Odlaren. miolnaren och bagaren

— féredrag av Jorn Ussing Larsen, Vastra Gotaland 30/5 2007

Jorn Ussing Larsen och hans fru Inger
driver tillsammans foretaget Aurion pa
Jylland, ett aktiebolag med 33 anstallda,
omsattning pa 18 miljoner danska kronor
och med 1600 ton spannmal i férvand-
ling per ar, men med en bérjan som
kvalitetsbageri i liten skala. Aurion handlar
namligen om sad som mals pa stenkvar-
nar och gors till brod i vedeldade bak-
ugnar. Broéden har mycket hog kvalitet. |
begynnelsen var bageriet det centrala, att
baka bréd, dar ravarans kvalitet varsamt
togs tillvara for att skapa gott bréd med
basta tankbara naring fér manniskan.
“Ekologiskt” fanns inte da, som begrepp,
utan det alternativa till besprutad och
konstgddslad sad var biodynamiskt odlad.
Det ar ocksa en metod som star sig vad
géller att fa fram hogsta kvalitet, sa biody-
namiska ravaror har genom alla ar varit
en sjalvklarhet for Aurion.

Aurion utvecklar nu bréd med mjol fran
de gamla sadesslagen, spelt (dinkel), em-
mer, finnrag till exempel. Lanseringen av
nya produkter kan vara svar, men Aurions
marknadsforingstaktik ligger i att tala om
naringen, kvaliteten och i att berattal
Jorn sager: “Kunderna ar helt magnetiska
pa berattelserl” De ger ett mervarde till
brodet, som blir mer an bara foda. Eller
sa att saga naring aven for sjalen. Man
sager ocksa i sin reklam, att det ar sma-
ken och inte storleken som ar det viktiga.

 olika sidesslag
- Tun’s Elkval
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Ur det ursprungliga bageriet har ocksa
kvarnverksamhet kommit, da man hela
tiden sjalv mailt sitt eget mjol. Nu séljs
aven mjolprodukterna till andra bagerier
och till de som vill baka hemma, liksom
sma hemmakvarnar och en mangd andra
produkter kring malning och bakning.
Aurion har ocksa en omfattande pedago-
gisk och informativ verksamhet och har i
den andan byggt “Kornets hus” (sad he-
ter korn pa danska), for sadana aktiviteter.

Under seminariet koncentrerar Jgrn sig pa
att tala om kvarnstenar, dar han har en
lang och gedigen erfarenhet. Han inleder
med att saga, att mjolnaryrket ar det allra
viktigaste for manniskas utveckling pa
jorden — bonden och mjélnaren! Han me-
nar ocksa att kvarnen ar den férsta ma-
skin manniskan skapat, allra férst en rund
sten som man mailt saden under, mot en
stérre skalad sten, senare ersatt med en
ovre flat sten ocksa, med hal i periferin for
trahandtag. Snart utvecklades ocksa sma
och stora vattenkvarnar, dar vattendrag
fanns och vindméllor pa blasiga, 6ppna
trakter.

Jgrn Ussing Larsen tar hal pa myten att
kvarnstenar slapper ifran sig material, som
kan skada tanderna. Bade bagare och
konsumenter — och mjélnare! har ofta
den uppfattningen. Nej sager Jgrn, sten i
mjol kommer fran daligt rensad sad! Han
har anvant sina stenar i flera decennier
och har raknat statistiskt pa det slitage
som skulle varit pa dem, om reklamerat
mjol med steninnehall hade kommit fran
kvarnstenarna. De skulle nu varit helt
forsvunna... och de ar knappt slitna. Men
det ar en konst att mala med stenar. De
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far inte pressas samman, endast s& nara
att de knappt rér vid varandra. Malning-
en ar en dynamisk process mellan stenen
och saden, det handlar inte alls om me-
kanisk sonderknusning. En del forsoker
effektivisera av profitskal, kor snabbare
och pressar samman mer. Det ger mer
kilo mjél per timme, men stenarna slits
mycket fortare och mjoélet blir for varmt.
Nar mjoélet blir for varmt forstors bak-
egenskaperna da mjolksyrebakterier och
vildjast som naturligt finns i saden dér. En
annan fordel med stenkvarn ar att star-
kelsen skadas mindre jamfoért med andra
kvarntyper. Hammarkvarn ar mest brutal
och anvands inte till bakmjol, endast till
djurfoder. Stenmalning ar ett hantverk,
mjoélnarens viktigaste sinne ar horseln
och han maste leva sig in i stenen. Mjol-
naren ar en hantverkare, det ar inte bara
att trycka pa knapparnal Det blir musik
nar kvarnstenarna garl Kvarnen sjunger!
Mjoélnaren lar sig att hora nar det ar dags
att avbryta malningen och nar nagot inte
gar som det ska.

Féredraget innefattade ocksa en
provsmakning av olika brédsorter.



