RIDDARBAGERIET

For tiotusen ar sedan bakades det forsta brodet i Mesopotamien.
JOHAN SORBERG sticker inte under stol med att han tycker att manskligheten
borde kommit langre sedan dess an till sotlimpa och baguetter med stora hal i.
- Vi kastar ut alla vara gamla recept nu. Folk maste fa lara sig nagot nytt.

TEXT Sara Wennerstrom Foto Pelle Bergstrom

JOHAN

ALDER: 39 dr.

BOR: Vasastan, Stockholm.
FAMILJ: Fru Camilla som
skoter bageriets eko-

nomi, sonen Hampus, 16 ar,
hunden Limo. 66R: Driver
Riddarbageriet pa Ostermalm,
Rivalbageriet pa Soder och
caféet No. 19 som ligger i Bon-
niers konsthall. Lagledare for
Sverige i Bageri-VM.

n ging hade Johan Sérberg en karridr som

stuntman. [ S.0.S. — En segelsillskapsresa dr

det han i stillet for Lasse Aberg som i ka-

nindrikt hoppar ner i en prdm frin Djur-

gardsbron. Idag dr kaninddrikten bytt mot

bagarméssa, men risktagandet dr det samma. Han drar sig

inte for att sticka ut hakan och retas med hela branschen

genom sina kontroversiella uttalanden. Visst blir det ett och

annat blimirke, men han tar det med ro. Si dir som man

kan géra nir man driver ett av Sveriges mest vilrenom-

merade bagerier, fitt medalj av Gastronomiska Akademien
och gett ut tvd bécker som bada blivit storsiljare.

— Svenska bagerier har haft en tendens att luta sig tll-

baka och géra samma bréd ar efter 4r med motiveringen

att det dr det som folk vill ha. Men pd det sittet kommer
man ingen vart. Vi méste tinka mer som restaurangerna
g6r, utmana vira kunder och ge dem ndgot nytt att bita i.

Klockan ir 02.37 en torsdagsnatt. Johan Sérberg gir
runt i sitt lilla bageri och provsmakar deg. Mjél, vatten,
salt. Var for sig smakar de inget sirskilt. Det dr konsten
att f dem att smilta samman i en oéindligt komplicerad
process som engagerar honom.

—Det kan nistan bli lite nordigt, skrattar han. For ett
tag sedan forsokte jag ta fram ett vallmobréd till restau-
rang Fredsgatan 12. Utmaningen var att f3 tll vallmo-
smaken utan att brodet blev grynigt. Jag testade att koka
fréna i vatten, rosta, mala. Jag holl pd ett bra tag, men till

slut fick jag ge mig. »




RIDDARBAGERIET

» AN SA LANGE AR DET BARA Johan Sérberg och Jonas Adolfsson hir.
Jonas stir och bakar ut baguetter. Lokalen ir férvanansvirt liten. Lysror
kastar ett skarpt sken 6ver rostfria arbetsbinkar, vagnar med svartnade
platar, mjélsickar och hinkar med surdeg. P4 hyllorna stir lddor pé linga
rader. Jordnétter, rostad sesam, rostad rag, spiskummin och kokos.

Inne i butiksdelen ligger familjen Sérbergs west highland terrier Limo
och sover. Strax innanfér ytterdorren stir ett stick (en hég vagn med
platar) fyllt med HwMp. Det dr Hennes Majestit Drottningens eget bréd
och ett av bageriets mest populira.

Men nu ir det dags for andra bullar p& Riddarbageriet. Nu slutar man
att baka efter de recept som getts ut i bokform och som blivit minga
stockholmares favoriter. Allt ska bort.

— Vi har aldrig varit hemliga med véra recept. Om ndgon ringer och
fragar hur vi gor virt vortbréd s berittar vi det. Men niir andra bérjade
kopiera oss och kalla bréden fér liknande namn var det inte sd kul lingre,
dirfor gor vi om allting nu, berittar Johan medan han viger upp mjol
till den deg som sd smaningom ska bli kanelbullar.

