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ROBIN ARBETAR FOR ATT

KULLKASTA KANADAS BRODKULTUR

BAGAREN ROBIN EDBERG SOM DRIVER DE TVA CUM PANE-BAGERIERNA I
GOTEBORG OCH AR ELDRIMNERS KURSLEDARE SAMT RADGIVARE HAR
DEN SENASTE TIDEN AVEN HUNNIT MED ATT ARBETA MED ATT UTVECKLA

BRODUTBUDET I KANADA.

TEXT Annelie Lanner FOTO Stéphane Lombard

et som av kanaden-
sisk media beskrivs
som ett pittoreskt
nytt bageri i centrala
Toronto har ambitio-
ner att kullkasta hela
den kanadensiska broédindustrin. I
projektet spelar den svenske bagaren
och Eldrimner-kursledaren Robin Ed-
berg en viktig roll. Tillsammans med
en tidigare chef pa en av de storsta
matkedjorna i Kanada, en miljardar
fran leksaksindustrin och en nyut-
bildad mjélnare har han den senaste
tiden arbetat med att utveckla det ka-
nadensiska brodet, med malet att ge
folk mojlighet att njuta av brod. Perso-
nerna bakom satsningen ar helt 6ver-
tygade om att gott brod inte existerar
utan gott, fairskt mjol. Darfor behov-
des stora fordndringar bade i odling,
skord, malning och bakning, for att
komma ifrdn det industritillverkade
mjolet med manga tillsatser. Daligt
mjol ger daligt bréd och det har gett
brod daligt rykte, anser grundarna av
Brodflour, som foretaget heter.

INNAN FORETAGET startade 2017 res-
te initiativtagarna runt i Kalifornien
och i Europa och besokte bagerier. |
Goteborg triffade de Robin, som &r
en av grundarna till Cum Pane i Ma-
jorna och Cum Pane i Olskroken. Nar
han beskrev att hans viktigaste rela-
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tion som bagare var den till mjolna-
ren blev grundarna sikra pa att de
skulle satsa pa att ha en egen kvarn.
De 6vertygade Robin att bli deras kon-
sult. Han har darefter gjort upprepade
resor till Toronto for att skriva recept
och utbilda bagare i det urbana ba-
geriet med egen kvarn i centrala To-
ronto. Robin har dnda sedan starten
av Cum Pane 2008 alltid handlat allt
sitt mjol fran smaskaliga kvarnar for
att kunna sakerstalla den kvalité och
kommunikation som krédvs mellan ba-
gare och mjolnare.

- Min egentliga drom har alltid va-
rit att producera allt mjol sjalv for att
alltid kunna baka pa helt farskt mjol,
sager Robin.

I bageriet i Toronto har han fatt chans
att gora det.

- Jag har lart mig massor i Kanada.
Till exempel hade jag aldrig tidigare
arbetat med sa nymalet mjol. Allt mjol
vi mal anvander vi inom ett dygn och
det géller alla sddesslag och utmal-
ningsgrader, alltsd dven det siktade
mjolet. Det ger ett levande mjol som
i sin tur ger otroligt aktiva surdegar
och degar som i slutinden ger brod
med en otroligt rik smakbild och ka-
raktdr, sager Robin.

BRODFLOUR samarbetar med en
handfull jordbrukare och jobbar nira
dem for att fa fram hogkvalitativt eko-

logiskt spannmal. De levererar nagra
olika vetesorter och rag. Spannmalet
mals sedan i bageriets egen sten-
kvarn.

- Brod har haft daligt rykte och
inte ansetts sd hilsosamt, men nu
upplever jag att folk har slutat vara
radda for bréd och har dessutom bor-
jat krdva mer av sitt brod, sa Brod-
flours Dara Gallinger nyligen i en in-
tervju i en stor kanadensisk tv-kanal.
Restaurangsidor pa natet skriver om
bageriet, brodet och mjolet. Media
gor reportage. Nu aterstar att se om
kanadensarna kommer att betala mer
for det nya brodet, tillverkat pd det
traditionella sattet, for ambitionerna
ar stora. Brodflour vill kullkasta hela
den kanadensiska brodindustrin. Att
jamforas med Starbucks kanske inte
ar nagot som grundarna ar alltfor for-
tjusta i, men det ar en mycket talande
liknelse. Innan kaffekedjan Starbucks
startade 1971 var det fa som betala-
de sarskilt mycket for en mugg kaffe,
men tack vare kedjans arbete borjade
folk betala bade fyra och fem ganger
sa mycket for sitt kaffe. Starbucks fick
kaffet att ga fran att vara en stapelvara
till att bli en premiumprodukt.

- Samma sak vill nu Brodflour
gora med brddet, sa grundaren Dara
Gillinger till kanadensiska Financial
Post tidigare i ar. //
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