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Malin Elmlids passion for surdeg viicktes pa ett

till synes ordinért sitt — genom att hon at en mycket
ood bit brod. Smakupplevelsen ledde till ett idogt
bakande som sedermera blev till en rorelse vid namn
The Bread Fixchange. I utbyte mot brod har hon

fatt allt ifran hotellnitter till konsertbiljetter. Men
hon gor det inte framst for byteshandelns skull,

utan for att hon bara maste. Baka alltsa.

Text Annah Bjork
I'olo Magnus Magnusson
Styling Oscar Lange

Mode, resor, houseklubbar och foretagsekonomi. Det var Malin Elmlids livinnan hon hittade sig sjédlvien sur-
deg. Nu bor hon i Berlin och har hela virlden som marknad for sin vixande brodbytarrorelse, The Bread Exchange.

Egentligen var hon aldrig nagon klassisk bakfantast. Det var inte direkt sa att hon hakade pa nagon trend. Hon
at inte ens brod pa flera ar. Men nu aker hon jorden runt med en surdeg vid namn Manna i bagaget. Under de senas-
te aren har Malin Elmlid lagat mat i afghanska tandoorer, gatt pad dolda marknader och bakat brod med virldens
ledande kockar. Nitverket The Bread Exchange har jist fran en brodbaksbesatthet till en blogg, en bok och en inter-
nationell bytesrorelse som niistan har gjort henne sjilvforsérjande. Med The Bread Exchange har Malin Elmlid
lyckats avskaffa virdet av traditionella valutor och infort en egen virdeskala. Men sé dr hon ekonom ocksa.

Malin Elmlid vill triffas pa The Green Rabbit. Det ér stjirnkréogarna Mathias Dahlgren och Martin Bergs
ragbrodsbageri i centrala Stockholm. Delar av interioren, kakel, binkar och annat, kommer fran anrika Stock-
holmsrestauranger. Hyllorna dignar av nybakta brod, bullar och noga utvalda mjoélsorter. Stammisar kommer
in och koper sina favoriter. Malin bestiller tva ragbrodsmackor med olika paligg innan vi slar oss ner vid kaféets
enda bord. Hon borjar prata innan hon ens hunnit sétta sig. »Vad mitt brodbytande mest av allt gett mig dr kiinslan
av att virlden inte &r farlig. Moten med grannar eller andra ménniskor jag inte kdnner och deras historier har
hjélpt mig att krossa fordomar och 6ppna 6gonen. Bytarnitverk skulle gora méanga véldigt gott i tider av framlings-
fientlighet.« Hennes héar ir blont och alldeles sliitt, det ser sa dér perfekt nyklippt ut. Malin Elmlid kommer direkt
fran Arlanda. Sedan 14 ar tillbaka bor hon i Berlin, just nu i en stor ldigenhet i det hippa omradet Prenzlauer Berg.
Men idag kommer hon fran en rundresa i Los Angeles som hon gjort tillsammans med sin bok The Bread Exchange,
som sldpptes under hosten. En kombinerad bak- och resebok dér recept av olika forfattare bildar en antologi. »
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Malins bréd har alltid en
kédrna av férg, det kan vara
saffransgult, rodbetsrosa,
mintgront eller sotsvart. Hon
har bakat bréd Gver hela
vdrlden, en av de mest intres-
santa resorna gick till Kabul.
Bageriet dr ddr en av fd platser
pavilken kvinnor tillbringar
tid med mdnniskor som inte
tillhor den egna familjen.
Sjdlva bakandet gar till sd att
kvinnorna tar med sig sina
skalar med deg och formar
brdden pd plats i bageriet,
sedan bakas det i tandooren

- lerugnen som kan beskrivas
som ett hal i marken med en
brinnande eld i botten.