Allt mjél som anvinds hir dr ekologiskt. Inte for sakens egen skull,
utan for att det helt enkelt blir godast d&. Det ekologiska mjélet ir lite

“skitigare” som Johan
uttrycker det. Inte lika
behandlat och med fler
skaldelar som ger bro-
det mer smak och tillfér
mineraler och jistsporer

till surdegarna.

MATTIAS MARTENSSON
frin  Valhallabageriet
knackar pd. Hans kok-
platta har gitt sonder
och han undrar om han
kan fi lana. Sjilvklart
fir han det.

—Vi bakar lite annor-
lunda, vijiser vira degar
med kokplatta i ett skdp,
forklarar Mattias.

Han ir ytterligare en av den nya generationens bagare. For tvd ar
sedan startade han Valhallabageriet pi Ostermalm. Precis som pi Rid-
darbageriet finns dir en klar filosofi som gir ut pa att erbjuda kunderna
lite mer.

—Johan och jag ser inte varandra som konkurrenter, siger han. Det
var mycket mer hemlighetsmakeri i branschen férr, men det férsoker
viindra pa.

—Det skulle finnas plats f6r fler, menar Johan. Vi skulle litt kunna silja
dubbelt sd mycket brod. Men det vill vi inte, £6r bréd ér ett hantverk som
tar tid. Om det ska bli riktigt bra alltsa.

Genom den 6ppna dérren till bakgarden hérs hur klockorna i Hedvig
Eleonora kyrka slar tre. Vid den tid da de flesta bagare i Sverige bérjar
sina arbetspass har Johan Sérberg redan varit igdng i tre timmar.

—Jag dr ganska extrem i allt jag gér. Om jag blir intresserad av ndgot
blir jag fixerad vid varenda liten detalj. S& smaningom hittar man en
niva som funkar, skrattar han.

Nir han startade Riddarbageriet f6r dtta dr sedan jobbade han dygnet
runt och gjorde nistan allt sjidlv. Med tiden har han hittat medarbetare
som han litar pd och kan limna 6ver ansvaret till. Numera driver han
dven Rivalbageriet pd S6dermalm och caféet No. 19 som ligger i Bon-

niers konsthall.

30

"Det dr viktigt for mig att mina bagerier
ska daterspegla det brod jag gillar sjalv.

bréd. Ddremot lyssnar jag gdrna pd
andra, och jag pratar mycket med
kunderna. Om de inte skulle tycka om
vdra nya brod far jag val tinka om.”

Johan Sorberg

—Det dr viktigt f6r mig att mina bagerier ska dterspegla det bréd jag
gillar sjilv. Vi ska inte bara syssla med franska luftiga bréd. Diremot
lyssnar jag girna pd andra, och jag pratar mycket med kunderna. Om de
inte skulle tycka om vira nya bréd fir jag vil tinka om, siger han med

ett leende som antyder att han egentligen inte ir sirskilt orolig f6r det.

VID FEMTIDEN BORJAR FLER droppa in och nu blir det trdngt. Alla
vet dnd4 sina vigar och rér sig smidigt f6rbi varandra i de tridnga pas-
sagerna.

—Jag tycker att det blir bittre sammanhéillning nir man haller det
litet. Jag anstiller aldrig ndgon ny utan att de andra fir siga sitt. Alla
mdste vara delaktiga, siger han och tar ut en pldt med baguetter ur en
av ugnarna.

Han bakar aldrig med klocka, man ska kinna pd sig nir brédet ir
klart, menar han.

Mattias fradn Valhallabageriet dyker upp for att limna tillbaka kok-
plattan och fastnar med Johan i en diskussion om vilken storlek pa ven-
tilationskdpa man egentligen bor ha. Hwmp har fatt sillskap av flera hoga
stick med muffins, bagels och vetebullar vars doft letar sig ut genom
den 6ppna dorren till
morgontidiga kunder.

