Det borjade med dinkel 2008.
Sedan dess har de fatt bagare och kockar
over hela landet att prova olika kultur-
spannmal. Warbro kvarn har alltid nagot
nylt gammall sidesslag pa gang.

TEXT Annika Edestrand roro Hilda Arneback
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ullkornsmjol av emmer, virvelmjol av din-
kel, rustikt vetemjol och flingor av enkorn
och nakenhavre. Att se Warbro kvarns
naturfirgade pasar i butiken kan ge en
kinsla av att resa tillbaka i tiden. Men med
tanke pa att kvarnens omsittning 6kat varje
ar sedan starten 2003 och att allt fler hant-
verksbagerier sneglar mot kulturspannmal,
kanske det snarare dr in i framtiden de
gamla gréodorna tar oss?

- Nir vi salde vart dinkelmjé6l pa Jord-
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brukets dag pa Julita 2002 var det kanske
tva personer av de 6 000 samlade som hade
hort talas om dinkel. Fem &r senare var det
tva personer som inte hade hort talas om
dinkel, berittar Kerstin Bjorklund som &r
vd, och tillsammans med sin man Thomas
och fem sliktingar grundare av Warbro
kvarn. De tva agronomerna triffades under
utbildningen, tog éver en kvarn som varit
stingd sedan 60-talet och borjade odla din-
kel, pahejade av Thomas mamma som tack
vare sitt tyska ursprung hade en nérmare
relation till sidesslaget.

- Iborjan var det inte bagarna utan kock-
arna - fancykillar fran Edsbackakrogoch sa
- som kom fram pa méssor och marknader:
”Vad har ni for nagot nytt i ar da?” Mathias
Dahlgren och grabbarna ville alltid vara
forst, ler Kerstin.

Warbro kvarn ligger i Skéldinge mellan
Flen och Katrineholm. Den kalla vinterdag
nir vi hilsar paligger ett forskonande lager
sno over traktens akrar dér ett tjugotal bon-
der odlar kulturspannmal till kvarnen.

I den ursprungliga kvarnen fick man
balansera 100-kilos jutesidckar, hissa upp
demtre vaningar och tippasidennerikvar-
nens stora tritratt for att fa fram 25 kilo mjol

Vad har ni for nagot
nyll i ar da?” Mathias
Dahlgren och grabbarna
ville alltid vara forst”

1 Dorren till vianster
gar till kontoret,
dorren till hoger till
gardsbutiken.
Islandshistarna gar
utihagen.

- Agronomerna
Kerstin och Thomas
Bjorklund traffades
under utbildningen.

De har varit giftai
over 30 ar och har fyra
barn, ett malteri och
en kvarn tillsammans.
Mjodlnaren Kerstin
Eriksson har jobbat
i kvarnen de senaste
elva aren.

i timmen. Nir verksamheten bérjade ta fart
2011 bestdmde sig Kerstin och Thomas for
att det fick vara nog. Numera ryms kvar-
nen, som producerar 500 ton om aret och
levererar mjol 6ver hela landet, i det som
tidigare var svinstallet pa Linds gard. Mjol-
naren Kerstin Eriksson som gor sitt elfte ar
i kvarnen minns vilken littnad det var att
plotsligt bara kunna trycka pa en knapp f6r
att fa spannmalet pa plats. Men 4n ir det
mycket hantverk som krévs for att kultur-
grodorna pa akrarna ska hamna stenmalda
och siktade i pasarna. Till att borja med &r
det inte sikert att utsiddet ir sorterat, som
nir man borjade odla urvetet enkorn.
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VAD AR KULTUR-
SPANNMAL?

Aldre sa kallade kulturspannmal har
generellt hogre nadringsvarden och smak an
moderna spannmalssorter. De lampar sig
for ekologisk odling och har ett hogre
innehall av proteiner, mineraler och antioxi-
danter. Idag har Warbro kvarn atta grédor,
varav sex ar kulturspannmal. Vetet och
ragen ar moderna spannmal men aldre
varianter ar under uppférokning. Hall utkik.

NAGRA EXEMPEL:

» Dinkel eller speltvete ger ett mjol med
fyllig arom och god smak. Kan ersatta vete
i alla bakverk.

» Emmer harstammar fran en korsning
mellan enkorn och ett vildgras. Den
passar bra till brod med mycket fullkorn.
» Enkorn ar det egentliga urvetet. Det har
ett vekt gluten som kraver lite mer av
bagaren, men en fantastisk doft och smak.
» Nakenhavre ar en aldre oféradlad
havresort som innehaller mer naring och
har en fylligare smak an vanlig havre.
Kdlla: www.warbrokvarn.se

MER VIRVELMJOL!

