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MAJA 
DRIVER 
BAGERI 
I UNIKT 
SAMARBETE

  R E P O R T A G E  

I JUNI AVSLUTADE BAGAREN MAJA OLS-
SON SIN ETTÅRIGA YRKESHÖGSKO-
LEUTBILDNING I MATHANTVERK PÅ 
ELDRIMNER. I AUGUSTI ÖPPNADE HON 
SITT BAGERI I KÄLLARVÅNINGEN I ICA-
BUTIKEN I UNDERSÅKER. SNABBT BLEV 
BAGERIET, BRÖDET OCH BULLARNA EN 
SNACKIS I HELA OMRÅDET OCH STAMMI-
SARNA BLIR FLER OCH FLER.

TEXT Annelie Lanner  FOTO Stéphane Lombard
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D
et doftar nybakt 
från ICA-butikens 
nedervåning i Un-
dersåker. Här finns 
toapapper, städ-
grejor och fågel-
frö som butiken 

säljer. Sedan i somras finns här även 
ett bageri. I ett av rummen 
har Maja Olsson och Gideon 
Prescott sin verksamhet. 
Med eget kapital har de köpt 
begagnad ugn, degblandare 
och annan utrustning och 
levererar sedan början av 
augusti bullar och bröd som 
dels säljs i ICA-butiken och 
dels i den lokala rekoringen.

MAJA ÄR FÖDD och uppvux-
en i fjällorten Undersåker 
i Åre kommun och mellan 
Östersund och Trondheim, 
vid fjällens fot. Här bor drygt 
3 400 personer och orten 
är något så unikt som en 
inlandsort som växer. En av 
orsakerna är förstås turist-
näringen som är stark. Här 
verkar också finnas ett ge-
nuint intresse för mat och 
mathantverk. Sedan flera år 
tillbaka är den världsberöm-
de kocken Magnus Nilssons 
charkuterifabrik etablerad 
här. Turister både stannar i 
byn och passerar den på väg 
till andra skidorter. De bo-
fasta blir allt fler och skolans 
elevantal växer.

ICA-HANDLARNA Sofie 
Hårdstam och Simon Ljung-
gren driver ICA Nära Un-
dersåker. När Maja tog kon-
takt med dem i april i år blev 
de direkt nyfikna.

– Om man inte samarbetar på en så 
här liten plats skjuter man sig i foten, 
säger Sofie.

Samtidigt är det här ett speciellt 
samarbete.

– Att Maja får använda lokalen 
utan kallhyra är just för att hon ska 
få komma igång med sitt företag och 
kunna bygga upp en kundkrets. An-

nars hade hon varit en bagare utan 
bageri, vilket vore väldigt sorgligt 
med den kunskapen.

Innan Maja flyttade in i bageriet 
gjordes ett gediget förberedelsear-
bete.

– Jag var väldigt noga och började 
från början, kollade med ICA, vilka 

kvalitetskontroller och andra regler 
som gäller och efter en del arbete fick 
vi till det, säger hon. 

Samarbetet har inneburit något 
fler kunder för ICA-butiken, men 
främst handlar det om en filosofi.

– Vi vill kunna stå för det vi säljer 
och vi vill sälja sådana saker som vi 
själva vill köpa. Så är det med Majas 

bröd. Det vi säljer ska spegla vår vi-
sion, säger Sofie.

– Dessutom är det väldigt bra per-
sonalfika, säger Simon och hugger in 
på en nygräddad bulle som nyss tagits 
ut ur ugnen i bageriet.

Även Maja äter en bulle.
– Jag är bullbesatt. Det jag allra 

helst fikar är en bulle. 
Ibland när jag kommer 
hem kan jag tänka; tusan 
åt jag inte någon bulle idag. 
Jag tycker att bullar signa-
lerar vad det är för slags 
bageri, förklarar Maja.

Majas bullar kostar 20 
kronor styck. De tar oftast 
slut. Formen och bullfiloso-
fin fick Maja inspiration till 
på Feldt’s bröd och konfekt 
där Maja gjorde en av sina 
praktikperioder under yr-
keshögskoleutbildningen 
till bagare på Eldrimner, 
men bakat har Maja alltid 
gjort. Hon gick konditorlin-
jen på gymnasiet, men det 
blev inte riktigt som hon 
hade hoppats.

– Jag saknade hantverks-
biten inom bageri på den 
utbildningen och kände att 
jag behövde utveckla mig 
mer efter gymnasiet för att 
få den kunskap jag tycker 
man behöver för att driva 
företag, säger Maja.

EFTER GYMNASIET jobba-
de Maja på flera andra ba-
gerier och hon hade också 
en anställning som innebar 
att hon arbetade med att 
arrangera olika event och 
tävlingar, men hon kände 
att hon ville utbilda sig vi-
dare.

– Innan jag startade bageriet ville 
jag gå en riktig bra utbildning. Därför 
blev det Eldrimners yrkeshögskoleut-
bildning, säger Maja.

Den utbildningen är hon mycket 
nöjd med.