Resor och bréd. Det sammanfattar Malin Elmlid gan-
ska bra. Efter studier i foretagsekonomi vid Lunds uni-
versitet borjade hon jobba som siljansvarig pa global
niva for det danska modeforetaget Wood Wood och ef-
ter ytterligare nagra ar som forsiljningschef for Tysk-
land och Osterrike for Levi’s Vintage Clothing. Arbetet
medforde mycket resor och det passade henne bra. »Jag
ir sa fruktansvirt nyfiken. Nir jag var barn tjatade jag
mig till att bli utbytesstudent i USA bara for att jag sa
garnaville veta hur det var dér. Det &r ett drag som fort-
farande &r starkt hos mig. Nyfikenheten ér en stor driv-
kraft bakom Bread Exchange-projektet«, sdger hon.
Men arbetet i modebranschen hade negativa sidor
ocksa. Det blev extra tydligt en dag i K6penhamn 2007.
Malin hade inte étit brod pa ett halvar. Hon hade jobbat
i modebranschen tillriackligt linge for att ha brodets
no-no i blodomloppet. Dessutom var det nagonting med
det raffinerade vita mjolet som gjorde att hon fick ont i
magen. »Som sd manga andra slutade jag med kolhydra-
ter eftersom jag ville hédlla nere vikten. Men brod och
pasta gav mig ocksa alltid uppsvullen mage. Jag trodde
ldnge att jag var glutenintolerant.« Aven om hon aldrig
riktigt slutade fantisera om smorgasar i sina bésta for-
mer holl hon sig ifran dem. Men niir hon tog en tugga av
en surdegslimpa fran Bo Bechs bageri i Kopenhamn
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att andas. Modebranschen ir sa hard och ytlig och det
var ett stressigt jobb. Vi letar vil alla efter andrum i var
vardag och jag bakade nog for att 6verleva«, sdger hon
och tar en tugga av ragbrodet. Ute ér det morkt och dof-
ten av nybakat ragbrod inne pa bageriet virmer.

Sjalva bakandet kom inte naturligt for Malin men
intresset for ravarorna, ingredienserna och maten
fanns i henne innan hon borjade baka. Det har hon med
sig fran sin barndom. Hemma i Sméland fick Malin och
hennes lillebror fixa maten sjilva pa vardagarna. Nir de
kom hem fran skolan var férsta uppgiften att fundera
over vad de var sugna pa att dta. Malin var nio ar och
hennes bror dnnu yngre. Mamma Elmlid var apotekare
och pappa bergsingenjor, de jobbade mycket och sent.
Barnen fick saledes skota handlingen och matlagning-
en. Enda villkoret var att de skulle gora det fran grun-
den, och att de redovisade ekonomin efterat. Barnen
dlskade upplédgget och gjorde det till en sport att laga de
svaraste matritterna. De idgnade mycket tid at att
blidddra i receptbéckerna innan de satte igang. Egen
bearnaisesas, nougat och blinis med kaviar. »Jag var ett
petigt barn som inte gillade skolmaten. Men intresset
for olika ingredienser och vad som hinde med dem nér
man blandade dem gjorde att jag blev djupt intresserad
av mat dnda. Mat och ekonomi, séiger hon.

»Moten med grannar eller andra ménniskor jag inte kiinner
har hjalpt mig att krossa fordomar och 6ppna 6gonen .«

den hir dagen kunde hon inte sluta. Hon kopte och at
upp hela brédet innan hon kommit till flygplatsen pa
vig tillbaka hem till Berlin. Och hon hade inte det mins-
ta ont i magen. »Jag blev helt sald. Sa fort jag kom hem
till Berlin borjade jag gora eftersokningar. Jag ville veta
vad det dr som gor att magen reagerar pa vissa brod, rent
kemiskt alltsa. Jag pluggade pa om bakteriekultur. Och
borjade forsoka gora egna surdegsbrod.«

2007 kan kéinnas ganska nyss, men da lag surdegs-
trenden fortfarande i startgroparna. Det fanns inte sur-
degsbagerier i varje stad eller stadsdel ens i surdegs-
meckat Sverige. Kunskapen om faktorerna bakom den
hippa bakmetoden var minimal. I Berlin kunde Malin
inte képa brodet nagonstans. Dir fanns faktiskt inte ett
enda surdegsbageri. »Sa egentligen var starten till bréd-
baket enbart nodens lag. Att baka sjélv var det enda sét-
tet genom vilket jag kunde éta brod.« Eftersom det inte
fanns surdegsbrod att kopa gjorde Malin sin egen sur-
deg. Hon gick igang pa jakten efter det bista mjolet och
de bista ingredienserna. Hon borjade baka som en be-
satt. Och experimenterade sig fram till olika sorters
brod. Men hon kunde naturligtvis inte dta upp allt hon
tillverkade. Nér hon hade event pa jobbet med Levi's
Vintage Clothing sag hon till att bjuda till frukostar
med sina egna vackra bréd. Malins bréd dr ndmligen
ldtta att identifiera som just hennes. De har alltid en
kirna av firg, den kan vara saffransgul, rodbetsrosa,
mintgron eller sotsvart. Och de &r alla signerade med
16v pa skorpan. »Var jag in befann mig gick jag upp
klockan 05.00 for att fixa med broden, de bista lokala
ostarna och marmeladen. Att baka blev ett sétt for mig

Pa The Green Rabbit smakar Malin pa en ljuvlig
liten citronkaka med kolaaktig botten. Hon fragar ge-
nast konditorn efter ingredienserna. Eller inte om vad
det ér i, utan vilket mjol den ir gjord pa. Att Malin Elm-
lid 4r en brodnord ar en underdrift.

