' ' Och sd gor du bara sa har”,
sager Jossan och rullar
degremsan till ett snyggt
bullnystan. Det ser sd himla
enkelt ut. Och 4nda fastnar
min tumme gang pa gang ldngst in i
kaneltrasslet nar jag sjalv forsoker.
Min forsta praktik under
utbildningen gor jag pa Park Bageri
& Konditori i Bromma, dar Josefin
”Jossan” Ahlfeldt ar chefsbagare. Jag
borjar i veckan med kanelbullens
dag och det ar frusterande att inte
kunna fixa ett enda nystan som gar
att sélja. Tack och lov har Park nyligen
infort bagarbullar i sortimentet.
Kaneldegsslattar och croissantspill
samsas i pappformar och jaser upp
till maffiga sotsaker. Det blir ménga
bagarbullar under mina forsta veckor...
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ATT VARA PRAKTIKANT vid 48 ars
alder ruskar om. Ja att vara student
med for den delen. Det var ldnge
sedan jag laste till kostekonom och
journalist. Efter mina utbildningar
har jag jobbat som frilansskribent och
som redaktor pa olika mattidningar,
langst pa tidningen Buffé. Det dr i
skrivandet jag haft min trygghet, vetat
formeln for det, och sallan tvivlat

pa att jag far ihop en okej text fore
deadline. Ett bageri bjuder pa helt
andra utmaningar. Med armarna
djupt ner i blandaren fattar jag inte
hur Jossan kan hiva upp hela den 16sa
levainhdrvan i ett enda smidigt drag.
Sjalv kletar jag obonhorligen fast

nar jag forsoker fa loss den stackars
degen. Och hur kan bagarna pensla

MATJOURNALISTEN LINA
WALLENTINSON KOM IN PA
BAKNING LITE FRAN SIDAN,
GENOM ATT BAKA MED BONOR.
EFTER ATT HA GETT UT TVA
BOCKER I AMNET VAXTE ONSKAN
OM ATT FA GA PA DJUPET

I HANTVERKSBAKANDETS
KONST. NU FORVERKLIGAR HON
DROMMEN PA ELDRIMNERS
YRKESHOGSKOLEUTBILDNING,
DAR TEORI PA ELDRIMNER I

AS VARVAS MED PRAKTIK HOS
LANDETS BAGARPROFFS.

TEXT Lina Wallentinson
FOTO Lennart Weibull

en hel pléti ett enda svep, medan

jag duttar med en bulle i taget. Jag
maste fraga om allt, jag gor misstag,
och sedan gor jag samma misstag en
gang till. Men framfor allt inser jag att
bakning i bageri har valdigt lite att
gora med att baka hemma.

FOR VISST har jag bakat hemma. Jag
har bakat sd in i Norden. Fast pa mitt
sitt. Jag halkade in lite ovéntat pa
brodsparet. Matmaéssigt har jag har
alltid gillat gront och lagat mycket
med baljvaxter. Men min son Olle var
inte lika fortjust i mina linssoppor,
falafel och bongrytor. Daremot
alskade han mackor. S3 jag fick idén
att istallet for att envisas med maten
borja baka in bonorna i brodet. [ ndsta
frallbak mixade jag ner en burk vita



bonor. Det blev win win. Olle gillade
frallorna som blev forvanansvart
saftiga och luftiga. Jag fick blodad tand
och testade att baka allt mojligt med
baljvaxter. S4 smaningom utmynnade
allt experimenterande i boken Baka
med bonor som gavs ut pa Bonnier
forlag for tva &r sedan. Aven om dmnet
ar smalt har boken hittat sin publik
och jag har fatt gladjen att gora en
uppfdljare, Baka med gronsaker, som
kommer ut varen 2021.

JAG HAR ALLTID gillat att
experimentera, att testa vad som
funkar och inte. Hur mycket kikarter
fixar en deg utan att bli for tung,
vilken mangd svarta bonor ger den
basta brownien? Och linserna i
knacket, ska de vara kokta eller bara
blotlagda? Sadana fragor alskar jag att
fundera 6ver och sedan prova hemma
i koket.

SAMTIDIGT KANDE jag ofta en viss
frustration i mitt testbakade. Varfor
jaste vissa brdd sa fint medan andra
bara sdckade ihop? Jag laste pd om
bakkemi, om jast, temperatur, olika
mjolsorter, skallning, liggtider - och
surdeg. Langsamt borjade en 6nskan
om att fa ldra mig mer om bakning
fran grunden att gro. Jag funderade
ocksa en hel del pa halsotanket. Min
ambition med bonorna var ju att
smyga in lite mer nyttigheter i broden.
Men nir jag laste pa om kultursorter,
fullkorn och surdeg sa fascinerades
jag av att det fanns sa mycket
héalsoaspekter alldeles naturligt om
man bakade mer hantverksmassigt.

