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Brodbytandet

som blev en bo

» Malin Elmlids hobby blev till en besatthet

Allt borjade med ett
misslyckat forsok
att sluta ata brod.
Nu har Malin EIm-
lids brodbytarprojekt
vaxt sig sa stort att
The Bread Exchange
blivit bok.

—Det hir projektet handlar
egentligen inte om brod.
Brodet dr bara en dorropp-
nare. Det handlar om méan-
niskor och om vad som in-
spirerar oss, siger Malin
Elmlid nér vi traffas i hem-
ma i sekelskiftesvaningen
i norra Berlin, manga mil
fran Skellefted dir hon
vixte upp fram tills atta
ars alder.

— Jag har otroligt bra
minnen dirifran. Det var
en Kkreativ uppvaxt och
jag hade ett jattebra dagis,
det var vildigt fritt och jag
dlskade bade snon och de
langa  sommarnétterna
dir man knappt kom ihag
att man skulle ga hem.
Det var manga barn i min
egen alder att leka med och

man gick liksom bara hem
till varann, det var harligt.
Jag gillar drligheten som
finns dar uppe, sdger hon
och skir upp ett rykande
farskt brod.

Det ar tidig formiddag
men Malin har redan va-
rit uppe i flera timmar,
den tyska dagstidningen
Die Zeit har varit pa be-
sOk for en intervju och gi-
vetvis ocksa fatt ett smak-
prov pa hennes hantverk,
omsorgsfullt tillverkade
surdegsbrod som vart och
ett tar 24 timmar att baka
och som Malin aldrig siljer
utan bara byter bort.

Startade av en slump
Brodbytarprojektet, som
fatt namnet ”The Bread
Exchange”, borjade som
en slump.

— Det var egentligen
inget sirskilt med brod
som tilltalade mig, ndstan
tvirtom faktiskt. Jag arbe-
tade i modebranschen och
slutade dta brod for att hal-
la vikten, men jag bara in-
sag att jag inte kunde vara

utan det, berattar Malin
Elmlid.

I stéllet gav hon sig sjalv
en regel: Att bara ata bra
brod.

— Men det var problema-
tiskt att fa tag pa i Berlin.
Sa jag borjade researcha.
Hur gor man ett brod ut-
an jast, hur bakar man en
vetesurdeg? Och s borjade
jag att baka.

Blev en besatthet

Det som boérjade som en
hobby blev snart nira nog
en besatthet. Under jobb-
resor runt om i Europa
passade Malin pa att traf-
fa de basta bagarna i varje
stad och ldra sig fran dem.
Nar vianner och familj inte
langre orkade ata upp alla
brod hon producerade bor-
jade hon istéllet att skanka
bort dem.

— Det var sa jag borjade,
jag ville ju inte ha nagon-
ting. Jag hade for mycket
brod och gav bort det och
en dag borjade folk ge mig
saker tillbaka. Jag ar ju
ekonom i grunden och blev

Paron och ingefarsmarmelad

Bidrag fran Sasha Gora.
GER 570 G

Till skillnad fran blod-
apelsincurden med
rosmarin sa fangar

den har paron- och
ingefarsmarmeladen
vinterns andra sida per-
fekt — mysig, varm och
mork. Den tillfredsstéller
langtan efter kryddor
och generdsa smaker
och fangar den dar vin-
terreflexen att krypain
under en filt och titta pa
nar snon faller. Den har
marmeladen ar bastant
och kraftig — en bland-
ning mellan en tjock
fruktkompott med bi-
tar av frukt och en slat
fruktsas — vilket gor att
den passar lika bra till
att réra ner i en skal med
havregrynsgrot som till
att ata pa en bit rostat
surdegsbréd med en ski-
va lagrad cheddar.

Ingredienser:

1 kg péaron (7-8 styck-
en), skalade, urkarnade
och delade i bitar

300 g strosocker

60 ml nypressad citron-
saft

3 msk skalad och finri-

ven farsk ingeféra
1vaniljstang

Sa gor du:

» Anvand dina
favoritparon eller de som
ar lattast att fa tag pa.
Pa Rosler Haus anvande
Sasha williamsparon.
Om de é&r ekologiska
behover du inte skala
dem.

» | en vid och tjockbott-
nad gryta, blanda paron
med socker, citron-

saft och ingeféra. Dela
vaniljstangen och skrapa
ur fréna ner i grytan,
lagg stangen i grytan och
stéll undan for att dra ur
smakerna 15 min. Stall
en liten tallrik i frysen
(for att senare kunna
testa om marmeladen ar
fardig).

