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Nir den franske bagaren dppnar nytt bakar han for dppen rida
och i liten skala. Alla som vill prata surdeg, ekologi eller
kopa langjista brod dr vilkomna forbi hos Sébastien pa Sider.

TEXT Annika Edestrand roro Hilda Arneback

itt i S6derhallarna vid Medborgarplatsen i
Stockholm star bagaren, bloggaren, forela-

saren och tv-personligheten och bakar pain
auchocolat. Pdhyllornabakomhonomligger !

surdegsbrod av kulturspannmal uppradade

bredvid frestande bullar och bakverk. Det

nya, fullskaliga bageriet 6ppnade pa kanel-

bullens dag och nu 4r det hir man kommer
. vimal 50 procentavmjolet. Vikoper fransma
. jordbruk som annars skulle ha ftt sitt mjol

att hitta Sébastien Boudet det nirmaste aret.

- Jagbehovde baka av mig lite efter att ha
rest, foreldst och utbildat mycket de senaste
sju aren. Det har varit spinnande, berikande

och rorligt och jag har lart mig otroligt
mycket. Men den hiir tiden har inte utvecklat

minbakning,denharutvecklatandras. Foratt
utvecklas som bagare maste man baka.
Att bageriet Sébastien pd Soder 6ppnade

justbland kott-, fisk- och ostdiskarna i salu-

hallen 4r nagot av en slump, som kom sig av
att det fanns en tom lokal med ett rivnings-
kontrakt pa ett ar infor hallens totalrenove-
ring. Sébastien insag snart att ingen bank i

virlden skullelanaut pengartill projektet, sa

han drog igdng en egen insamlingsaktivitet
och fick hjilp att finansiera bageribygget av
200”ambassadérer” ur den trogna foljarska-
ran i sociala medier.

—Viharettbudskap: smaskalighetbehovs.

. Vibehover vara manga sma som arbetar mot

rationalisering. Titta pa binken! uppmanar
han mig, som just har férdjupat mig i en
nygriaddad blabérsbulle. Banken &r i kalk-
sten hiimtad fran gotlindska Slite. Titta pa
skyltarna ovanfor huvudet - de dr handma-
lade! En trappa ner har vi en egen kvarn déar

maltihop med en massaandras. Dahade man
missatsmaken av platsen, detvikallar terroir.
Nir jag undrar hur méanga av de hejande

kunderna, som hela tiden passerar, bryr sig

1 Klockan 10 6ppnar
hallen och bageriet
for dagen. Det tar inte
manga minuter innan
nagra kommer forbi
och hdlsar.

!« Sébastien &r stolt 6ver

sitt smaskaliga bageri.
Inte minst géller det
degblandaren som ar
lika gammal som han
sjélv, 43 ar.

om varifran mj6let kommer och hur det
odlats, rycker Sébastien pa axlarna.
—Folkkommer hitochvillhabrabréd, helt
enkelt. Vipratar inte om att det &r ekologiskt,
men det dr klart att det dr det. Vi maste sluta
marginaliseraekologi - tink omvihade gjort
rétt fran borjan! Det hir &r ett bageri utan

 véggar och dorrar, vi har inget att d6lja. Hir
i jobbar vi som pa en restaurang, vi foridlar

ravaror.

Med hantverkskvalitet foljer naturligtvis
hantverkspriser. Vilka dr det som kommer
forbi och koper de vackra och véldoftande

broden? Sébastien lyfter blicken fran degen

och utbrister:

- Dethir dr Medborgarplatsen —laplacedu
peuple! Hir finns alla, fran denlillatanten med
for liten pension till hipstern och affirsfolket.
Han récker 6ver en choquette, en liten luftig

bulle som till det facila priset av fem kronor
. kanske #r en rimlig investering &ven for tan-
ten med klen pension. Choquetten ir en ny
bekantskap fér mig. Vad innehaller en sadan?