– Jag har fått kompisar för livet och 
kollegor. Vi har samma inriktning och 
filosofi.
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Jag tycker 
att bullar 
signalerar 
vad det är 
för slags 
bageri.
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GIDEON har en helt annan bakgrund 
än vad Maja har. Han är född och upp-
vuxen i Zimbabwe och England. Han 
har jobbat med integrationsarbete i 
Rumänien och det var där han träffa-
de några svenskar som gjorde att han 
hamnade i Sverige. 

– Att komma till Undersåker var 
som att få ett hem, säger han. 

Gideon har ingen bagarutbildning, 
men Maja funderar på att skicka ho-
nom på kurs på Eldrimner. Intresset 
för bakning har han dock. För några 
år sedan hade paret ett eget surdegs-
battle, för att ta reda på vem av dem 
som bakade det bästa surdegsbrödet. 
Maja mätte och vägde mjöl och vatten, 
medan Gideon enbart använde mag-
känslan.

– Tyvärr blev hans bröd bäst, säger 
Maja, men när jag hade gått på Eld-
rimner blev det ändring på det, kon-
staterar Maja med ett leende.
Nu jobbar de tillsammans och bor till-
sammans. Hunden är i bilen medan 
husse och matte är på bageriet. Gi-
deon jobbar även som snickare några 
dagar i veckan.

– Mamma säger att vi inte ska job-
ba tillsammans varje dag, säger Maja 
och skrattar.

I MAJAS FAMILJ har det alltid bak-
ats mycket. Både mormor, farfar och 
mamma bakade. 

– När jag var nio år och skulle ord-
na fredagsfika ville jag att det skulle 
bli dubbla biskvier, så det bakade jag 
med mormor.

Majas farfar var konditor och ba-
gare. Av honom har Maja fått ett kon-
ditorilexikon från 1947. Nu när Maja 
driver bageri stöttar hennes mamma 
ibland dit och hjälper till i allmänhet. 
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ÖPPNINGSDAGEN den 2 augusti tog 
brödet slut på 45 minuter.

– Det var kö längs hela byvägen, 
berättar Maja.

Kundtillströmningen har varit 
svår att beräkna.

– Jag köpte 30 jäskorgar och tänk-
te att nu har jag tagit i. Nu, några må-
nader senare har vi 105.

Kunderna har hittills varit mycket 
positiva.

– Det är till och med någon som 
har lämnat kort i fönstret och tackat, 
berättar Maja.

Det är dels ortsborna som handlar 
Majas bröd, men även besökarna och 
de som har stuga i fjällen. 

– Årefolket som ska upp till fjälls 
har börjat komma in och dessutom 
handlar de ofta något mer i butiken.

Att erbjuda bra kvalitet på bak-
verk året runt, till dem som handlar i 
byn, vare sig det är bybor eller turis-
ter, det är dock det viktigaste för Ma-
jas Skafferi. 

Maja och Gideon bakar tre sorters 
matbröd, frallor, bullar och kakor. Re-
cepten har Maja tagit fram själv. Den 
här dagen har ett byggvaruhus i byn 
beställt 200 bullar och kakor. En kund 
kommer in och köper bullar.

– Ni ruinerar mig. Jag kommer att 
behöva gå i terapi. De här bullarna är 
alldeles för goda, säger han.

Maja gör även konditorivaror på 
beställning. Hennes biskvier är omta-
lade. Precis som hennes krämbullar. 
Och hennes tårtor.

– Det är så skönt att ha slängt alla 
färgämnen och numera enbart jobba 
med naturliga ingredienser.

Snart hoppas Maja och Gideon att 
det ska stå en liten konditorimonter 
bredvid brödhyllan på ICA Nära Un-
dersåker.

– Det är en lyx att kunna sälja bröd 
9–19, under ICA:s öppettider, utan att 
försäljningen är beroende av vår när-
varo, säger Maja och bär upp en ny 
laddning matbröd som just kommit ur 
ugnen. 

Samtidigt konstaterar hon att det  
finns fördelar med att vara en närva-
rande, säljande bagare.

– Den nackdel som finns är att vi 
ibland missar den kundkontakt som 

vi tycker väldigt mycket om, säger 
Maja.

Hon uppskattar dock att kunna 
köpa varor som hon behöver direkt 
från ICA-butiken. För omsättningens 
skull hjälper leveranserna till den lo-
kala rekoringen också till. Varje vecka 
handlar ungefär 30 personer åter-
kommande där.

Någon gång i framtiden vill Maja 
och Gideon ha ett eget café, som blir 
en mötesplats, där svinnet från ba-
geriet också kan användas, men att 
starta bageriet i ICA-butikens källare 
blev ett bra steg på vägen. 

– Vi har lärt oss väldigt mycket av 

det här, konstaterar Maja.
De första månaderna har innebu-

rit mellan 50 och 60 timmars jobb för 
Maja. 

– Nu ser jag ljusningen, säger hon.
I framtiden ser hon behov av att 

ha någon anställd. En vanlig dag i 
bageriet börjar ungefär halv sju och 
slutar fem. De dagarna då Maja och 
Gideon inte är i bageriet tas upp av 
bokföring och marknadsföring. 

– Nyckeln är att jag får styra över 
min egen tid, leva min egen dröm, i 
min egen by och göra det tillsammans 
med någon jag tycker mycket om, sä-
ger Maja. //


