FRAMGANGSRIK PA LANDSBYGDEN

Valnotsbrod
ytt liv — tillsammans
Robert och Anna bdffade om och
startade bageri i Marjefred.

"\V/I GRADDAR BROD
HELA DAGEN"

Namn: Anna och Robert Schweitz.

Alder: B&da fyller 40 i ar.

Barn: Jonathan, 9, och Oscar, 7.

Yrke: Anna var kostchef innan hon blev bagare pa heltid,
Robert var skattejurist.

Aktuella: Driver Annas hembageri i Mariefred,
annashembageri.se.

Bageriet ligger i ett hus som tidigare var férvaltarbostad.

HEMBAGER!
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Surdegsbrodet har fatt pris av Eldrimner, ett nationellt center fér mathantverk.

"DROMMEN
VAR SA STARK”

Ingen av dem dr bagare egentligen. Men Anna och Robert évergav
sina jobb for se om det gick att gora verklighet av drommen om ett
bageri. Nu bakar de hela dagarna och har vunnit pris for sitt brod.
— Det dr fantastiskt att kunna leva pa det man
tycker dr roligt, sdger Anna Schweitz.

idet som forr i virlden var

forvaltarbostaden pa

Marielunds gard i Marie-

fred, en r6d gammal stuga

pa en hojd. Bageriet ligger
inte langt ifran pendelstationen och ovanfor
ett nybyggt villaomrade.

—Vibor hir nere, det dr nira och bra.

Vi brukade ocksa pendla, siiger Anna nir
hon moter oss i dorren, ikladd full bagar-
mundering med tillhérande randig méossa.

- Folk séiger att vi ser lite grand ut som
gammaldags fangar i de hér kldderna, sdger
Robert som forsvinner ut i koket dir deg-
blandaren snart dras i gang.

- Hor ni hur det later. Den ir gammal, vi
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kopte allting begagnat nér vi startade, vi vis-
ste ju inte om det skulle fungera.

Det var 2009 som de 6ppnade Annas hem-
bageri. Da hade Anna bakat i flera ar, gatt
kurser och dromt om ett eget bageri.

- Jag jobbade som kostchef sa jag har hal-
lit pa med mat hela mitt liv. Men pa senare ar
har jag bakat viildigt mycket, och till sist star-
tade jag en lista dir jag sms:ade ut till dem
som var intresserade — “nu har jag brod”.

TILL SIST STOD det 70 personer pa den dér
listan och brodet tog snabbt slut.

-Droppen blev nir jag kom ner i koket en
morgon, siger Robert. Da hade en av hen-
nes surdegar som statt i virmeskapet explo-
derat och tickte hela kaffemaskinen. Dess-

utom var kylen hela tiden fullt av bréd som
stod pa jisning.

-Da sajag, nu far du géra nagonting av det
hir bakandet.

Anna gick en kurs i Jimtland som drivs
av Eldrimner, ett nationellt center fér mat-
hantverk.

- Det var fantastiskt. Och nér jag var dér-
uppe horde vi talas om den hir stugan, si-
ger Anna. Och eftersom jag visste att det
fanns ett intresse fér mitt brod, att det var en
snackis, startade vi.

- Jag tinkte att vi testar. Drommen var sa
stark.

Inspirerad av brodbloggen Pain de Martin
och Salta kvarns kurser tinkte hon baka pa
morgonen och silja brodet pa eftermiddagen. »
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/77 Startade 2009

Anna bakad bréd hemma, och hennes
bullar blev sa‘gopulara att hon till sist
e starta sitt hembageri.

[ borjan fick Robert ansvara for att stré pdrlsocker
pd bullarna men det var sa mycket folk hdr att jag
skickade honom pa en bakkurs i Lyon”

» - Men ganska snart forstod jag att det inte
gick att klara det ensam. I borjan fick Ro-
bert ansvara for att stro parlsocker pa bul-
larna men det var sa mycket folk hir att jag
skickade honom péa en bakkurs i Lyon.

Sa skattejuristen sadlade ocksa om och
blev bagare.

- Vi har ju alltid varit matintresserade,
men att det skulle bli sa hir trodde jag inte,
siiger Robert.

SURDEGSBAKANDE AR EN konst som man
inte lir sig i forsta taget. Paret har varit pa
manga kurser i Frankrike bland annat.

- Det dr sa roligt att man hela tiden lér sig
nya saker och kan omsitta det. Annas ljusa,
exempelvis, ir ett brod som inte &r sig alls
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likt fran hur det var i borjan, siger Robert
och skir upp den stora degen i sma bitar,
som han rullar och ldgger i korgar.

De aker sen in i kylrummet.

- Den mest vanliga fragan som vi far varje
dag #r hur tidigt var du uppe i morse, séiger
Robert. Men eftersom vi kyljdser vart brod
behdover vi inte ga upp sa tidigt.