Johans arbetsdag ir
langtifran slut. Sova
kommer han inte att

gbra dn pd mdanga tim-

Vi ska inte bara syssla med franska luftiga  wa

NAR HAN INTE AR PA
bageriet dignar han myck-
et tid 4t andra projekt.
Samarbeten med res-
tauranger, foreldsningar,
mentorskap och utbild-
ning f6r den nya gene-
rationen bagare. Resor
till Norge dir han jobbar
med att ta fram ett bake-
oftbréd som han hoppas
ska finnas 1 svenska frysdiskar ndgon ging under 2007. Nigot som tar
mycket tid just nu dr samarbetet med Marcus Samuelsson pd restaurang
Aquavit i New York. Ndgon gdng under nista dr ska filialen Aqua Café
vara igdng, med eget bageri och den ritta svenska touchen p4 allt som
serveras.

—Planen ir att det alltid ska finnas minst en av vdra bagare pa plats
i New York. S4 jobbar man med restaurangdelen och det dr utvecklande
och kul f6r dem som jobbar hir att £ dka ivig ett tag.

Just nu haller Johan Sérberg pa att ta fram recepten. Det blir riktiga
svenska bullar med mycket kanel och kardemumma, inte foér séta med
glasyr som de amerikanska. Brodet blir nordeuropeiskt, surare och mer
kompakt. Trenderna gér allt mer 4t det hilsosamma och ekologiska
hillet.

—Nu har vi bakat baguetter med stora hdl i ett bra tag, men det dr svart
att géra ett sdidant brod riktigt nyttigt. Sjélv tycker jag att det kompakta
brédet dr mycket godare.

—Om man ska titta i kristallkulan tror jag att folk kommer att héja
sin smakreferens nir det giller bréd och bli mer intresserade av att baka
sjilva. Mycket tack vare att det kommer allt fler duktiga bagare som kan

visa dem vad ett riktigt bra bréd ir.
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| oktober 2007 tavlar Sverige for
forsta gangen i Bageri-VM. | den forsta
kvaltavlingen tavlar ett svenskt lag pa
tre personer mot sju andra nationer. Ett
lag gar vidare till finalen 2008. Johan
Sorberg ar lagledare och tranar just nu
sex potentiella deltagare i de tre tav-
lingsmomenten. Det forsta ar att gora
ett dekorbrod pa en ganger en meter
som representerar det land man kom-
mer fran. | nasta moment galler det att
gora ett brod pa 300 gram respektive
60 gram av wienerdeg, aven dar med
nationell pragel.

—-Broden maste se likadana ut och
smaka likadant trots att de vager olika,
och det ar en stor utmaning att fa till,
berattar Johan Soérberg.

| den sista kategorin ar det matbrod
som galler. Klassiska baguetter ar obli-
gatoriskt, sedan far man valja sjalv.

- Vi ser forsta gangen lite som en
ovning, men sjalvklart &r malet att ga
till final, sager Johan Soérberg.
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SURDEG

Nar du blandar surdeg,
anvand helst stenmalet mjol.
Det innehaller skaldelar med
mineraler och vitaminer som
paverkar degen positivt. Det
ar viktigt att du foljer matten
exakt.

Dag 1

+ Koka upp 300 g vatten och
hall det 6ver 100 g russin.
Tack med plastfolie och lat
std i rumstemperatur i tre
dagar.

Dag 4

« Sila bort russinen och slang
dem. Kvar finns nu ett
russinavkok pa 200 g.
(Om det vager mindre kan
du fylla pa med vatten tills
det vager 200 g)

+ Blanda i150 g mjol (rag,
vete eller spelt). Tack med

Dag 6

+ Blanda i 200 g vatten och
150 g mjol (rag, vete eller
spelt).

+ Lat sta i rumstemperatur
i ett dygn.

Dag 7
- Stallin surdegen i kylen.

Dagen innan du ska baka

+ Tag fram surdegen och
blanda 100 g vatten och
80 g mjol. Lat degen sta
framme i rumstemperatur
tills du ska anvanda den.
Spara det som blir 6ver
i kylen till nasta bak. Ta
fram och "mata" degen pa

TIPS

+ Om du inte har en degblandare kan du blanda
degen for hand. Rakna da med cirka dubbla
tiden.

