
  
 
 

Referat Brödstudieresa Mälardalen 20-22 juni 2011 
Text: Magnus Lanner   Foto: Anna Berglund 
 
Antal deltagare:  14 personer  varav 5 sv och 9 no 
Område:  Rundresa i Sörmland / Mälardalen. Avslutades med kurs på Stallarholmen. 
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Bland Stockholms södra förorter hittar man det idylliska Gamla Enskede inklämt mellan 
miljonprogramshus och Nynäsvägen. Gatorna i Gamla Enskede kantas av hundraåriga villor 
med lummiga trädgårdar. Där mitt i idyllen i konsum entföreningens över 100 år gamla lokal 
ligger Gamla Enskede Bageri.  
   Lokalen, som har stora fönster och högt i tak, inhyste en gång i tiden Sveriges första 
Konsumbutik. Adressen, Stora Gungans Väg 2, har fått sitt namn från den sanka mark, den 
gungfly, som en gång omgav husen i området. Storan Gungan är förresten en anrik krog 
omsjungen av Bellman. Krogen som numer är flyttad till Skansen.  
   I lokalen, som rymmer både bageri och kafé, äter man bakverk, mackor och enklare 
maträtter och sedan början av sommaren kan man få ett glas vin eller en öl också. Miljön är 
ovanligt pampig med höga fönster, stora speglar, konst på väggarna och till och med ett piano 
om man känner för att spela. När vi anländer under tidig måndagseftermiddag domineras 
gästerna av föräldralediga lattemammor med barnvagn. 
   Efter ett rejält eftermiddagsfika med macka, bulle och kaffe får vi en rundtur i bageriet.  
Bageriet drivs av Helena Bergkvist och Helene Fourie. Ingen av dem är bagare från början utan 
har valt att driva bageri för att kontrollera sin egen tid och ha mer tid med sina barn. Att driva 
bageri är visserligen slitsamt men det är roligt och det är inga resor i arbetet. Bageriet öppnade 
2005. Bageriet har 5 anställda utöver ägarna Helena och Helene.    
   Helene visar oss runt i den luftiga lokalen. Kafégästerna ser rakt in i bageriet vilket ger ett 
ärligt intryck av bageriarbetet. På bakbordet står mjöl uppvägt för morgondagens degar.



  
 