- Vi griddar brod hela dagen, sa att det
alltid finns firskt brod, siger Anna. Det ska
dofta nybakat hiir hela tiden, man ska kunna
triffa bagaren och se hur brédet blir till.

Men det nya livet som bagare ér egentli-
gen inte sd frimmande, det ligger nimligen
islikten. Annas farfar gillade att baka och
Roberts morfar var bagare. Och fortfarande
bakar de farfar Harrys mjuka pepparkaka.

- Han dog en manad efter det att vi hade
Oppnat, sdger Anna. Han trodde inte att vi
skulle lyckas, han hade ju sett alla sma
bagerier férsvinna.

MEN ANNAS HEMBAGERI ir en fulltriff. For-
utom att det forsorjer familjen, ska det nu
byggas ut.

- Sé att vi kan griidda fler brod at gangen
och slippa vara hir tre pa morgonen pa lor-
dagarna, séiger Anna och dukar fram kaffe
och nygriddade kardemummabullar.

- Vi anvinder ett mj6l som ér lite dyrare,
men ger bittre resultat. Vi vill bevara det sit-
tet som man gjorde brod pa forr i virlden. Det
ir ett ekologiskt stenmalet mj6l, som suger
viitska pa ett helt annat sétt dn vanligt mjol.
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FRAMGANGSRIK PA LANDSBYGDEN

Mata surdegen
Om du satter en surdeg och kan du
anvéanda den i ditt brodbak hur lange
som helst. GIom bara inte bort att "mata”
degen da och da.

Alltid farskt
Pa Annas hembageri graddas brodet hela
dagen.

Brodpase i tyg

Brod som forvaras i plastpase blir svampigt,
med en tygpase haller det sig farskt langre.
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Kyljasning
Robert och Anna
i fart med att géra
iordning infoér
Oppnadet. Brodet de
bakar far kyljasa sa
att det kan graddas
nar som helst.
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SA 9dr dmn en egon vagawdeqstort
En surdegsstart behéver man bara géra en gang. Den kan du
sedan forvara i stort sett hur ldnge som helst.

MORGON DAG 1

Blanda 60 g (1dI) ekologiskt, fint rag-

mjol och 120 g (1,2 dl) ljummet vatten i en
bunke. Satt pa lock eller plastfolie. Lat sta

i rumstemperatur eller garna lite varmare
(t.ex. ovanfor kylskapet eller kanske pa var-
megolvet i badrummet).

KVALL DAG 1

Mata surdegsstarten med 60 g (0,6 dI)
ljummet vatten och 60 g (1dl) ekologiskt
fint ragmjol. Rér om. S&tt pa lock eller
plastfolie. Lat sta i rumstemperatur eller
garna lite varmare.

MORGON DAG 2

Mata surdegsstarten med 60 g ljummet
vatten och 60 g ekologiskt, fint ragmjol. Ror
om. Satt pa lock eller plastfolie. Nu har din
surdegsstart férhoppningsvis kommit igang

den inte kommit i gang kan du tillsatta en
tsk honung eller lite rivet ekologiskt dpple

och lata den sta i rumstemperatur till dag 3.

MORGON DAG 3

Mata surdegen med 60 g vatten och 60 g
ekologiskt fint ragmjsl. Rér om. S&tt pa lock
eller plastfolie. Stall i kylen.

DAG 4

Nu &r surdegsstarten klar. Férvara deni en
burk i kylen tills den ska anvandas. Tank pa
att det finns mycket kraft i surdegsstarten,
forvara den inte i for liten burk i rumstem-

peratur eller i en burk med tatslutande lock.

MATNING

Surdegsstarten ska forvaras i kylen, men
behéver "matas” en gang per vecka fér att
ma bra. Du ska da tillsatta 1 msk ragmjol

Ndw dm bakar

Om du ska baka pa férmiddagen gor du en
surdeg kvallen fére. Proportionerna rag-
mjol/vatten &r 0,7/1 det vill sdga 0,7 kg rag-
mjol till Tkg vatten. Till det tillsatts ytterst
lite surdegsstart. Har kommer ett exempel
pa hur man blandar 850 g ragsurdeg.

o 1tsk ragsurdegsstart (fran kylskapet)
¢ 350g ragmijol
¢ 500g ljummet vatten

Blanda allt vél ett par minuter. Lat sta 6ver-
tackt i rymlig burk eller bunke pa varm
plats (cirka 28-30 grader) i 12-16 timmar.

FRAMGANGSRIK PA LANDSBYGDEN

Surdegsbrod

2bréda750g

Bullar

Ursprungsreceptet fran Manfred
Enochsson, Salta kvarn.

