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SOMMAREN 2021 OPPNADE ANNA K SJOGREN SITT BAGERI

STENUGNSBAGERIET OLOF I BORGHOLM PA OLAND. FOR ELDRIMNER
SKRIVER HON OM PLANERINGEN, VANDORNA OCH VILKA BILDER BAGARNA

INTE VISAR UPP I SINA INSTAGRAMFLODEN.

TEXT & FOTO Anna K Sjégren

ar jag ringde Sara
Wennerstrém i Sloinge
en dag i varas och var
redo att ge upp mina
planer pa att 6ppna
ett stenugnsbageri

i Borgholm sa hon:
"Du ska starta ditt
bageri, du kommer
inte att dngra dig, jag
ar helt sdker pa det”.
Sara driver Solhaga
Stenugnsbageri, sitter
med i Eldrimners

branschrad och ar en av Eldrimners radgivare. Hon har
varit, och dr min goda radgivare.

DEN DAR VARDAGEN o6vervigde jag att 1ata min drém
om ett eget bageri stanna kvar som en drém, trots att
renoveringen av lokalen redan var igdng, stenugnen var
bestalld och p& vég fran Frankrike till Oland. Det var
svindlande mycket pengar som skulle ut och jag bérjade
tvivla pd min féormaga att starta eget bageri. Samtalet med
Sara var viktigt. Hon sa att ingen som hon kdnner som
driver eget bageri har angrat sitt beslut.

JAG AR MATJOURNALIST och i jobbet intervjuar jag
bagare, kockar, mejerister och andra mathantverkare

som jag beundrar for deras beslutsamhet och mod. Nar

jag flyttade fran Stockholm till Borgholm for tre ar sedan
saknade jag ett stenugnsbageri och eftersom jag inte var
ensam om det sa bestimde jag mig for att 6ppna ett bageri i
min nya hemstad.

Den ddr vdardagen 6vervdgde jag att ldta min drém
om ett eget bageri stanna kvar som en drom.
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JAG TANKTE ATT JAG VAR VAL FORBEREDD eftersom jag
har skrivit en hel del om bakningens fantastiska kemi och
fysik och har bakat hemma sedan jag var liten. Jag ar fodd
pa 1960-talet, dr utbildad kostvetare och har arbetat med
mat i hela livet. Jag har jobbat pa restaurang, varit kokschef
pa sjukhus, husmor pa kursgardar och haft sommarcafé pa
Gotland. Sedan 2001 &r jag frilansjournalist och skriver om
mat och konsumentfragor. For att se lite mer hur ett bageri
kan fungera praktiserade jag i tva veckor i hstas hos mina
idoler Tina Fernlund och Marqus Ostin p& Jarna Bageri som
bakar med kulturspannmal och surdeg

UNDER HOSTEN LETADE VI LOKAL, min man Hans och
jag. Vi hittade en som har ett bra lage, ndra Ica och med
flera parkeringsplatser. Lokalen dr 90 kvadratmeter och
har varit en del av en nedlagd livsmedelsbutik. Nar vi sag
den forsta gangen var vaggarna nedrivna, betonggolvet var

grusigt, det hidngde rostiga ror fran taket och till vinster
om ytterdorren stod det en ljusbla toalettstol. Tillsammans
med Anders Bldhed pa Panea, foretaget som levererade
ugnen, degblandaren och flera andra maskiner, och Sara
skapades en ritning 6ver bageriet som en arkitekt sedan
finjusterade till byggarna. Ventilationskonsulter, elektriker,
VVS-killar, malare, golvldggare, malare, kakelsittare och
snickare samordnades av byggforetaget som dger fastighe-
ten och en dag satt vi pa byggmote och diskuterade kapaci-
tet for el och ventilation. Det var efter ett sidant mdte som
jag borjade tveka pa vad jag hade gett mig in pa och vilken
enorm investering det ar att bygga ett bageri. Det var da jag
ringde mitt nddsamtal till Sara. Vi hade forstas raknat pa
kostnaderna och hade ocksa pengar pa banken efter att ha
salt vart hus i Stockholm och flyttat till Oland men det var
anda valdigt mycket och det kidndes som att det inte fanns
nagot stopp.
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EN DIMMIG DAG i april dkte vi till
Bakers i Lessebo for att bestdlla
vagnar, degbackar, platar, vispar,
vagar och egentligen alla redskap
som behévs for att kunna baka,
férutom sjélva ingredienserna och
de stora maskinerna. Vi gick runt
pa Bakers lager och pekade pa

det som behovdes och fick hjalp

av saljaren med att vdlja. Jag hade
svart att sova pa natten, aterigen
var jag skrackslagen av tanken

pa vad allt kostade. En annan dag
hyrde vi en slapvagn och dkte till
Sandhult, utanfér Boras, for att
kopa en begagnad kavlingsmaskin
och stickvagnar fran ett nedlagt
stenugnsbageri. Kavlingsmaskinen
var svar att skruva isér, och det var
vi tvungna att gora for att fa ut den
genom dorren. Med néd och nappe
orkade vi rulla ut den pa gruset och
upp pa rampen till slapvagnen i
hallande regn. Det ar séillan man far
se sana bilder pa Instagram frén de
coola bagerierna.