Hemma i Berlin borjade Malin ge bort méngder
av broden hon laborerade fram. Samtidigt borjade det
komma saker tillbaka. En dag stod det en hemgjord ci-
trontarte utanfér hennes dorr. En annan dag ett
blomsterarrangemang. Och s en dag fick hon en kon-
sertbiljett. En man vars pappa spelade viola pa Berliner-
filharmonikernas konserthus bjod med henne dit en
kvill. Som tack for hennes brod. Malin forstod att hen-
nes bakande blivit ndgonting mer én ett sitt att kunna
ita brod utan att fa ont i magen. Hon hade utformat en
liten rorelse. »Forst tyckte jag att det var superkonstigt
att médnniskor borjade ge mig saker, bara sa dir. Men se-
daninsagjagatt ndr man far nagonting ir grundinstink-
ten att ge tillbaka. Det sker helt naturligt. Det fina ar
ocksa att eftersom det bérjar med att de far nagonting
strivar de automatiskt efter att ge tillbaka nagonting
likvirdigt. Da menar jag inte rent ekonomiskt, utan jag
upplever att manga dr mana om att det ska ligga lika
mycket kinsla och personlighet som jag ligger ned i
mitt bakande, bakom det som de skidnker mig. De som
inte kommer pa nagonting direkt ringer en mormor och
far ta del av hennes gamla recept, siiger hon.

Malin funderade ett kort tag pa att 6ppna sitt eget
bageri i Berlin, eftersom efterfragan var sa stor. »Men
jag insag snabbt att det inte var en bra idé. Berlinarna
lidgger inte pengar pa brod. Det finns ingen fine dining- »
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trend dir, det &r snarare street food och bra enkel mat
som giller.« Hon startade istéllet en blogg. Och sakta
men sikert vixte hennes brodbytande i farstun till ett
internationellt nitverk. En rorelse som faktiskt ynglat
av sig. Pa fler hall i viirlden gor andra samma sak, under
The Bread Exchange-parasollet. »I Montreal och Bar-
celona till exempel. Och i Australien finns en som gor
samma sak fast med blommor, séiger hon.

Jag har bett Malin att hon ska ta med sig ett brod
eller sin surdeg till vart méte. Hennes surdeg har fatt
sitt namn - Manna - efter myten om den heliga foda,
den itliga morgonfrosten eller »brodet fran himlen,
som sviltande israeler 6verlevde pa i egyptiska Si-
nai-oknen fér 2000 ar sedan. Malin var dir pa en av-
kopplande ridsemester, utan nagon surdeg med sig ef-
tersom hon lovat sig sjélv att inte baka under ledigheten.
Men hon kunde #nda inte hélla sig och skapade den nya
surdegsstarten dér i 6knen. Den blev nagonting extra.
Och sedan dess har Manna rest med henne &ver hela
virlden. Hon checkar in degen som vilken vanlig pack-
ning som helst. Men just pa den héir resan har den stan-
nat hemma i Berlin. Och ett bréd skulle ta henne 24
timmar att baka och den tiden finns inte just idag.

Trots att The Bread Exchange ir en fungerande
byteshandel har Malin svart att virdera sina brod i

Malin kikar in bakom disken, dar sjdlva bageriet ligger.
Forra gangen hon var i Stockholm bakade hon hiir. Det
ir sa hon gor. Niar hon kommer till en ny stad skapar hon
kontakter genom att byta till sig ravaror eller lana en
ugn. Pa sa siitt lir hon sig om staden och om ménniskor-
na.Iboken The Bread Exchange har hon skrivit nagra av
de hir ménniskornas historier. Och deras recept. Bland
resmal som San Francisco, Antwerpen, Bayern och
New York dyker plotsligt ett udda land upp. Afghanis-
tan. Malin reste till Kabul med sin davarande pojkvin
som var krigskorrespondent for tyska tidningen Der
Spiegel. »Det var en vildigt speciell resa. Jag gjorde den
for att férsta hans vardag. Men det var otickt ocksa.
Kort efter att vi var dér skots kvinnan som fixade var
fotograf ihjil«, sdger hon. Men givetvis sokte Malin upp
broden och kvinnorna éven i Kabul. »Ett farskt varmt
brod 6ppnar dorrar 6verallt. Jag upptickte att bageriet
var ett av fa stillen dér afghanska kvinnor tillbringar
tid med ménniskor utanfor familjen.«

