Printz Bageri. Dar moter vi ocksabagarmastare Manfred Enoksson som
leder var kurs. Efter en kort presentation av dages dvningar berattar Maria Printz om sitt
bageri. Hon &r en av tre delagare i bageriet som jabar med en affarsidé som bygger pa tre
delar: Leveransbageri, kafé och utbildning. Bageris genertsa lokaler och genomtankta
arbetsflode ger majlighet att halla kurser utan attstora 6vrig verksamhet. Bageriet ar belaget i
ett gammalt industrihus vid Mélarens strand i Stallarholmen. Visionen &r att bageriet och hela
industrihuset ska fungera som ett kunskapscentrum dr mathantverk och entreprendrskap i
Stallarholmen. Under tiden som var kurs pagar oppnae faktiskt en charkbutik i huset, vars
agare gatt Eldrimners kurser.

Printz bageri har sex anstéllda aret runt pa heid och driver forutom bageriet och kaféet en
bageributik i narliggande Eskilstuna. | dagslaget &jer bageriet ocksa sitt brod i tre
livsmedelsbutiker. Brodet bakas pa kravcertifieratvetemjol fran Strangnas valskvarn. Man
omsatter ungefar 100000 kronor i veckan och sex miloner kronor per ar.

Bageriet har en vedugn byggd av John Fischer. Wgns bakyta ar 7 kvadratmeter. Det ar en
svartugn i tva plan. | dagslaget har ugnen hogre kmcitet an bagarna. Ugnen eldas varje dag
med 90 kg bjorkved. Nar bageriet byggdes 2010 byggel man en stor glasvagg mot kafédelen sa
att gasterna kan se bagarna och ugnen. Som komplemetill vedugnen finns ocksa en stickugn
och en dackugn med fyra plan dar vardera rymmer tvélatar. Dessa ugnar kommer val till pass
nar kursdeltagarna graddar brod sent pa dagarna d&dugnen inte &r tillrackligt varm eller
redan bdrjat eldas.



Maria Printz kollar ugnen i Stallarholmen

Manfred berattar om bakning och den traditionella bakningens historia. Vi far lara oss att
surdegsbakning funnits i olika varianter jorden rurt och anvants i hundratals, till och med
tusentals ar. Under 1950-talet ersattes den traditbnella bakningen med snabbjasning,
industrijast, och styva degar.

Manfred menar att det hantverk som en bagare sonanvander sina sinnen star for ar nagot
helt annat &n det arbete som en bagare pa ett indusbageri utfér. Nar man anvander lokala
ravaror, vars egenskaper naturligt varierar, mastenan vara flexibel i sina arbetsséatt och vaga
lita pa sina sinnen.

Manfred introducerar oss till kursen som kommer att lara oss grunderna om hur man haller
en surdeg i trim, hur den ska smaka respektive intesmaka. Det viktiga &r att surdegen &r mild,
balanserad och valsmakande for att kunna baka ettagt brod.

Surdegar satts och mjol vags upp for morgondagenbakning. Nar forberedelserna ar klara far
vi en snabbkurs i knadningsteknik. Dagen avslutas ed pizza som vi graddar i den vedeldade
ugnen.

Efter en snabb frukost pa den trevliga Osta Gardanlande vi till Printz bageri den avslutande
kursdagen. Dagen inleds med att bedéma de surdegaom sattes under gardagen. Den samlade
uppfattningen ar att degarna ar nagot 6vermogna ocliarfor aningen for sura. Vi far lara oss att
flerstegssurdegar ar det basta sattet att hanterauslegar och anda halla rimliga arbetstider.
Broden bakas ut och graddas, nagra i den avsvalnamdvedugnen, nagra i stickugnen och
slutligen baguetterna i dackugnen. Framfor dackugne finns en liten forelasningssal dar kursen
avslutas och vi utvarderar brédet. Kursen gav utartvivel mersmak for deltagarna. De norska
deltagarna hann till och med boka in Manfred for enkurs i Tréndelag i juli.

Mer information:

Bilder fran bakningskursen finns i ett bildspel.

Detaljerad beskrivning om bakning av surdegsbrdd ldser man bast i boken Brodverkstan som
kan bestallas fran Eldrimner. Du kan &aven lasa refeat i eldrimners artikelbank:
http://www.eldrimner.com/core/files/INB%20nr%202%202 009%20surdegsbakning%20med%
20manfred.pdf