Dagens bakning avklaras mellan klockan 5 och klockan 10 på morgonen. Bageriet domineras av 
bakbord, en stor degblandare, ett generöst tilltaget kylrum och en däckugn från Sveba-Dahlen. 
Ugnen har fyra plan och rymmer två bageripåtar på varje plan. I kylrummet ligger 
morgondagens degämnen och jäser. I bageriet har man valt att jobba med kalljäsning för att 
kunna grädda allt på morgonen utan att jobba hela natten.  
   Bageriet har ett utbud av surdegbröd, längjästa jästbröd och bullar och styckebröd. De till 
storleken generösa bullarna erbjuds både som kanel och vanilj. Bageriet jobbar med ett 
sortiment av cirka 20 sorters bröd men erbjuder dagligen 4-5 sorters limpor samt bullar och 
styckebröd. Under vardagarna bakas 100-150 limpor per dag. På helgerna bakas oftast det 
dubbla. Man bakar med ekologiskt mjöl från Strängnäs Valskvarn och Saltå Kvarn. Bageriet är 
rörelsens kassako, kaféet går bara precis runt.  
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Vi lämnar Gamla Enskede för en 
knapp timmes biltur söderut till 
Saltå Kvarn i Järna. Där besöker vi 
Saltås butik och träffar Dan 
Brouwer som äger och driver Järna 
Vedugsbageri. Dan är från början 
kock med en gedigen erfarenhet från 
både restaurang och bageri, bland 
annat tre år som bagare på Saltå 
Kvarn. Dan berättar om Saltå 
Kvarns historia och om antroposofin 
som genomsyrar stora delar av 
samhällena Järna och Ytterjärna.   
   Sedan 2010 driver Dan sitt eget 
vedugnsbageri i centrala Järna. Trots 
att Dan från början är kock så är det 
bröd och bageri som är hans stora 
passion. Det känns igen bland flera 
bakande kockar i gruppen. Dan har 
under uppstarten av bageriet jobbat 
själv men han har nu råd med en 
anställd. 150-300 limpor samt 
styckebröd och bullar produceras 
måndag till lördag. På söndagar har 
bageriet stängt men Dan jobbar 
ändå med att sätta fördegar och 
ibland klämmer han in en kurs. 
Bageriet har ett brett sortiment av 
surdegsbröd och långjästa jästbröd. 
För att effektivisera arbetet bakas 
flera sorters bröd av samma deg. Till 
exempel baguette och durumbröd.  
Bageriet jobbar helt och hållet med 
ekologiska råvaror. 
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   Bageriets vedugn är byggd av John Fischer. Ugnen har två plan, väger åtta ton och är 
konstruerad i eldfast tegel. Det är en svartugn, det vill säga ugnen eldas i själva bakutrymmet 
före bröden gräddas. Ugnen rymmer fyra plåtar per plan. Dan eldar med ungefär 50 kg ved per 
dag, vilket innebär ca 70 kubikmeter ved per år.  
   Vedugnen ger brödet en trevlig karaktär, den är energieffektiv och den är viktig för mitt 
varumärke, berättar Dan.  
Övrig utrustning i bageriet är begagnad. Dan berättar att man kan hitta prisvärd 
bageriutrustning både på blocket.se och hos tyska MCS Backtechnik. Dan har tre 
hockeyklubbsblandare i olika storlekar och ett jäsrum för två vagnar.  
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Warbro Kvarn ligger utanför Flen. De har en familjeägd växtodlingsgård och en kvarn som 
odlar och förädlar kulturspannmål. Vi blev visade den gamla kvarnen där de även har café. 
Men de kommer att bygga ut kvarnen för att få större kapacitet och då kommer anläggningen 
att ligga hemma på gården. Odlingen av spelt, emmer, naken havre och naket korn sker på sex 
gårdar i Sörmland. Inom företaget gör man alla moment: odling, lagring, skalning, 
malning och förädling till paketering, marknadsföring och försäljning.  
Några av företagets hörnstenar är:  

·  Allt är Krav-odlat dvs utan konstgödsel och kemiska bekämpningsmedel. 
·  Alla färdiga produkter är ekologiska (KRAV- eller EU-eko-godkända). 
·  All näring från groddanlaget finns kvar eftersom det inte avlägsnas (vilket görs inom industrin 

för att öka hållbarhetstiden). För oss är mjöl färskvara. 
·  Vi stenmaler ÄKTA, dvs vi använder bara stenkvarn. Det är en kall och skonsam process, 