Vi tittar pa olika stenmaterial fran Jgrns
pedagogiska lada. "Stenhal” av olika slag,
de bitar som blir kvar nar kvarnstenarnas
hal i mitten drillas ut, skickas runt i salen
medan han berattar kvarnstenarnas histo-
ria. Stenen ska ha bade mjukare och har-
dare delar, man har omsorgsfullt valt ut
bergarter som passat val och startat bryt-
ning och hugg-
ning dar. | Sve-
rige finns bland
annat intres-
santa lamningar
i Lugnas utanfor
Mariestad, dar
kvarnstenar brutits allt sedan medeltiden.
Numera gors aven keramisk sten av bland
annat flinta och magnesit i fabrik. Ste-
narna branns i 48 timmar och blir mycket
slitstarka. For att fungera val ar det dock
mycket noggrant rensad sad som galler.
Saden maste vara val rensad. Den ska
aldrig torkas med gas eller varme direkt in
i saden, det sker da en proteinforandring
som visat sig vara cancerogen. Nar saden
torkats skall den helst snabbt kylas ned till
13-15 grader, annars bildas toxiner.

Anledningen till att bruket av stenkvarnar
forsvunnit havdar Jgrn ar att kvarnarna
oftast gatt i arv och den yngre genera-
tionen vill sallan ta dver det gamla, utan
vill ha det nya, s& manga bytte till metal-
liska valskvarnar. Skillnaden i pris ar dock
enorm —Jgrn namner att en ny valskvarn
kostar runt en miljon, jamfért med en ny
stenkvarn som gar pa endast runt fyrtio
tusen. Den stora investeringen maste se-
dan hamtas in genom effektivitet i maski-
neriet, som inte gagnar bra mjolframstall-
ning och halsosam brédproduktion... Un-
der nittonhundratalet gick det dessutom
ren hysteri i modet att ha sa vitt mjol som
maojligt, med crescendo pa 60-talet da
bromat tillsattes vetemjél som blekmedel,
vilket gjorde att man reflexmassigt vande
bort huvudet da man tog brédet ur ug-

skalmaskin for dinkel pa
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**mMicl skall goras till bagare.
Segel skall géras till seglare®

nen, stor som liten sadan. Det luktade illal
Det blev inte stopp pa denna trend forran
man pavisat att rattor som at bromblekt
mjol fick missbildade ungar. Vitt mjol och
vitt socker har i manga hundra ar varit
rikemansattribut. Gratt har signalerat fat-
tigdom. Detta marks an idag, Jern berat-
tar om ett studiebesdk pa Aurion med tio
man fran
Sibirien.

De bjods
pa nybakat
grahams-
brod,
doftande
och smakrikt och rynkade pa nasan och
blev fornarmade... Det ar ett faktum, att
finare mjol ger mindre smak. Vill man ha
ett aromrikt brod ur saden sjalv ar full-
kornsinblandning, varsam bakmetod med
langjasning ett maste. Och brod fran
stenkvarnsmalet mjol blir extra saftigt och
hallbart eftersom det mjolet har storre vat-
tenhallningsférmaga under bakprocessen
och de naturliga jasorganismerna finns
kvar i storre utstrackning.

gammalt talesatt

Aurion har biodynamiska kontraktsod-
lare. Man koper in all sad, férutsatt bra
falltal. Det finns falltalsprognoser, sa alla
har chans att skorda vid optimal tidpunkt
(falltalet ar vaderberoende och innebar i
korthet, att sadeskornet vid fuktig vader-
lek bérjar forbereda sig pa groning redan
i axet, vilket ger samre bakegenskaper).
Jordbrukarna har avtal med pris bestamt
redan innan odlingen. Till grundpriset far
de sedan tillagg for renhet, vattenhalt,
Demeter-certifiering (det internationella
biodynamiska kontrollmarket) m.m. Pa det
viset stimulerar Jgrn odlarna att vilja skapa
kvalitet och inte bara stora mangder. Det
ar oerhort viktigt med samarbete mellan
odlare, kvarn och bagare! Sad brukar
betraktas som djurfoder utanfér kvarnen,
men Jgrn har flyttat gransen ut till bon-
dens gard. Den kontraktsodlade saden

Valskvarnen pa Levene

behandlas som livsmedel sa snart den
l&mnar akern. Jordbrukaren blir en tydlig
livsmedelsproducent.

Jgrn ger avslutningsvis nagra goda rad
till den som funderar pa att starta egen
malning till bageri eller mjolforsaljning.
Fa saden rensad hos den kvarn som lig-
ger narmast. Investera i en eller tva sma
stenkvarnar, de kostar endast ca tiotusen
kronor och gér ca tva kg per timme.
Borja sa att mala och experimentera med
de gamla sorterna och Iat verksamheten
vaxa efterhand.

Besok garna www.aurion.dk!
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Det hanns med ett antal
kvarnbestk ocksa - se bilder-
na hdr nedan - och ett bestk
hos Tuacultura.

Tua pa Tuacultura bakar
bréd till dagens lunch.

Niclas Dagman. en av
odlarna som maler pa
Levene Kvarn.
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