Ett av framtidens mjol kan vara virvelmjél.
Sa har funkar det: Inuti virvelkvarnen gor en
luftstrom att spannmalskarnorna virvlar
runt i en skal av granit. Dar slipas de sakta
till mjol i stallet for att malas. Tack vare
luftningen innehaller virvlat mjol mindre
fukt vilket ger mjolet langre hallbarhet.
Trots att mjolet bestar av 100 % fullkorn blir
det bade fluffigt och finkornigt.
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- Vi fick tio kilo i en pése fran en annan
odlare. Vi sadde ut det, skordade, plockade
bortalltsominte var enkornurkirvarnaoch
saddeigen. Sedan upprepade vi proceduren
och plockade bort allt som inte var enkorn
igen...ifem ar hollvi painnan vikunde borja
siilja, sdger Kerstin. Det blir l4tt uppblandat
nir man haller pad med sma partier.

orutom att skérden ska
besta av samma sorts
korn, behover den ock-
sa bli tillrdckligt stor
innan Warbro kvarn
kan borja sélja. Forst
nir man kommit upp i
nagra ton ir det nagon
idé att sldppa ut ett nytt
mjol pa marknaden. Det ska inte bara siljas,
utan det maste ocksa finnas utséide kvar till
nista ar.

- Forsta aret vi sdlde enkorn rédckte det
fran oktober till januari, sedan var det slut.
Forlat, savi. Det gor inget, sabagarna, det dr
lite spdnnande att det dr slut. Da visar man
hur exklusivt det ér.

Avenhosbagarnakrivs det lite extratila-
mod och envishet for att hantera de sten-
maldaochnumeraovanliga grédorna, fram-
for alltiborjan. Allt mj6l fran Warbro kvarn

ir malet i stenkvarn, vilket ger en ojimnare
yta som suger upp mer vitska. Men det lar
man sig snabbt. Mer svarhanterligt dr vider
och arstider. Till skillnad fran industrim;jol
fran storakvarnar som érlikadantiséck efter
sick, paverkas mj6let fran en mindre kvarn
av naturen.

— Vi har en arsvariation, konstaterar
Kerstin. Vi férs6ker blanda korn fran olika
odlare men kan inte 6verbrygga arsgrinser
eftersom allt som skordas i september siljs
slut under aret. Efter en varm sommar som
i ar far vi hoga falltal och héga proteinhal-
ter. (Falltal &r som bekant tidsmattet pa den

1 Martin Lundkvist
ar ny i kvarnen.
Sverige har ingen
kvarnutbildning, sa han
lar sig genom att fylla,
lyssna och kanna.
Om ett ar kanske han
kan mala.

« Aldre siddesslag dr
mer anpasshningsbara dn
moderna. Flyttar man
dem tar det nagra ar och
sedan trivs de.

WARBRO KVARN

enzymatiska nedbrytningen av stérkelse till
sockerien deg.) Enstor kvarn kan pytsaoch
blanda - vifaristillet pratamed varakunder
om hur det dr och vad man kan gora at det.

Kommunikation verkar vara en stor del
av kvarnens vardag. Numera har man inte
sa ofta bagarkurser som i borjan, men nér
det dr dags att lata ett nytt mjo6l ta plats i
hyllan later Warbro kvarn alltid ett par, tre
bagare prova mjolet férst. Sébastien Bou-
det i S6derhallarna, Petrus Jakobsson pa
sitt bageri Petrus och Tina Fernlund som
numera har Jirna bageri men lirde kdnna
Warbro kvarn nér hon jobbade pa Rosendal,
ir stindiga bollplank.

- Mina surdegar blir inte bra, suckar
Kerstin. Jag har fragat Sébastien hundra
ganger men har gett upp. Vill jag ha ett
gott surdegsbrod koper jag det nir jag dr i
Stockholm.

Kerstins nattjésta dinkelbullar pa virvel-
mjol blir emellertid helt oemotstandliga,
konstaterar vi som sitter runt foretagets
koksbord.

Nirheten till storstan dr och har varit
viktig for Warbro kvarn. Nu nir manga
smabagerier har borjat titta nirmare pa
ravarorna och intressera sig for hantverks-
méssig produktion ligger kvarnen pa perfekt
avstand for en dagsutflykt.
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- Detirtill stor del ett flockbeteende, om
nagon hittar ett bra mjo6l hinger de andra
pa. Nir Magnus Johansson sedan star i tv
med vara pasar dr det naturligtvis guld virt,
sdger Kerstin.

. . venommangabage-

rier har upptéckt
bade enkorn och
emmer dr det War-
bro kvarns bageri-
vetemj6l som &r
storséljaren, nagot
som var langt ifran
sjalvklart fran bor-
jan. Da uppstod det ndmligen fragor kring
den naturligt beigebruna firgen mjolet fatt
av klirester fran kornets skal.

