FRASIGT Kanske ar fardigskivat fabriksbrod i plastpase snart
lika sallsynt som nybakad surdegslimpa fran kvalitetsbageri
var for bara nagra ar sedan. Allt fler tar en svang om bageriet
med stenugnsbakat matbréd pa inkdpsrundan.
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Hummer kan
vara Vardag

Hummersdsongen i Sverige bérjade i man-
dags. Den mirker vi ju inte mycket av om vi
inte rakar bo pé vistkusten. Lings Kanadas
Ostra kust dr ddremot folk som galna fran
maj till och med augusti. Jag vet, for jag har
precis varit dir pa semester och njutit
hummer pa lingden och tviren. Varenda
krog, fran den enklaste sylta till stjarn-
prydd restaurang, har dngad eller kokt
hummer pd menyn och den serveras med
potatis eller ris, majskolv eller andra gron-
saker. Hummern &r rykande varm nir den
kommer till bordet och det dr bara att skala
och doppa stora bitar av det vita kottet i det
varma, smilta smoret som bjuds i en liten
bytta. Eller njuta den
isallader, i omeletter
eller gratinerad.

Och hummer ar ingen
delikatess endast for- ter shack™.

unnad de rika. K6per I
du den nykokt i butik

i Kanada kostar den
cirka 120 kronor kilot. Hir heter korvkios-
ken ”lobster shack” och for cirka 20 kronor
far du en lobster roll. Det 4r som en korv
med brod dir korven dr ersatt av nypillat
hummerkétt. Till den serverar de gladeli-
gen l6kringar, pommes med majonnis eller
ketchup utan att skimmas ett dugg. Och
tro inte att de stora snabbmatskedjorna dr
samre. I Halifax, Nova Scotias huvudstad,
har McDonalds en McLobster pa menyn.
Sambon blev som besatt och njét hummer
nio kvillar, inte riktigt i rad f6r en kvill fick
det bli en ”surf & turf”, en grillad k6ttbit
med endast en liten hummerstjart dartill.
Dir som hér dr det nirodlat och sdsong
som #r trendledande och nir det giller hum-
mer har det alltid varit sa. De virnar och
skryter om sina ravaror pa alla sitt de kan.

Varre dr det i Oregrund, som jag besokte i
somras. Hungriga tinkte vi dta lunch i den-
na sota Roslagsidyll vid Ostersjon. Till var
stora besvikelse serverade vartenda stille i
hamnen i princip bara pizza och kebab. Inte
en stromming, varken nystekt, inlagd eller i
en lada. Inte en laxbit. Trist.

minhelg@svd.se

[C] Mitt helgval

Gott ar att snabbsteka svenska tomater i olika
farger i lite olivolja. Salta och peppra. Ldgg pa
ett fat. Toppa med en nyfrast strémming.
Mums filibaba.

24 mhl KOKET

Har heter korv-
kiosken "”lobs-

Behovet av hdlsosamt, miljovinligt och gott
brdd, helst frin ett bageri med trevlig atmo-
sfar och det dir lilla extra personliga tilltalet
verkar vixa for varje ar. Och brodet det suktas
efter dr framfor allt rejilt matbréd som sur-
degslimpa, knickebrdd och levain. Folk drar
sig varken for att kda i ottan, resa en bit eller
betala en rejil slant for det dagliga brodet.

Gamla Enskede bageri ir ett av bagerierna
som siljer slut pa sitt bréd varje dag. Under
sommaren flyttade det till storre lokaler i En-
skedes anrika gamla Konsum, ett av Sveriges
forsta. Dagen Min Helg hilsar pa dr det fullt
péa uteserveringen och ko i bageriet. Framme
vid kassaapparaten smapratas det - de flesta
i kon verkar vara stammisar. Bakom disken
kan man se hur brédet bakas i den 6ppna, vil-
doftande lokalen.

-Just nu bakar vi mycket surdegsbréd bade
pa rag- och vetesurdeg. Vi bakar levain, som
ir ett franskt surdegsbrod dir man forst gor
ett vin pa russin som far jdsa tva till tre veck-
or, sen silas russinen bort och vinet blandas i
degen i olika steg, berittar Helene Fourie,
som tillsammans med Helena Bergkvist dger
och driver bageriet.

Kunderna strémmar till inte bara fran En-
skede utan fran hela stan.

Nya tidens brodkéer

-Vinjer man sig vid sadant hir bréd dr det
jattesvart att g4 tillbaka till skivat bréd i plast-
pasar. Vivill inte bara silja brod, vi vill ha den
hir personliga kontakten med kunderna, si-
ger Helene Fourie.

Erik Olsson, grundare av Rute stenugnsbageri
pa Gotland bekriftar bilden av ett allt storre
brodkunnande hos allminheten.

-Brdd engagerar minniskor. Folk kan aka
ganska langt for gott bréd. Gor man bra brdd
sd kommer folk. Erik Olsson tror att vi dr i en
tid ddr man kan se tva olika typer av brodpro-
duktion utkristallisera sig. Antingen ir det
storproduktion pa fabrik eller smaskaligt med
kvalitet.

-Smabagerierna gjorde en stor miss pa
70- och 8o-talet nir de bérjade konkurrera med
fabriker och sinkte kvaliteten och priserna.
Man tappade yrkeskunskaper. Nu ir det lite av
en ny generation bagare som vagar satsa pa
surdeg och kvalitet. Det simsta man kan géra
ir att underskatta folks kinsla for kvalitet.

Precis som pa Gamla Enskede bageri kan
besokarna pa Rute stenugnsbageri se brod-
produktionen nir de handlar. Och de ljusa
surdegsbréden gér bra dven hér.

- Forsta aret gick det lite trogt. Det dr stora
bréd och forhallandevis hogt styckepris och
det var lite ovant for folk, men nu gor vi sa
mycket som vi hinner med.

08-1358 82, maria.linden@svd.se
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