Speja
Receptet kommer fran Johan Sérberg pa
Riddarbageriet i Stockholm. Speja bakar vi

* 300 g ragsurdeg pa Annas hembageri bara till helgen, det &r
+ 610 g vetetemijol Fordeg (50-70 bullar 2 70-80 g) en riktig frukt- och nétbomb.
* 150 g fullkornsdinkel * 1300 g kall mjélk
o 1%gjast * 1800 g vetemjol 3 brod
* cirka 410 g ljummet vatten * 150 gjast
e 18 g salt Deg: e 300 g (3dl) vatten
e fordegen e 400 g (6 Y dlI) vetemjél, ekologiskt
1 Blanda surdeg, vetemjdl, fullkornsdin- ¢ 350 g smor, rumsvarmt ¢ 100 g (3 % dI) grovt ragmijol, ekologiskt
kel, jast och vatten i en degblandare/deg- e 350 g socker ¢ 100 g (1dl) ragsurdeg
bunke. Arbeta degen langsamt i degblan- e 40 gsalt ¢ 100 g (1dl) vetesurdeg
dare eller med degkrokar pa elvispen i e 250 gagg e 10 gjast
cirka 10 minuter. Tillsatt salt och kor ytter- ¢ 1tsk kardemumma (gérna farskmalen) ¢ 6 g (1tsk) socker, ekologiskt
ligare 4 minuter. Sista minuten arbetas * 1000-1300 g vetemjol ¢ 15 g (1 msk) salt
degen snabbt. Lagg degen i ltt oljad deg- Remons (fylining): e 260 g (4 dI) russin, ekologiska
bunke/plastlada. ¢ 500 g smor, rumsvarmt ¢ 160 g (2 dl) aprikoser, ekologiska

2 Lat vila i rumstemperatur 45 minuter. Ta
upp degen pa arbetsbanken och stét ur all
gas ur degen och vik ihop den. Detta for att
fa en kontrollerad jasning och en starkare
glutenbildning. Lagg tillbaka i oljad bunke.
3 Upprepa stétning och vikning efter ytter-
ligare 45 minuter. Ta upp degen pa bakbor-
det och dela i tva bitar a 750 g. Forma till
tva spanda bullar och lagg i mj6lade jaskor-
gar eller i korg med mjo6lad handduk.

4 Lat jasa i rumstemperatur till dubbel stor-
lek (cirka 120 minuter) eller i kyl 6ver natten.
5 S&tt ugnen pa 250 grader. S&tt en lang-
panna i botten av ugnen och en plat i mitten.
6 Valt upp bréden pa en mjélad degspade
eller en ren men mjolad kartongbit. Snitta
bréden med en vass kniv eller ett rakblad.

7 Skjutsa in bréden pa den varma platen
och hall cirka 1dl vatten i den varma lang-
pannan. Stang luckan snabbt. Alternativet
till langpanna ar att spruta in vatten med
en blomspruta nar man satter in bréden.

8 Oppna ugnsluckan efter 15 minuter och
sldpp ut angan. Gradda i ytterligare 15-20
minuter for att fa en bra skorpa. For att veta
att bréden &r klara kan du knacka pa under-
sidan av brédet. Det ska lata ihaligt. Om du
har en termometer kan du méata brodets
innertemperatur som ska vara 98 grader.

9 Lat svalna pa galler.

e 500 g socker

¢ 100 g vetemjol

¢ 50-100 g kanel eller 1 msk vanilj-
socker

1 Férdegen: Blanda och lat jasa i 3 timmar
i rumstemperatur alternativt 12-24 timmar
i 4-8 grader.

2 Degen: Blanda alla ingredienserna i deg-
blandare eller i bunke med elvisp och deg-
krok till en deg i cirka 15-20 minuter. Degen
ska vara blank och elastisk. Ta upp degen
pa bakbordet och lagg i l4tt oljad lada

med lock. Lat j&sa i kylskap 1timme eller
mer.

3 Fyllningen: Blanda ihop till en mjuk
massa med hdnderna. Den ska vara latt att
breda ut men far inte flyta ut.

4 Kavla ut degen till en rektangel som &r
cirka 0,5-1 cm tjock. Bred ut remonsen pa
halva rektangeln utmed langsidan. Vik éver
delen som inte har remons. Skar remsor
av degen med en "pizzaskarare” och forma
bullar eller kringlor.

5 Lagg bullarna pa platspapperkladd plat
och lat jasa i cirka 1timme pa varm plats.
Pensla dggstrykning (4gg uppvispat med
lite vatten och mycket lite salt) pa bullarna
och stro éver parlsocker.

6 Gradda i 210 grader cirka 6-10 minuter.

1) 2
ANENL N

160 g (4 dI) valnétter, ekologiska

1 BI6tlagg russin, aprikoser och valnot-

ter cirka 15 minuter i vattnet. Sila sedan av
vattnet och spara det.

