Days of bread — surdegsutbyte i litteraturens stad

Krakow stod i ar vard for UNESCO Creative cities arsmote och i samband med detta mote
arrangerades en brodfestival, Days of bread. Alla gastronomistader i Unescos natverk bjods in och en
grupp pa totalt 18 personer var med pa en fyra dagars studieresa i samband med festivalen.
Deltagarna kom fran nér och fjarran, de som kom langst bort kom fran Tuscon, USA och Jenjou
Sydkorea. Fran Ostersund var det Christina Hedin, Erika Dillner fran Klévsjé stenugnsbageri och
Maxime Bouju Kindlund fran Grovelsjons fjallbageri med.

De olika bagerierna vi besokte var dels generationsbagerier som overlevt skiftande politiska eror dels
helt nystartade bagerier. En del av bagerierna hade trots traditioner och hantverk inte sarskilt
imponerande brdd. Traditionen ar att brod skall dtas helt farskt och blir da torrt dagen efter. Tva av
bagerierna som drevs av unga nystartade personer hade dock mycket fina, saftiga och valsmakande
brod. Bagarna fran de oliks staderna fick géra praktik i ndgra av bagerierna under de tidiga
morgontimmarna. De slogs av att en hel del var lika trots att vi tror att allt skall vara olika. En sak som
verkligen forenar bagare fran nar och fjarran ar arbetsméangden. Det blir mycket jobb for alla,
forutom Maxime som har valt ett arbetssatt som gor att han ar ledig pa eftermiddagarna.

-

Pochlebstwo, Krakow

Detta par har ett 6ppnat ett bageri dar allt sker infér 6ppen
rida. Bageriet, forvaring och butik ar allt i samma lokal. De
bakar surdegsbrod med mjol fran en utvald mjolnare. |
Polen ar det mesta mjolet standardiserat, men fran mindre
mj6lnare kan de fa den malning de vill ha.

Med sitt bageri vill de skapa en gemenskap i omradet och
kunna salja hantverksbréd med hog kvalitet till
befolkningen. De vill framforallt sdlja sitt brod i bageriet
och undviker leveranser i storsta mojligaste man.

De har inte ekologiskt mjol da de tycker att det ar for lite
kontroll inom ekologiskt, “vad sager en kontroll om aret
vad vi gor”. De visar och beréttar hellre vad de gor direkt till
kunderna, men det kraver standig utbildning av
konsumenterna.

Ojcowski National Park

| en nationalpark en timmes resa fran Krakow har
de restaurerat en gammal vattendriven kvarn. De
satte igang kvarnen och visade hur den
fungerade. En intressant detalj var hur siktningen
fungerade, genom en bommulstunnel. Bagaren

¢ fran Pochlebstwo féljde med och det blev tillfalle
till férdjupade bagerisamtal.




Zaczyn — ett veganskt bageri

Ett nystartat bageri dar de maler allt mjol sjélva
direkt innan de skall baka. De koper
kulturspannmal och ibland ekologiskt mjol. Deras
brod &r sa populdra att manga ganger ar det
slutsalt efter en timme. Det gar att reservera
brod via Facebook for att kunna forvissa sig om
att fa bréd, men det &r endast en del av brodet
som gar att reservera, eftersom de vill att det
skall finnas brod att kdpa i butiken.

Deras brod holl en mycket hog kvalitet och var
helt hantverksmassiga. Ett bréd som var intressant hade rosmarin, olja och ca 2 cm stora
ungsbakade potatisbitar i brodet. Det var mycket gott.

Piekarnia

Tva broder som tagit over
familjeforetaget forsokte

| forsiktigt fordandra

"™ traditionerna, men med en
bagare som jobbat dar i
alla tider och en
brodforsaljare som arbetat
déri 50 ar.

De stider som hade skickat bagare var: Ostersund, Gaziantep, Jenjou, Tuscon (Burio Bread), Dénia
(Raquel som dr med i spanska bagarlandslaget som ensam kvinna) och Bergen (tva bagare varav den
ena fran Godt Brod)




| Nationalparken fanns en odling av regnbage. De rokte och grillade fisken i samma rok. Den eldades
langst till hoger i bilden, grillades i mitten och roktes i tva timmar langst till vanster.

MLEKOMAT cypyy 24K

Langs en gata i centrala Krakow hittade jag en
mjolkmaskin. | maskinen bredvid kunde man kopa
en flaska om man inte hade en med sig.

/Christina Hedin