PARALLELLT MED renoveringen
och inredningen av lokalen

borjade jag baka pa ett nytt sitt
hemma. Jag pl6jde kursbdcker fran
bageriutbildningar och testade recept
fran Jan Hedh, Sébastien Boudet,
Bageri Petrus och andra som gjort
intryck pa mig. Nar jag gjorde mitt
vanliga surdegsbrod slutade jag

att baka pa kann och borjade viga
och mata allt och skrev noga upp
hur ldnge degarna vilade, vid vilka
temperaturer och hur lang tid det
gick mellan degvikningarna. Jag fick
recept i exceldokument av Sara, hon
forsdg mig ocksa med smarta system
for timrapportering och forslag pa
arbetsfordelning for personalen.

MITT BAGERI heter Stenugnsbageriet
Olof, efter min farfars farfar som
bosatte sig i Borgholm pa 1800-talet
och dr anledningen till att jag och min
familj har tillbringat alla somrar pa
Oland.
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JAG REGISTRERADE ett aktiebolag for bageriet och fyllde

i en blankett om att starta livsmedelslokal pA kommunens
hemsida. Formgivaren Micke Ljunggren skapade en logga
och en snygg hemsida. Min brorson Christofer Sjogren sag
till att bageriet fick en egen sida pa Google. Jag bestillde
bruna brodpasar fran ett foretag i Kalmar och en stampel
med var logga som numera finns hos Ingvor Petersson, min
goda granne som stimplar pasar pa kvallarna. Det behovdes
en telefon till bageriet, wifi och ett kassasystem. Jag behévde
ocksd bestilla en jattestor soptunna som tdms varannan
torsdag. Anki pa Addition Oland skéter redovisningen och
l6nerna. Ett lokalt tryckeri tillverkade butiksskylten och
tryckte loggan pd drmen pa de vita, grona och beige t-shirts
som vi har nar vi jobbar. Under den hér tiden pratade jag
ocksa mycket med min vin och kollega Lina Wallentinson
som gick bageriutbildning pa Eldrimner. Hon tipsade om
bocker, recept och om metoder som hon larde sig pa sina
praktikplatser. Jag fick ocksa god hjalp med fragor om alltifran
arbetsvillkor till praktiska rad om lokalen av Jesper Langstrom
pa Sveriges Bagare och konditorer, och Ia Ahlsgard som var
med och startade PM Bréd & Sovel i Vaxjo.

DET GICK TILL SLUT, Stenugnsbageriet Olof 6ppnade den 22
juni 2021. Jag har haft flera bagare som har avlgst varandra

i sommar, samt tre ungdomar som har hjalpt till i bageriet,
diskat och statt i kassan. Vi har haft en strid strom av kunder
under sommaren och bolagets kassa fylls pa i langsam takt.
Kunderna ar glada och tacksamma for det goda brédet och nar
sommarsasongen tagit slut sa fortsatter vi att ha 6ppet fyra
dagar i veckan.

ATT OPPNA BAGERI ir en stor sak. Det har varit mycket
mer arbete och det har gatt at mycket mer pengar an vad jag
trodde. Men bageriet ger mig ocksa nagot tillbaka. Jag far
kontakt med manga och kinner tydligt att jag bidrar med
nagot viktigt till var stad. Under sommaren har jag ocksa
haft kontakt med Maria Printz som driver Printz bageri. Vi
diskuterade bland annat hur stort sortiment av bréd och
bullar man behéver ha. Hon menar att det kan vara litet

i borjan sa att man Kklarar att halla kvaliteten och att ett
stenugnsbageri dnda ar en present till dem som bor i staden.
Det dar har jag tankt mycket p3, for det ar precis sa det kinns.

DET AR ROLIGT att forse manniskor med stenugnsbakat
stenugnsbrod. Bageriet ligger pa ungefar tva minuters
cykelvdg hemifran. Jag ar oftast glad nar jag cyklar dit och
trott nar jag cyklar hem. Jag angrar inte att jag startade
Stenugnsbageriet Olof.
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Jag dr oftast
glad ndr jag
cyklar dit
och trott ndar
jag cyklar
hem.



nr 03-2021 MATHANTVERK 25



