BRODKULTUR | NORR

MED VILSAM UTSIKT OVER AKER, SJO OCH SKOG I BYN RULLNAS I
NORRA ANGERMANLAND, STAR INGRID »SKOGS-HILDA” OLUND OCH
BAKAR TUNNBROD. DEN VEDELDADE UGNEN SPRIDER VARME I DEN
LILLA TIMRADE BAGARSTUGAN OCH HAR HAR FLERA PRISBELONTA

BRODSORTER SETT DAGENS LJUS. DET SOM KOMMIT ATT BLI EN
STORSALJARE OCH VACKT MEST UPPMARKSAMHET PA SENARE TID AR
BARKBRODET SOM SKOGS-HILDA BAKAR. OCH IDAG FAR VI VARA MED.

TEXT & FOTO Anki Berg

ngrid Olund 4r ett kint namn fér Eldrimners
brodtrogna. Hon har genom aren vunnit flera
priser pa SM i Mathantverk, bland annat guld i
klasserna ragsurdegsbrod, héart brod och mjukt
tunnbréd.

De senaste aren har hon dgnat mycket tid
at att utforska anvandningen av bark i sitt brod.
Och hon inte bara bakar - hon filler tallarna i

egen skog, fraktar hem dem, barkar, torkar och

mal dessutom barken. En médosam process som
knappast betalar sig i pengar, men som dnda
vicker stor tillfredsstillelse hos Ingrid.
- Jag tycker om allt hantverk och vill alltid ha nagot
att gora. Jag gillar inte ovasen och motorer utan vill
gora jobbet sjalv. Ndr jag gick i andra klass borjade jag
. handmjolka korna i mina fordldrars ladugéard och jag
“ e tycker, da som nu, att det dr en forman att kunna si
) aycket, forklarar hon inlevelsefullt.
att barka har hon utforskat sjdlv, liksom att
och hitta lamplig barkméngd for att det
och gott bréd. Tester med 50 procent
angd som anvandes under
innan hon hade hittat
ST processen hade hon
" provat b it kora sonder
en hushallsassistent pkvarn
som mal barke -
“flyktigt” mjol. Ut
malningen.
Sé dar haller hon p3 utfor
kunskap hela tiden. For att fa belagg pa hi
om att barken ska vara nyttig har Ingrid atit ana
barkens naringsinnehall och fétt svart pa vitt att det ar
mer néring i bark dn i rdg. Analysen visade
ar fullproppad bland annat med mag
mangan och protein.
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SKORDA BARK

Nir barken ska skordas ger sig Ingrid ut i skogen pa
varvintern och tar sikte pa mellanstora tallar, cirka 15
centimeter i diameter, som hon filler och drar hem.
Hemma pa garden anvénder hon en bandkniv for att

ta bort den yttersta grova barken och blottligga den
tunna, ljusa innerbarken som hon med samma bandkniv
avldgsnar fran stammen. De tunna remsorna av bark laggs
iblot i omgangar sé att bitterdmnen lakas ur. Nar vattnet
klarnar efter 2-3 dagar ér det dags for ndsta moment.
Da laggs barken ut pa finmaskigt galler utomhus for
“grovtorkning”.

Sluttorkningen &r viktig for att barken ska kunna
anvindas, och dd kommer bakugnens eftervirme val till
pass. Hon sprider ut barkremsorna pé platar och later dem
ligga tills de ar helt genomtorra. Barken forvaras sedan
morkt och svalt i lufttita tunnor med lock dér de haller
samma kvalitet i upp till tva &r.

BAKNINGEN

Infor varje bakdag tar Ingrid upp den méngd bark som
kommer att ga at och mal den. En tall ger cirka 250

gram fardigt mjol och i en stopa pa tva liter vitska utgor
barkmyjolet 15 procent av den totala mjolméngden som

i ovrigt bestar av korn, grahamsmj6l och grovt ragmjol.
Hon sitter surdegsgrunden pad morgonen och tva timmar
innan bakningen drar igang goér hon firdigt degen. Hon
gor broddmnen om 90 gram styck och far 56 kakor fran
tva liter vétska.

Temperaturen pa héllen dr densamma for barkbrod
som for andra kavlade brod.

- Hillens karaktdr och eldningen ar jatteviktiga for att
det ska bli ett bra brod. Det rdcker inte med en bra stopa.
Fel temperatur pa hillen kan forstora den godaste av
degar, sdger Ingrid 6vertygande.

Nir brodet dr graddat lagger hon det pa galler for att
svalna. Vid bakdagens slut later hon éaterigen kakorna
dka in i ugnen, nu pa eftervarme, for att "bracka” brodet.
Detta var vanligt forr ndr man bakade korntunnbréd for
att en eventuellt ra kdrna skulle forsvinna. Ingrid gor alltsa
samma procedur med sitt barkbrod idag och det fardiga
brodet kan sedan forvaras i cirka ett ar.

EFTERFRAGAN

Storst intresse for barkbrodet visar turister nir de kommer
pa besok i hennes café i Ulldnger. De koper garna med sig
ett paket eller tva. Museer, skogsbolag och andra nischade
verksamheter dr annars de flitigaste bestdllarna som vill ha
hennes brod till olika event. Ingrid dr dock osédker pa hur
framtiden kommer att se ut.

- Det dr klart att jag ibland funderar pa vad som ska
hidnda med tunnbrédstraditionen. Det kanske ér sa att
konsten att baka i bagarstuga kommer att falla bort, som
sa mycket annat gammalt hantverk. Alla tycker att det
ar sa mysigt och blir nostalgiska men ingen &r beredd
att offra det som krévs for att baka for forsaljning. Att
uppleva ett nygriddat bréd i ugn maste man fa vara med
om, da kanske... //
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