2 Blanda surdegarna, vetemjél, ragmjol,
socker, jast och det avrunna vattnet i en
hushallsassistent eller liknande cirka

8 minuter.

3 Tillsatt saltet och blanda ytterligare

4 minuter i assistent.

4 Tillsatt frukten och valnétterna till degen
och blanda ytterligare cirka T minut.

5 Lat degen vila i assistenten cirka Ttimme.
6 Ta upp degen pa bakbordet och dela i tre
delar. Anvand mycket mjol eftersom degen
ar kladdig. Forma runda bollar som far vila
cirka 10 minuter. Platta darefter till degen
nagot sa att de blir cirka 5 centimeter hoga.
7 Lagg bréden pa plat och lat jasa ytter-
ligare 1-2 timmar i rumstemperatur eller
Over natten i kylen.

8 Satt ugnen pa 250 grader och stéll in en
plat i ugnen. Denna fungerar som tillfér-
ordnad baksten.

9 Né&r ugnen ar varm, lagg snabbt 6ver bro-
den pa den varma platen och sténg ugns-
luckan kvickt. Séank genast temperatu-

ren till 210 grader och gradda brodet cirka
35-40 minuter. Lat broden svalna pa galler.

Baka surdeg. Annas surdegsbréd &r inte svart Smakar fantastiskt. Bullarna, med smak av kanel eller kardemumma,
att baka, borja med att gora en ragsurdegsstart.  smakar ljuvligt.

lite (bubblor, &kat i volym, luktar lite syrligt) ~ och 0,5-1dl vatten och blanda om ordent-
och dé& kan du flytta éver den till kylen. Har ligt. Starten ska vara trégflytande.

Fullt av frukt. Speja haller lange
eftersom det &r fullt av frukt och nétter. >
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Dessa maranger borjade vi gora efter att
jag varit pa lakritsprovning med Elisabet
Johansson och képt lakritspulver och lak-
ritsgranulat. Vara marénger ar sjudna vilket
gor dem sega och underbara.

¢ 120 g (3 stycken) aggvita, ekologiska
agg

e 240 g (cirka 2,8 dI) strésocker, ekolo-
giskt

¢ 1msk lakritspulver/lakritsgranulat

Hall dggvitor och socker i en skal, gérna
av metall. Satt den 6ver en kastrull med
kokande vatten och vispa forsiktigt tills
temperaturen ar 55-60°C.

Tag skalen fran véarmen och vispa
marangen riktigt sval och tjock.

R&r ner lakritspulver/granulat.

Lagg smeten i klickar pa en plat med bak-
platspapper.

Gradda i mitten av ugnen tills marang-
erna slapper papperet, 30-40 minuter.

50-60 kakor

200 g smor, rumstempererat
200 g mandelmassa

200 g vetemijol

14&ggvita

mandelspan

Mat upp smér och mandelmassa i bunke
och blanda med elvisp 3-5 minuter tills det
mjuknat. Tillsatt vetemjél och rér nagon
minut tills allt blandats. Platta ut degen pa
ett bakplatspapper och stéll i kylen cirka
30 minuter.

Ta ut degen ur kylen och forma jamn-
tjocka rullar som ar cirka 5 cm i diameter.
Pensla med dggvita och rulla i mandelspan.
Lat vila i kylskap 30 minuter.

Satt ugnen pa 180 grader. Ta aterigen ut
degen ur kylen. Skar rullarna i skivor, som
ar cirka 0,5 cm tjocka, och lagg pa bakplat-
skladd plat.

Gradda kakorna cirka 10-12 minuter. Lat
svalna pa plat.

De graddade kakorna gar utmarkt att
frysa. Det gar ocksa bra att frysa degrul-
larna for att sedan ta upp, skiva och gradda
kakorna enligt ovan.

200 g mjukt, ekologiskt smor

2 % dl (200 g) socker, ekologiskt
14gg, ekologiskt

3-4 msk kakao (av bra kvalitet)
2 msk vaniljsocker, ekologiskt
5-6 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

14gg (uppvispat), att pensla med
parlsocker, att stro dver

Blanda smor och socker porost till exem-
pel med elvisp. Tillsatt dgget och vispa tills
allt blandats.

Blanda alla 6vriga ingredienser och tillsatt
dem och blanda (med hand eller sked, inte
elvisp langre) till en deg.

Dela degen i sex bitar. Degen rullas ut i
2 cm breda langder. Lagg rullarna pa bak-
papperskladd plat, tre langder per plat.

Platta till Iangderna, pensla med uppvis-
pat agg och str6 6ver parlsocker.

Gradda i 200 grader ca 12 minuter.

Lat langderna svalna nagot och skar
darefter tvarsover pa snedden i smala bitar.