- Fransk luft, sdger Sébastien. Mycket
riktigt ir den som ett elegant fluff och tan-

. ken pa pensionen kinns plotsligt mindre

skrimmande.
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m man ser till utbudet |

av svenska hantverks-

bagerier i dag jamfort

med nir Sébastien bor-

jade predika surdeg,
ekologi, kulturspann- |

mal ochlangjasning for
snart tjugo ar sedan, har det onekligen héint
endel. Sébastien minns en krénikahanskrev |

2011 for den hir tidningens foregangare, och §
som chefredaktéren faktiskt viigrade att |
publicera for att han var for string och kon-
troversiell. Han konstaterar att ingen hade |

héjt ett gonbryn 6ver den kronikan i dag.

- Jag har varit kaxig. Alla tyckte att jag
var dum i huvudet niir jag envisades med
att snitta bréd och lata dem jidsa linge.
Men nu har jag blivit mainstream! Alla |
kéinda bagare jobbar med kvalitet, bryr sig
om malning och tidnker pa att inte blanda

mjolsorter.

Pa manga av de yrkesutbildningar dir
Sébastien undervisat finns det diremot fort- |

farande mycket att géra, menar han.

- Det dr en sadan dubbelmoral att ldra
unga baka med halvfabrikat och att for-
medlaattdetmaste gé fort. Attarbetaunder |
tidspress funkar inte om man anvinder rik- |
tiga grejer. Jag har férsokt paverka, sitta
press pabranschen. Mangaibranschen tror |
att industrin och hantverket kan ga hand i
hand. Det kan de inte. Man gor inte intag- !
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Alla dr vilkomna!
Det vore roligt om
duktiga kockar kom hit
och praktiserade”

ningsprov, gar en utbildning och laser kurs-
litteratur for att lira sig att fuska.

Personalen pa Sébastiens bageri dr hand-
plockad, men inte utifran imponerande
meritlistor utan pa grund av personernas
engagemang och virderingar. Hir finns
bland annatentidigare elev, en volontér fran
Smaka pa Stockholm och en 47-aring som,
nir hans fru borjade dgna all sin fritid at att
springa, insag att han alltid velat bli bagare,
berittar Sébastien.

- Jag omger mig med fina méinniskor som
kommer att vara fullfjidrade om ett ar. Nir jag
skulle 6ppna fick jag en massa cv:n fran bagare
pabrastillen, menjagvillinte sno personal fran
andra. Jag valde mina bagare pa virderingar.

Sébastien ser ocksa girna att andra hilsar
paibageriet, savil amatorbagare som profes-
sionella kockar. Stolt visar han upp pizzaug-

1 Under de hand-
malade skyltarna bakar
Ville Bergman nasta
omgang bullar. ”Vi har
inget att ddlja”, konsta-
terar Sébastien.

- For fem kronor kan
man kopa en choquette
fylld med "fransk luft”.

Volontadren Patrick
saljer annu ett snittat
brod.

. nen som énnu inte tagits i bruk, men som &r

ett 16fte om framtida pizzakvillar, troligtvis

med inbjudna géstkockar.

- Alladrvilkomna! Detvore roligtom duk-

tiga kockar kom hit och praktiserade.

Om ettarkommer S6derhallarna attreno-

. veras. An sa linge #r det sa langt planerna

strickersigfor detnyabageriet och Sébastien

. verkar obekymrad om framtiden.

- Vidrhir - detluktar gott! Kanel och kar-
demumma, inte bara koétt och fisk. Jag gillar

. nir saker viixer organiskt, vi far se vad det
. blir av bageriet.

Nagra av de férbipasserande passar pa att
damma av skolfranskan med ett "ca va?” -

. hur mar du? - och far ett uppskattande svar.
. Detverkar som om Sébastien hamnat pé riitt

stille, redan efter nagra dagar. Att han byter
en tillvaro pa resande fot mot nagorlunda

. normala bageritider verkar han se som en
! befrielse snarare &n en begrinsning.

- Det dr det hir jag gér, det hir jag har

gjort i hela mitt liv; gatt upp tidigt pa mor-
. gonen och bérjat jobba med degen. Ge mig

en stenugn sa mar jag bra! Om man jobbar

. medsurdegochlingre jisningar kan iven en
. bagare ha ettliv och en familj, man behover

inte borja jobba klockan tva. Forut reste jag
runt, nu far folk komma hit.
Detlirinte saknaskundervid de finasten-

. binkarnafran Slite det nirmaste aret. Fragan

ar vad som hinder sedan. $




