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Ugnen ger broden en unik karaktdr och det
dr ocksa en bra affdr. Ved dr helt enkelt

billigare dn el.

VI AKTE TILL VARMLAND for att lidra oss mer om bréd. Resan
inleddes med studiebesok pa Stopafors Kvarn, Hoje Vedugnsba-
geri och Bjorkaholm Qvarn. Inspirationsdagarna avslutades med
surdegskurs hos Konstantin Messmer i Bjorkaholms Bakarstuga.

I STOPAFORS KVARN triffade vi mjélnaren William Olsson som
beridttade att Stopafors har en ling tradition att ta till vara pa
vattenkraften fran Stopilven. Nuvarande stenmalningsprocess
och maskineri d4r samma som nir kvarnen forst togs i drift 1917.
Kvarnen drivs av el som produceras i det egna vattenkraftver-
ket. Eftersom vattenkraften ger mer el dn vad kvarnen anviander
skickas 6verskottet ut pa det vanliga elnitet.

Nufortiden producerar Stopafors Kvarn bara skradmjol
Skradmjol ar mjol av rostad havre. Skradmjolet i Stopafors har
sitt ursprung i den finska invandringen pa 1600-talet. Rostning-
en gjorde att den sent mognande havren fick forlangd héllbarhet.

Havren rostas innan skalning och malning. Rostningen sker
i tva vedeldade rostningsgrytor. Efter rostningen skalas havren
och sedan mals den. Rostningen ger god smak och gor att havren
kan malas till mjol.

I Stopafors kvarn rostas arligen 120 ton havre som efter rost-
ning, skalning och malning ger cirka 45 ton skradmjél. ICA ar
den storsta kunden. Konsum Varmland dr den nast storsta. Wil-
liam maler aret runt. Kvarnen ér igang fem dagar i veckan som-
martid och tre dagar i veckan vintertid.

BAGAREN OCH KOCKEN Lars Gustavsson driver Hoje Vedugns-
bageri sedan 2006. Bageriet dr inrymt i Hojes gamla lanthandel.
Allt brod graddas i bageriets vedugn. Ugnen ger broden en unik
karaktir och det dr ocksé en bra affdr. Ved ar helt enkelt billigare
an el.

Lars séljer storsta delen av sin produktion till butiker, men han
séljer ocksd lite brod direkt 6ver disk i bageriet. P4 sommaren har
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bageriet full produktion och gor cirka 500 brod per dag, sex da-
gar i veckan. Da dr ocksé direktforséljningnen storre. Som mest
sysselsitter bageriet tre heltider. Under senhdsten dr det lagsa-
song med nagra bakdagar i veckan. Da jobbar bara Lars och hans
sambo Ann-Britt. Lars visar ménga exempel pa praktiska 10sni
gar i bageriet som gor arbetet smidigt och rationellt.

I RANBYSATTER triffar vi méngsysslaren Lennart Svahn, mjol-
nare i Bjorkaholms Qvarn. Lennart berittar inspirerat om byg-
den och sin verksamhet. Han vurmar for hallbarhet, sméskalig-
het och uthalligt féretagande. Vi vilkomnas béade till framtiden
och skogen nér vi kommer till kvarnen. Lennart talar gdrna om
den tysta handens kunskap och att vi borde vara battre pa att ta
vara pa hantverkskunnandet fran férr. Manga l6sningar for hall-
bar utveckling finns i den tysta handens kunskap.

Omradet kring Bjérkaholm kallas for Grona Dalen. Dar lever
invanarna for att bygga ett starkt och hallbart samhalle. Ett gott
exempel pa att ta tillvara en naturresurs dr kvarnen i Bjorkaholm.
Lennart, som tidigare drev Stopafors Kvarn, képte i borjan av
2000-talet den gamla och ganska forfallna kvarnen tillsammans
med ségen och vattenkraftverket i Bjorkaholm. Kvarnen byggdes
1709 och hade varit ur drift i mer &n 30 ar ndr Lennart tog 6ver.
Han bérjade med att renovera det lilla gamla vattenkraftverket
som inte langre var i drift. Vattenkraften ger nu 600 MWh/ar och
forser bland annat kvarnen och Bakarstugan i Bjorkaholm med
strom. Kvarnen var fardigrenoverad 2004. Da hoppades Lennart
pé att ha den 6ppen nagon kvarndag varje ar, men redan forsta
aret lag produktionen pa 20 ton mjél och i ar tangerar Lennart
100 ton. Kvarnstenen ar 187 ar gammal.

Den siad som mals ar ekologiskt odlad i Varmland. En stor
del av mjélet anvinds i Bakarstugan i Bjérkaholm som ligger ett
hundratal meter fran kvarnen. Hér 4r det direktkontakt mellan
ax och limpa.
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BAKARSTUGAN byggdes bredvid kvarnen for att naturligt kunna
ta vara pa kvarnens produktion. Lennart letade efter en bagare
och hittade en tysk bagarmastare vid namn Konstantin Messmer.
Konstantin hade efter ett antal &r som bagare i Tyskland ledsnat
pé yrket och provat andra jobb i Tyskland och Portugal. S& sma-
ningom kom han till Vdrmland och vid ett besok pé Lars Gus-
tavssons bageri i Hoje fick han hora att det soktes en bagare till
Bjorkaholm. Konstantin, som framst arbetat med biodynamiska
mjoler, passade utmérkt ihop med Bjorkaholms ekologiska mjol.

Inspirationsdagarna avslutades med att omsitta teorin i prak-
tiken. I Bjorkaholms Bakarstuga fick vi en en lektion i surdegs-
bakningens grunder. Vi var med i bageriet under en produk-
tionsdag och bakade och smakade pé ljust surdegsbrod, ragbrod
och solrosbrod. Konstantin delade med sig av manga praktiska
tips om hur arbetet i bageriet kan goras rationellt och effektivt.

Inspirerade och nojda efter tvé intensiva dagar avslutade vi vér
resa. En ny chans att boka in sig pé véra inspirationsdagar kom-
mer 2012. Hall utkik i nyhetsbladet och pa var hemsida. (™

TIPS

Baka rationellt och effektivt

Gor saker i ratt ordning.

Hall hinderna rena si du enkelt kan ga vidare
till ndsta arbetsmoment.

Optimera anvidndningen av blandaren.

Var effektiv nir du sitter in broden i ugnen, S ! =
placera broden ritt och snabbt. : \ W \
illiam Olsson Vst
kalmaskinep. |} 588

Gammal och produktiv kvarn iBjorkaholm.
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