Hon har bott i Berlin sedan hon var 20 ar. Nu ir
hon 34. Nir hon kom dit blev hon kér direkt - i staden.
Hon insag att hon kunde bilda sig ett liv dir som hon
inte kunde ha nagon annanstans. Hon #lskade 6ppen-
heten, att inga cirklar var slutna och att det inte spelade
nagon roll vad hon hette eller vilket omrade hon var

»[ princip skulle jag kunna leva utan pengar. Men det ar
viktigt att vi har ett samhélle dér vi betalar skatt.«

pengar. »Tiden och omsorgen jag ligger ned pa mina
brod... det blir orimligt att 6versétta det till pengar. Jag
gar upp mitt i natten och knadar, sen far degen jisa lite
medan jag sover, sedan gar jag upp igen. Det ir inte eko-
nomi. Utbyte av pengar skapar dessutom en anonymitet
som jag inte dr ute efter i det hir sammanhanget.« Ma-
lin faristilletkontakt med sinabytare genom Instagram
eller via sin blogg. I ett inldgg beréttar hon var hon ér,
vad hon bakar och déirefter dr det forst till kvarn som
giilller. Hon stimmer traff pa kaféer eller i gathorn.
»Visst ir det sa att jag ér social och vill ha ut nagonting
mer dn en fysisk sak av bytet. Men jag gor inte det har
for att fa vinner, och det ir jag tydlig med. Om nagon
kille férsoker bjuda pa middag tackar jag alltid nej. Vi
pratar alltid pa telefon innan och jag tycker mig kunna
avgora om folk ir seriosa eller inte. Det ér ganska tyd-
ligt, sa jag har aldrig varit ridd vid ett mote eller kint
mig utnyttjad«, sédger hon. Malins byteshandel har
bland mycket annat gett henne midngder av hemlagade
marmelader, atskilliga hemliga recept, en koksreno-
vering, en cykelreparation, hotellnitter, ridlektioner,
yogaklasser, Photoshop-utbildning och gitarrlektioner.
»Det enda jag tackat nej till dr ett besok i ett enormt ter-
rarium. Jag ar extremt radd for ormar«, sdger Malin och
skrattar stort. Sedan blir hon allvarlig och papekar att
detinte ér en heltidssyssla att baka och byta. Hon bakar
ungefir fyra ganger i veckan. Och hon ser ocksa faror
med att infora sin egen byteshandelsekonomi. »I prin-
cip skulle jag kunna leva utan pengar. Men det dr viktigt
att vi har ett samhiélle dér vi betalar skatt. Jag vill inte
bidra till att det blir annorlunda pa det siittet.«
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fodd i. Hon och ett géing kompisar kom &ver en stor lokal
och startade en svartklubb fér housemusik. De bokade
alla de hetaste dj-akterna. Malin var inredningsansva-
rig. »Vi finansierade det hela med specialkvillar for
adelssillskap. Det var skitkul och gick riktigt bra. Tills
maffian kom och gjorde det omajligt for oss att fortsétta
om vi inte betalade dem pengar...« Nufortiden &r klubb-
livet i Berlin turistifierat, menar Malin Elmlid.

I The Bread Exchange blandar Malin Elmlid re-
cept som hon bytt till sig med beréttelser om platserna
och minniskorna hon métt genom aren. I boken finns
ett kapitel dopt efter den svenska huvudstaden. Hér
bjuder ett giing stockholmare pa kriftskiva. I en annan
del av boken beskrivs svensk midsommar med en sa ro-
mantisk blick som bara en utlandssvensk med lagom
mycket hemlidngtan kan ha. Samtidigt 4r hon medveten
om att hennes projekt troligen inte skulle fungera lika
braiSverige. Att gd hem till varandra och erbjuda sig att
byta sin nybakade specialitet dr kanske inte naturligt
for alla svenskar. »Jag har alltid haft det dar i mig. Jag
tror att det &r mina forsta ar i Norrland som gjort att jag
kan ga hem till folk utan att ringa och fraga om lov inn-
an. Men jag har forstatt att det kan anses som ganska
konstigt«, sdger hon och skrattar. Men det finns andra
sétt att byta bréd med varandra, tycker Malin Elmlid.
»Det dr egentligen jéitteldatt! Man gor ju ofta for mycket
av det man lagar eller bakar. D& kan man anordna en
bytarkvill med sina grannar eller vinner. Det blir mer
som en storre social grej, och inte lika méarkligt som att
ses pa tu man hand. Det dr en form jag tror att de flesta
kan kdnna sig bekvima med.« A
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