P Lat paronen koka

pa medelhog varme.

R6r om da och da och
koka tills frukten bor-

jar falla sonder och det
blir mojligt att mosa
paronen med &nden pa
en trasked. Ta av gry-
tan fran spisen, kas-

ta vaniljstangen och
anvand en potatisstot
for att purea paronen.

Stall tillbaka grytan pa
spisen och fortsatt att
koka pa lag varme tills
blandningen far marme-
ladkonsistens.

»For att prova om mar-
meladen ar klar, ta ut
tallriken ur frysen och
lagg lite marmelad pa
den med en sked. Lat
marmeladen ligga ett
par minuter och kontrol-
lera sedan om marme-
laden har blivit fast. Den
blir inte till gelé , men
kommer att bli fast. Om
mar- menaden fortfaran-
de ar lite rinnig, fortsatt
att koka och upprepa
tallriksprovet tills den
far godkant. Anvand en
slev for att fylla burkar-
na med varm marme-
lad, men lamna lite luft
overst.

» Torka av kanterna pa
burkarna med en blot
pappershandduk for att
fanga upp eventuella
marmeladdroppar. Satt
pa locken. Lat kallna. Nar
burkarna ar helt svala,
forvara dem i kylskapet
och anvand marmeladen
inom 2 veckor.

TAGIT INTRYCK. Manniskor som Malin EImlid mott

genom aren har varit inspiration till Malins bok.

forst forvanad. Jag tankte
val att manniskor ar opp-
ortunister, det ar klart att
man inte bara ger. Men sa
insag jag att "Men Malin,
du har ju faktiskt ocksa
gett i tva ars tid, sa uppen-
barligen gor folk det”.

Byter brod pa heltid
For sex ar sedan beslét hon
sig for att gora ”The Bread
Exchange” officiellt. Viaen
Facebooksida och blogg an-
nonseras var och nir by-
ten kan ske. I dag ar brod-
bytandet hennes heltids-
sysselsattning och hon har
bytt mot allt fran konsert-
biljetter till hotellnatter
— eller en burk hemlagad
marmelad.

De minniskor hon mott
under aren har ocksa va-
rit inspirationen bakom
Malins bok, som just har
kommit ut pa svenska.

— For mig ar beréattelser
kring det jag ater minst
lika viktigt som VAD jag
ater, sa det ar en storytel-
ling-kokbok. Den gér ned-
slag i platser dir jag bytt
brod, fran Sinaioknen till
Berlin, Belgien, New York,
Kalifornien och Afghanis-
tan och presenterar re-
cept fran méinniskorna
jag mott. Men vi har varit
tvungna att begriansa dem

Malin Elmlid
Familj: Mamma, pappa,
bror och pojkvan
Alder: 35

Bor: | Berlin

Aktuell: Med boken om
brodbytarprojektet "The
Bread Exchange”
Karriar: Arbetar pa hel-
tid med The Bread Ex-
change, foreldsare och
skribent pa deltid.
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till 45 stycken - jag har ju
bytt bort 1400 brod hittills
s& det hade kunnat bli fler!
siger hon.

Roadtrip

Under skrivandet gjorde
Malin och hennes grafiker
en tre veckors roadtrip
i Kalifornien utan pengar.

— Vi bytte till oss sovplat-
ser pa hotell och allt moj-
ligt. Jag stannade upp en
gang och tinkte: "Har re-
ser jagrunt med en surdeg
i baksitet och byter bort
brod. det har ar ju helt bi-
sarrt!”. Det dr sa otroligt
vart det har projektet har
tagit mig.

Projektet har forandrat
hennes grundliggande syn
pa hur ménniskor funge-
rar, menar Malin.

— Ett tag hade jag nés-
tan daligt samvete — hur
har jag kommit in i den-
na otroligt privilegierade
rollen? Men jag gav jatte-
lange utan att forvanta mig
nagonting. Jag tror att det
bevisar tesen att om du gar
innagonting med en inten-
tion att bara ge och inte att
fa, sa sker nagonting. Jag
far ju tusenfalt tillbaka i
dag.

Eva Paulsen

Intressen: Att ga pa
promenad i nya kvarter
och marker. Historia, ar-
kitektur, att spendera tid
med de jag alskar.

GOr helst en ledig dag:
Ror pa mig. Och tar det
lugnt.

Lyssnar pa: Just nu
Max Richters "Vivaldi
Re:composed”.
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