CHLEBOWA PRZYGODA

Co mozna dostacé za bochenek chleba?

Mieszka w Berlinie. Porzucita swiat mody,
by piec chleb. Wymienia go za miejsce

do spania, ciekawe opowiesci albo domowe
produkty. Wkrétce ukaze sie jej ksigzka
opowiadajgca o tych niecodziennych
barterowych wymianach.
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Malin Elmlid jest z pochodzenia Szwedka, ale od wielu lat mieszka
w Berlinie. Jeszcze do niedawna pracowata dla modowych marek takich
jak duniski awangardowy Wood Wood czy Levi’s. Ostatnio coraz czesciej
zajmuje sie kulinariami, pisujac o podrézach i jedzeniu dla niemieckiego
,Stddeutsche Zeitung” czy francuskiego ,Fricotte”. Ale przede wszyst-
kim prowadzi Breadexchange — blog o pieczeniu chleba. Juz sama na-
zwa doskonale oddaje koncepcje, ktérg Malin wymyslita i konsekwentnie
wdraza w zycie od kilkunastu miesiecy.

Zaczela od stworzenia swojego wlasnego zakwasu. Pierwszy powstat kilka
lat temu w Berlinie wyhodowany na bazie wody, maki i jabtek. Drugi, na
bazie zakwasu, ktéry podarowali jej znajomi z Londynu, potaczyta z makq
i rabarbarem. Trzeci powstat podczas podrézy przez pustynie Synaj — tym
razem dodatkiem byly syryjskie jabtka. — Nie jest tajemnica, Ze przepis
na chleb jest banalnie prosty, potrzeba tylko trzech skladnikéw: maki,
wody i soli. No i oczywiscie zakwasu. To, co najwazniejsze, to jakosc¢
produktéw, jesli one sa dobre, nie ma potrzeby dodawania drozdzy czy
innych dodatkéw, ktére sprawia, ze chleb bedzie rést. Potrzebny jest po
prostu czas — opowiada Malin. A nawet bardzo duzo czasu. Wypiek chleba
zajmuje jej co najmniej 20 godzin. Malin zaczyna od wyrobienia ciasta,
potem odstawia je do wyrosniecia, kilkukrotnie przektada, napowietrza,
az w koncu jest gotowe do wypieku.

— Z chlebem nie ma regut — dodaje. — Za kazdym razem jest troche ina-
czej, wszystko zalezy od nastroju zakwasu (tak tak, sq takie dni, w ktérych
zakwas jest bardziej energiczny, w innych dziata leniwie), od pogody, od
temperatury (jesli jest kilka stopni wiecej, warto skroci¢ czas lezakowania
ciasta — gdy wyrosnie za szybko, chleb moze sie nie udac), od jakosci
maki. Dosdwiadczony piekarz umie obserwowac swoje ciasto. Nie nauczy
cie tego zadna lektura, zostaje zmudna praktyka. Drozdze czynia caly pro-
ces duzo bardziej przewidywalnym, ale za to mniej ciekawym. No i smak!
Chleb na zakwasie smakuje sto razy lepie;j!
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Ostatni rok w Zyciu Malin byt wypelniony eksperymentowaniem z roz-
nymi rodzajami chleba i konsystencjami ciasta. — Troche przesadzilam
— wyznaje Malin — zaczelam funkcjonowac jak mata fabryka chleba. Nie
nadazatam z jedzeniem tego, co upieklam, wiec zaczetam karmi¢ znajo-
mych, sasiadéw, ale wcigz miatam nadwyzki. Wtedy wpadtam na pomyst,
by wymienia¢ chleb na inne produkty, ustugi albo nawet na informacje,
ktérych potrzebowatam. To nadato zupelnie nowy wymiar mojej chlebowej
przygodzie.

Na co wymienia sie Malin? Na jajka i warzywa, na nocleg w innym miescie.
Czasem dostaje zupelnie nieoczekiwane propozycje. Do wymiany uzywa
grupy na Facebooku, a czasem, gdy trzeba dziata¢ szybko, Twittera (znaj-
dziecie ja jako Elmlid). Na swojej stronie spisala rzeczy, na ktére chetnie
sie¢ wymieni. Brzmi to mniej wiecej tak: mozliwos$¢ pojezdzenia na koniu
lub poptywania na zagléwce, miejsce na liScie gosci, ksiazka, ktéra czytate$
i naprawde ci sie podobata, maka, pomidory lub ziota z wlasnej uprawy, pa-
sty do chleba, oliwa z oliwek, pomoc, tw6j najlepszy sos satatkowy (+ prze-
pis), co$ z waszego rodzinnego miasta, co$ historycznego, co$ z Prowansji,
wysokiej jakosci s6l morska. I co$, czego nie wiem, ze potrzebuje.

Ale to nie wszystko. Malin organizuje takze jednodniowe piekarnie (pop-
-up bakery). Pierwsza, trzy lata temu, w firmowym berlinskim sklepie
Wood Wood. Wsréd pélek z ubraniami ustawita swoje stoisko z chlebem
i czestowala nim gosci butiku. Wczesniej nieraz piekta chleb dla kole-
g6w z branzy. — Policzytam, ze co najmniej 18 razy zabieralam zakwas
na poklad samolotu, lecac do Paryza, a potem z moim brytyjskim kolega
Peterem Jensenem piekliSmy chleb i urzadzaliSmy chlebowe uczty w piek-
nym showroomie Wood Wood w paryskiej dzielnicy Le Marais. Mysle, ze
wyrafinowane pieczywo niczym nie rézni sie od wyrafinowanych ubran.
W pieczeniu tez najwazniejsze sg doskonate skladniki i wykorzystanie jako
inspiracji tego wszystkiego, co spotyka cie w Zyciu. Dla Wood Wood bar-
dzo wazne byly wzory i printy, Breadexchange zbudowaly historie, ktére
wydarzaly sie podczas pieczenia kolejnych bochenkéw, na przyklad czyjs
letni dom na Sardynii czy wlasna sl suszona na klifie. Kiedy jem chleb
z tg sola, automatycznie mysle o dzieciach zbierajacych jej ziarna na plazy.
Takie historie to tajny sktadnik moich wypiekéw. Zawsze uzywam trzech
podstawowych skladnikéw i zostawiam miejsce na jaka$ historie. Moga
to by¢ po prostu pomidory z przydomowego ogrédka polane oliwa, ktéra
przyjaciel przywi6zt z wakacji. Czasem nie ma nic lepszego. Jedno jest
pewne: jesli robisz co$ tak prostego jak chleb, musisz zrobi¢ to najlepiej,
jak sieda.ee @
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