jämfört med valsmalning eller där man bara stenmaler delvis.  
·  All pasta torkas varsamt via avfuktning under lång tid så att näringsämnena bevaras. 
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I utkanten av Eskilstuna finns det lilla bageriet Bakeriet som drivs av Anette Kruse. Anette är 
en matglad person som började baka till olika tillfällen och som har utökat mer och mer. När 
hon sökte ny bostad för några år sedan var kriteriet att det skulle finnas en flygel eller uthus 
som kunde inredas som bageri. Nu bor hon så och har även anställt en person som hjälper 
henne att baka sina kex, skorpor och biscottis, eftersom hon har kvar sitt arbete som 
hushållslärare. En av hennes storsäljare är dinkelpepparkakor.  
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Efter en givande förmiddag på Warbro kvarn samt bageriet i Eskilstuna kommer vi till 
Stallarholmen och Printz Bageri. Där möter vi också bagarmästare Manfred Enoksson som 
leder vår kurs. Efter en kort presentation av dagens övningar berättar Maria Printz om sitt 
bageri. Hon är en av tre delägare i bageriet som jobbar med en affärsidé som bygger på tre 
delar: Leveransbageri, kafé och utbildning. Bageriets generösa lokaler och genomtänkta 
arbetsflöde ger möjlighet att hålla kurser utan att störa övrig verksamhet. Bageriet är beläget i 
ett gammalt industrihus vid Mälarens strand i Stallarholmen. Visionen är att bageriet och hela 
industrihuset ska fungera som ett kunskapscentrum för mathantverk och entreprenörskap i 
Stallarholmen. Under tiden som vår kurs pågår öppnade faktiskt en charkbutik i huset, vars 
ägare gått Eldrimners kurser.  
   Printz bageri har sex anställda året runt på heltid och driver förutom bageriet och kaféet en 
bageributik i närliggande Eskilstuna. I dagsläget säljer bageriet också sitt bröd i tre 
livsmedelsbutiker. Brödet bakas på kravcertifierat vetemjöl från Strängnäs valskvarn. Man 
omsätter ungefär 100000 kronor i veckan och sex miljoner kronor per år.   
   Bageriet har en vedugn byggd av John Fischer. Ugnens bakyta är 7 kvadratmeter. Det är en 
svartugn i två plan. I dagsläget har ugnen högre kapacitet än bagarna. Ugnen eldas varje dag 
med 90 kg björkved. När bageriet byggdes 2010 byggde man en stor glasvägg mot kafédelen så 
att gästerna kan se bagarna och ugnen. Som komplement till vedugnen finns också en stickugn 
och en däckugn med fyra plan där vardera rymmer två plåtar. Dessa ugnar kommer väl till pass 
när kursdeltagarna gräddar bröd sent på dagarna då vedugnen inte är tillräckligt varm eller 
redan börjat eldas.  



  
 

    
Maria Printz kollar ugnen i Stallarholmen 
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Manfred berättar om bakning och den traditionella bakningens historia. Vi får lära oss att 
surdegsbakning funnits i olika varianter jorden runt och använts i hundratals, till och med 
tusentals år. Under 1950-talet ersattes den traditionella bakningen med snabbjäsning, 
industrijäst, och styva degar.  
   Manfred menar att det hantverk som en bagare som använder sina sinnen står för är något 
helt annat än det arbete som en bagare på ett industribageri utför. När man använder lokala 
råvaror, vars egenskaper naturligt varierar, måste man vara flexibel i sina arbetssätt och våga 
lita på sina sinnen.  
   Manfred introducerar oss till kursen som kommer att lära oss grunderna om hur man håller 
en surdeg i trim, hur den ska smaka respektive inte smaka. Det viktiga är att surdegen är mild, 
balanserad och välsmakande för att kunna baka ett gott bröd.  
   Surdegar sätts och mjöl vägs upp för morgondagens bakning. När förberedelserna är klara får 
vi en snabbkurs i knådningsteknik. Dagen avslutas med pizza som vi gräddar i den vedeldade 
ugnen. 
   Efter en snabb frukost på den trevliga Östa Gård anlände vi till Printz bageri den avslutande 
kursdagen. Dagen inleds med att bedöma de surdegar som sattes under gårdagen. Den samlade 
uppfattningen är att degarna är något övermogna och därför aningen för sura. Vi får lära oss att 
flerstegssurdegar är det bästa sättet att hantera surdegar och ändå hålla rimliga arbetstider. 
Bröden bakas ut och gräddas, några i den avsvalnande vedugnen, några i stickugnen och 
slutligen baguetterna i däckugnen. Framför däckugnen finns en liten föreläsningssal där kursen 
avslutas och vi utvärderar brödet. Kursen gav utan tvivel mersmak för deltagarna. De norska 
deltagarna hann till och med boka in Manfred för en kurs i Tröndelag i juli.   
 
Mer information: 
Bilder från bakningskursen finns i ett bildspel. 
Detaljerad beskrivning om bakning av surdegsbröd läser man bäst i boken Brödverkstan som 
kan beställas från Eldrimner. Du kan även läsa referat i eldrimners artikelbank: 
http://www.eldrimner.com/core/files/NB%20nr%202%202 009%20surdegsbakning%20med%
20manfred.pdf  
 
 

 