- Trots att vi sa att det var bade nyttigare
och godare dn det vi betraktar som ett van-
ligt vetemjol gick det tydligen inte att ha
beigefirgade baguetter. Brodet skulle vara
vitt eller fullkorn, inget ddremellan, séger
Kerstin.

Losningenbleven maskin som successivt
tar hand om allt vetemj6l som innehaller kli,
tills bara den innersta kirnan i vetekornet
finns kvar, mannagrynet. Grynen malstill ett
ljusare, starkare mj6l med en annan gluten-
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Mjolet dr aldrig mer

in ell par dagar, ibland

(r det ljummel ndr vi
sickar upp del”

kvalitet, ungefir som vetemjol special. Det
kallar Warbro kvarn fér bagerivetemjol. Det
vanliga, beigefirgade vetemjolet siljer man
numera under namnet vetemjol rustikt.
Vem ir det da som kommer pa alla nya
produkter? Det gor vi tillsammans, sédger
Kerstin. Bade svirdottern och sviigerskorna
ir involverade i féretaget och familjen traf-
fas ofta och tycker att det &r roligt att bolla
idéer. Den senaste resulterade i en milt-
ningsanlidggning som snart har producerat
8 ton malt att skicka till ett whiskydestilleri
i Japan. Nista projekt pa véntelistan &r att
borja anvinda malt — bade hart rostad och
mer neutral - som bakningsravara. Men en
sak i taget. Lagom till hstskorden &r ytter-

1 Alla pasar far ett
hallbarhetsdatum i
botten. Gar mjolet
inte at gar det bra att
frysain det, tipsar
Kerstin.

- De storre kvarnarna
far fram flera hundra
kilo mjol i timmen.
Numera har man ocksa
ett eget malteri.
Nils Oscar Kellerbier,
somvann SMi
Mathantverk 2018 i
kategorin "6l och mjod”,
bryggdes med kultur-
spannmalen Balder fran
Warbro Malt.

ligare en kvarn och en sikt inplanerade i det
tillbyggda svinstallet. Aven om kapaciteten
O6kar kommer Warbro kvarn fortfarande
inte att ha mjél pa lager. Ju farskare mj6-
let &r, desto béttre, sirskilt nir det géller
fullkornsmjol.

- Mjolet &r aldrig mer &n ett par dagar,
ibland &r det ljummet nér vi sdckar upp det,
siger Kerstin. Nagra av vara kunder som
jobbar med surdeg skaffar egen kvarn. For
surdegen dr detviktigt att mjolet ir sa farskt
som mojligt. Det finns mikroflora pa spann-
malsytan och om du mal och later mjolet
ligga dr den inte lika aktiv lingre.

Vi avslutar besoket i den lilla gards-
butiken dir pasarnastar prydligt uppradade.
Vinder man pa dem har allamalningsdatum
ochbist-fore-datum for att visa att mjolet ar
farskt. Fullkornsmjolet haller 7-8 manader
medan nakenhavren som innehaller betyd-
ligt mer fett ska dtas upp inom 5 manader.
Men Kerstin menar att man inte behover
oroa sig 6ver mjolpasar som blivit stdende.

- Nir du har malt mjolet blir det mindre
och mindre nyttigt, inte daligt. Men kop inte
enhelpallomdetinte gar at! Kop hellre mind-
re, siger Kerstin. En ovanliguppmaning fran
en ovanlig mj6lleverantor. Men ocksé det en
tanke att tamed sigin i framtiden. %

BORJA DAGEN BRA-BROD

Nar Kerstin pa
Warbro kvarn
bakar brod blir
det kalljast over
natten. Och gott!

12 frallor

Blanda pa kvallen
innan laggdags:
4-5 dl kallt vatten
1tsk salt

10 g jast

500 g virvelmjol
av dinkel

Hall i mjol sa att degen
slapper kanterna i bunken.
Kor hushallsassistenten
(eller ror) ordentligt ca 10
min. Hall dver i en stor
plastbytta med lock och
stall in i kylen.

Nasta dag:
Ta ut byttan. Degen ska ha

- jast till dubbel storlek. Satt

ugnen pa 225°, med en plat
i. Mjola upp ett bakpapper
och stjalp upp degen pa det.
Dra lite i hérnen sa degen
blir en 3—-4 cm tjock
rektangel. Skar upp deni12
rutor. Tank pa att "fluffet”
ska vara kvar, knada inte! Ta
ut platen ur ugnen och dra
over pappret med frallor.
Gradda i 12-15 minuter.



