tt dta glutenfritt

ma vara trendigt
idag, men pa det
lilla kvartersbage-
riet Kea i Bromma
utanfor Stockholm har det bakats glutenfritt
sedan 50-talet. Da blev namligen bagaren Bertil
Ericsson allergisk mot vetemjol. Vad gér man da,
byter bana? Inte Bertil, han bérjade helt enkelt
baka utan mjdl. I drlighetens namn blev det mest
sOtsaker. Kea blev vida kdnt for sina biskvitartor,
folk vallfardade for att handla av ”biskvibaga-
ren”.

SEDAN DESS HAR BAGERIET DRIVITS VIDARE i glutenfri
anda av olika dgare. For sex ar sedan var det ndra
att Kea ett helt vanligt bageri. Da tog syskonparet
Madeleine Olsson Cederlund och Rikard Surting
6ver. De var pa jakt efter ett stdlle dar de kunde
baka tartor, kakor och bullar till sina caféer och
restauranger vid Koppartdlten i Hagaparken
utanfor Stockholm.

- Vi hade inte en tanke pa glutenfritt, men
sa dok Kea upp till férsdljning. Trots att vi inte
visste ndgot om glutenfri bakning blev vi allt
eftersom mer och mer nyfikna. Tank om vi skulle
vaga prova nagot nytt! siger Madeleine!

De bérjade ldsa pa, letade efter recept i tid-
ningar och pa natet och satte igdng att experi-
mentera. Tidigare dgare hade framfor allt anvant
vetestarkelsemixer, men Madeleine satsade fran
start pa naturligt glutenfria mjélsorter.

- Jag tyckte det mesta blev torrt, smuligt och
ganska trist med mix. For att fa mer smak och
battre konsistens provade jag mig fram med
bland annat havre, durra, bovete och potatismjol.

Till slut fick hon fram en blandning som
funkade som ett basmjol till bréd och frallor.
Blandningen anvands dn i dag och bestar av bo-
vete-, havre- och potatismjol. Framfor allt prisar
Madeleine havremjdlet som en nyckel till saftigt
glutenfritt brod.

— Havremj6let dr fetare dn andra mjolsorter
och det behovs for att fa en bra konsistens. Och
sa binder havre vdldigt mycket vitska, som ju
generellt dr svart att fa till ndr man bakar glu-
tenfritt. Tank bara pa hur havregryn beter sig nar
man kokar grot, det dar gelet som bildas har man
stor nytta av i bakningen.

BAKA GLUTENFRITT

MADELEINE EXPERIMENTERAR FORTFARANDE for att fa
fram nya brod och frallor. Ibland ar det misstagen
som ger de bdsta resultaten. De populdra frofral-
lorna kom till nar degen helt enkelt glomdes bort.

- Jag hade labbat lange for att fa till ett bréd
med framfdr allt mycket fron. Men hur vi dn
bakade sa fick vi inte till det. En varm sommar-
dag ndr det var extra stressigt glomde jag degen
framme pa banken och akte till var restaurang
for att jobba.

Ett dygn senare kom Madeleine tillbaka och
hela bageriet doftade av surdeg! Istdllet for att
sldnga degen bakade hon ut den till frallor. De
visade sig bli helt perfekta, med ett jamnt luftigt
inkram och med en milt syrlig smak.

Idag handlar experimenten framfor allt om att
baka med gronsaker. Med bland annat mo-
rotsfrallan som basrecept byter Madeleine ut och
testar sig fram till andra varianter. Riven rodbeta
ger vackert rosa frallor med en s6t, mustig smak.
Pumpa ger samma milda sotma som morot,
medan rotselleri och kalrot sdtter mer karaktdr
pa smaken. Riven kokt potatis i degen ger frallor
som haller sig saftiga langre. Ibland smaksatter
Madeleine ocksa med dtliga blommor, som till
exempel gul krasse.

- De flesta vill dta mer gronsaker. Om vi da
kan baka in lite av det gréna i bréden, sa varfor
inte? Nar det dessutom ger smak, farg och saftig-
het pd kopet! 3¢

KEA BAGERI

FINNS: Skaldevagen 59 i Bromma
utanfor Stockholm.

GOR: Bakar bréd och bakverk som
sdljs i bageriet, pa Koppartaltens
restaurang och café samt pd ICA
Stop i Taby.

UTBUD: Glutenfria bréd och frallor.
Bakverk som morotskaka, biskvier,
prinsesstarta, moussetarta och tosca.
Ménga bakverk varierar efter sdsong.
DRIVS AV: Madeleine Olsson
Cederlund och Rikard Surting.
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