JAG LETADE EGENTLIGEN efter
kortare kurser ndr jag gick in pa
Eldrimners hemsida. Men sa fick jag
syn pa Yh-utbildningen. Det 1at som
en drom, att fa all den déar teorin jag
suktade efter. Och sd en hel massa
praktik hos olika bagare. Men inte
kunde vél jag ta ett helt ar till det?
Utan att jag visste vad det skulle leda
till. For dittills hade jag inte haft nagra
drommar om att starta ett eget bageri.
Jag funderade ett tag, men sedan
bestdmde jag mig bara. Det har ville

jag verkligen gora!

REDAN FRAN START kinns
utbildningen ratt. Hostterminen
borjar med fem veckor pa plats pa
Eldrimner i As utanfér Ostersund, sa
jag och mina 15 kurskompisar far gott
om tid att ldra kdnna varandra.

Det dr intressant att héra om allas
varierande bakgrund och hur vi pa
olika vagar landat i vart gemensamma
intresse for smaskaligt mathantverk.

Aldersmiissigt 4r vi en kul mix
fran strax over 20 till 50 plus. Att fa
plugga teori inte bara med blivande
bagare, utan ocksa med mejerister
och fruktforadlare ger spannande
inblickar i hantverkets andra delar
och insikter om hur mycket som
anda hanger ihop, nir det kommer
till mikroorganismer, pH-varden,
salthalter och sa vidare. For att inte
tala om att vi kompletterar varandra
rent fikamassigt, jag sager bara brod,
ost och marmelad.

ATT FA PLUGGA och fordjupa mig i
ett Amne sa har pass sent i yrkeslivet
kanns som en ynnest. Och att
utbildningen ar sa praktiskt kopplad
tilltalar mig. [ ekonomin raknar vi

pa vara framtida bagerier nar vi gor
upp budget och finansieringsplan.
Precis som i livsmedelssdkerhet dar
vi redan nu drar upp riktlinjerna for
en kommande egenkontroll. Kemi och
biologi ar sa klart direkt lankade till
vad, nar och hur olika processer sker
i degarna.

ATT SEDAN FA GA OVER till
skolbageriet ett stenkast bort och
testa teorierna i verkligheten under
vara produktionsveckor ger en direkt
koppling till hur allt hanger ihop.
Forsta veckan dgnar vi helt at brod
bakade med vetemjol. Vi far bekanta
oss med sddesslagets mangfald, fran
mork emmer till gyllene enkorn och
vidare till virvlad dinkel.

TILLSAMMANS MED bagarldrarna
Magnus Lanner och Arvid Lorentzon
borjar vi frdn grunden och bakar
samma slags brod med jast respektive
surdeg for att undersoka vad

skillnaderna blir. Vi lar oss forma
limpor, baguetter, bullar och mycket
mer. Vi gor ocksa en dags avstickare
till en bagarstuga en bit bort dar
tunnbrodsproffset Nik Marak lar ut
den ratt komplicerade konsten att
kavla och gradda tunnbrdod i vedeldad
ugn.

DET AR EN VIKTIG del av
utbildningen att ta in yrkesverksamma
bagare som larare. Under den andra
produktionsveckan héller ragproffset
Robin Edberg fran Goteborgsbageriet
Cum Pane i utbildningen. Vi bakar

allt fran snall och kryddig kavring

till tidskravande tyska ragbréd med
syrning i tre steg. Robin visar pa hur
sma hal i degen ger signal om att
brodet ar klart att skjutsa in i ugnen,
forklarar varfor varmare vatten
gynnar mjolksyrebakterierna istéllet
for de som gor stickig attikssyra och
hur skéllningen hjalper degen att
binda mer vatten. Men han vill ocksa
fa oss att tdnka och kdnna sjalva.
Efter ett tag slutar jag fraga hur lange
broden ska bakas i ugnen - svaret blir
anda alltid "Tills det ar klart”.

FRAMTIDA BAGERI d§, blir det
nagonsin ett sddant for mig? Sa har
knappt halvvags i in i utbildningen
sa vet jag inte. Kanske mynnar det

ut i ndgot helt annat. Att formedla

all kunskap jag far i bocker och
artiklar kinns ocksa angelaget och
meningsfullt. Men visst har det borjat
spira en liten drom om ett eget stille
nagon gang i framtiden. Kanske
forblir det bara en drém, men om jag
nagon gang dppar mitt lilla bageri

sa kommer jag garanterat att silja
nystade bullar.

TRE VECKOR PA PARK tog det

innan jag dntligen fick till den ratta
tumknycken och lyckades snurra
bullarna utan att fastna. Sallan har

val ett mess gjort mig sa glad som nar
Jossan efter min sista dag skickade
meddelandet: "Nu siljer vi dina bullar.
Helt perfekta!”. //
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