+ Recepten &r en vagledning. Tider pa degblandning,
jasning och graddning kan variera beroende pa
maskiner, vaderlek och ugnar.
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plastfolie och lat sta i rums-
temperatur i tva dygn.

BOULE -06

750 g vatten

850 g vetemjol special

250 g ragsikt

300 g surdeg av rag

75 g rapsolja — garna mork ekologisk
25 g jast

20 g honung

30 g salt

+ Blanda i allt utom saltet och kor degen i 2 minuter
pa lag vaxel och 4 minuter pa mellanvaxeln. Till-
satt saltet och kor i ytterligare 4 minuter pa snabb
vaxel.

- Lat vila i en bunke overtackt med handduk i 2
timmar.

- Dela degen i fyra bitar och rulla dem runda i mjol.

- Fordela bitarna pa tva platar med mjolat bakplats-
papper och lat jasa till dubbel storlek, det kan ta
2-6 timmar beroende pa surdegens styrka och
rummets temperatur.

- Varm ugnen till 250 grader. Stdll in en stekpanna
i gjutjarn i botten pa ugnen minst 10 minuter innan
det ar dags att baka av bréden.

- Snitta ett kryss i degbitarna. Stall in en plat i ugnen
och hall cirka 3 dl kallt vatten i den varma stekpan-
nan. OBS! Ta ut handen snabbt, annars kan du
branna dig pa angan! Stang snabbt luckan sa att
angan stannar i ugnen.

+ Sank varmen till 210 grader och grédda i cirka
20 minuter. Oppna sedan ugnsluckan och slapp
ut angan. Gradda ytterligare 10 minuter eller tills
broden fatt rejalt med farg.

- Upprepa med nasta plat.

- Mjol fran olika fabrikanter beter sig olika, baka

darfor med samma mjol flera ganger. Da ser du om
du kanske maste oka eller minska mjolmangden.

+ | recepten anvands vetemjol special eftersom det

innehaller mer gluten och gér degen mer elastisk.

+ Anvand alltid kallt vatten, aldrig [jummet!

samma satt innan varje bak.

SPRING

1100 g vatten

1500 g vetemjol special
130 g ragmijol

600 g surdeg av vete
40 g honung

30 gjast

60 g salt

- Blanda i allt utom saltet och kor degen i 2 minuter
pa lag vaxel och 6 minuter pa mellanvaxeln.
Tillsatt saltet och kor i ytterligare 6-8 minuter.

Kor ett par minuter till om degen inte slapper fran
kanterna.

- Lat jasa i en bunke 6vertackt med handduk
i 2 timmar

- Mjola bordet ordentligt och hall ut degen.

Dela i tre bitar och dra ut dem forsiktigt tills de
blir 10 cm breda och 25 cm langa.

- Lat dem ligga kvar pa bordet och jasa till nastan
dubbel storlek, det kan ta 2-6 timmar beroende pa
surdegens styrka och rummets temperatur.

+ Varm ugnen till 250 grader. Stall in en stekpanna
i gjutjarn i botten pa ugnen minst 10 minuter innan
det ar dags att baka av broden.

- Vand forsiktigt tva av degbitarna over till en plat
med mjolat bakplatspapper sa att den sida som Iag
nerat nu vands uppat. Gor likadant med den tredje
degbiten som far en egen plat.

- Stall in en plat i ugnen och hall cirka 3 dl kallt vat-
ten i den varma stekpannan. OBS! Ta ut handen
snabbt, annars kan du brénna dig pa angan! Stang
snabbt luckan sa att dngan stannar i ugnen.

- Sank vdarmen till 210 grader och gradda i cirka 20
minuter. Oppna sedan ugnsluckan och slapp ut
angan. Gradda ytterligare 10-20 minuter.

- Under viltid och jastid ska degen sta dragfritt och i

rumstemperatur (18 grader), aldrig ovanpa ugnen!

- Sommartid kan det vara bra att jdsa degen i kylen

de forsta 30 minuterna.

- Oppna aldrig ugnen for tidigt, da kan brodets

inkram sjunka ihop.
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