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eldts Brod och Konfekt i centrala
Halmstad 6ppnades for fyra ar sedan
av Johan och My Feldt. De har bada
bakgrund i restaurangkoket och har
jobbat pa flera av Stockholms béttre
restauranger. Redan i Stockholm
fanns en plan pé att starta nagot
eget och nir de bildade familj
kénde de att det var dags att lamna
huvudstaden. Valet blev Halmstad
eftersom My ér halldnning och
beslutet att starta ett bageri och
konditori blev enkelt da de ville
prioritera barnen och inte driva en restaurang med
kvallsservice.

Bade Johan och My har rétterna i de séta bakverken
och desserterna men brodintresset har hela tiden vaxt.
Kanske fraimst hos Johan som jobbade med bageri redan
i Stockholm. Att jobba hantverksmassigt ar ett sjalvklart
val for oss men det 4r inte sa enkelt att kort besvara
vad mathantverk dr hos oss, sdger My. Efter en veckas
fundering kommer det hir genomtiankta resonemanget
via Mys sociala medier. "Det 4r ldtt att sdga att vi jobbar
med hinderna men vi gor ju allt med handerna; knyter
skorna, 6ppnar brevladan, startar bilen [...] Det ricker inte
att sdga att vi jobbar med hinderna. Fér mig handlar det
om s& mycket mer @n sd. Det dr en blandning av formagan
att kunna se, kidnna, tinka, smaka, respektera. Se vad jag
gor for nagot, se ndr nagot inte stimmer och ndr det ar
ritt. Kdnna med hidnderna, hur kdnns det, lata fingrarna fa
floda fritt, for de vet hur de skall gora, lata kroppen f6lja
med i spritsningen och snirklarna for det sitter dar. Vilja
smaka och ha féormagan att kunna dndra recepten varje
gang efter ravaran, att jobba utifran den och inte fran
pappret med siffrorna och orden. Att respektera en ravara
som vi fatt och foradla den pa det allra basta sitt, som vi
kan. Allt det i en harmoni, &r mathantverk fér mig och
for oss som jobbar har. Det dr vad vi vill formedla och det
som inte alltid dr sa ldtt att visa i ord men mycket ldttare
att visa i det vi gor. ”

Révarorna hos Feldts dr lokala nédr det 4r mojligt;
mjolet odlas i ndrheten och kan spéras till odlare och
ofta till och med till vilket félt det &r odlat pd. Ravarorna
mals pa Limabacka kvarn. Mjolets naturliga variationer
satter bagarens hantverksskicklighet pa prov. Br,
frukt och gronsaker varieras utifran sisong och det
gor ocksa att konditorisortimentet ar varierande under
aret. Bade utifrdn tillgang pa ravara men ocksa utifran
vilket sortiment de vill tillverka for dagen eller veckan.
Brodsortimentet dr mera stabilt 6ver aret men Feldts
brukar kora med ett sisongsbrod som dndras over aret.
Under vért besok var det brodet “lingon och malt”
eftersom lingonen just mognat i Halland.

My reflekterar 6ver att medan restauranger férvintas
byta meny och fornya sig ska bagerier och konditorier bli
anrika och ha samma utbud. Hon vill 4ndra pé det och
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f6lja bade sasong och inspiration. Hennes filosofi
om mathantverk har alltid funnits med men nér
hon arbetade pa restaurang Akvarell i Halmstad
fungerade en bestéllning pa en helt fairgaimnesfri
meny som en vickarklocka om firgimnen och
tillsatser. Hon kontrollerade alla ravaror och
hittade fargdimnen béde hir och dér, men inte i
den firgstarka desserten med naturliga farger fran
bir, frukt och gronsaker. Varfor héller vi pa med
fargimnen fragade hon sig? Hos Feldts finns bara
produkter med naturliga farger frdn ravarorna som
anvinds och man jobbar helt utan tillsatser.

Med det centrala liget i Halmstad nar de manga
kunder och den stora andelen lokalproducerade
ravaror i bade bageri- och konditorivaror stirker
producenterna i landsbygden runt omkring staden.
Johan och My skulle girna kopa dnnu mer lokala
produkter, till exempel dgg, om regelverket hade
varit enklare. De har valt att inte kravcertifiera
sitt foretag sa att de istdllet kan anvidnda egna
applen fran tradgarden och bér fran lokala odlare.
Alla révaror idr inte kravcertifierade dven om de
ar producerade enligt ekologiska principer. De
riktigt sma producenterna ar oftast inte ekologiskt
certifierade. My tycker att det egentligen borde det
vara de som inte anvdnder naturliga processer och
arliga ravaror som borde marka sin mat och inte
mathantverkarna. For de ekologiska producenterna
som arbetar med en érlig och naturlig produktion
som ér ekologiskt certifierat kan valet bli en mer
langrest ravara som dr certifierad framfor en kortrest
ocertifierad. Det kan till och med missgynna de
lokala odlarna i den omkringliggande landsbygden.
Som exempel anvinder Johan och My hallon fran en
lokal odlare som plockar enbart at Feldts och saknar
ekologisk certifiering, samt Wapnds mejeriprodukter
som inte ar ekologiskt certifierade men mycket
lokalproducerade och med ekologiska principer.
Har tycker Johan och My att mathantverkarens roll
kommer in; som mathantverkare maste man kidnna
till sina révaror och sjdlv kunna avgora om révara ar
bra eller inte.

Nir det giller Eldrimner Certifierat Mathantverk
sa har Feldts nyligen certifierat sina produkter.

- Forst ville vi inte certifiera oss berattar Johan
och My, men sedan kom vi fram till att Eldrimners
certifiering faktiskt visar att vi haller pd med
hantverk och inget annat.

I dag har Feldts fyra personer anstillda. Flera
i personalen dr uppldrda pa plats nar de gjort
praktik hos Feldts. Larlingsutbildningar och linga
praktikperioder dr nagot som passar valdigt bra
tycker bagar- och konditorparet. De vill garna se mer
sadant. Samt en forbéttring av gymnasieskolan. Dar
maste eleverna fa lara sig att producera fran grunden.

- Att klippa upp pasar med anslag behover inte
laras ut pa gymnasieskolan, tycker My. //




