Anneli brinner for

- Du kan inte ana vad gott det kan vara
med en korv med bréd, utropar bagaren
Anneli Johansson nir hon visar Lysings
konditoris hyllor och frysboxar med
brod och bakverk bakade utan gluten.
Hir finns frallor, limpor, kakor, kaffe-
bréd — och sd korvbrod forstas.

Anneli vet vad hon pratar om. For 20
ar sedan konstaterade likarna att bade
hon och hennes tvd barn var gluteninto-
leranta. Jakten pd glutenfria alternativ
borjade, men inképen slutade alltid i be-
svikelse. Brodet var torrt och smakade
inte alls som vanligt brod.

— Andra glutenintoleranta har berattat
liknande historier, siger Anneli. Médnga
har helt enkelt uteslutit brod fran kosten
eftersom utbudet ar sa begransat.

Anneli gillade dock mackor alldeles
for mycket for att vara helt utan. Hon
borjade istillet experimentera sjilv och

lutenfritt

P& Lysings konditori i Odeshdg bevisar Anneli Johansson att det gar att baka saftiga
bréd utan gluten. Att ge kunderna gott brod ar viktigt. Men néstan lika viktigt ar det att

knappa konkurrenterna pa nasan.

bakade glutenfritt till sig och barnen nér
hon var klar for dagen i det vanliga ba-
geriet. Manga recept arbetades fram och
manga degar fick slingas i soporna men
till slut resulterade anstringningarna i
luftiga och saftiga brod.

—Att silja brodet var inte aktuellt. Vi
har ju ett vanligt bageri. Vi kan ju inte
silja glutenfritt har”, tinkte Anneli.

Envis dotter

Att det till sist ind4 blev just sa beror pa
en envis dotter och ett besok pd Mat for
livet-missan for fem ar sedan.

- Vi dkte dit mest for att titta men
kom ut med en stark kidnsla av att vi
skulle kunna erbjuda glutenintoleranta
nagot mycket bittre, siger hon.

”Nu maste du bérja silja”, sade dot-
tern Ida.

— Nir jag kom hem fran bageriet en

kvill hade hon fixat fram en hemsida for
det glutenfria brodet. D4 var det bara att
sdtta igang.

Anneli kontaktade Livsmedelsverket
och kommunens miljé- och hilsoskydds-
inspektor for radgivning. Noggranna ru-
tiner arbetades sedan fram for att se till
att den glutenfria produktionen blev si-
ker. Den lilla oro som fran bérjan fanns
over att det skulle vara svart att kombi-
nera vanligt bageri med helt glutenfri
produktion forsvann nir brodet skicka-
des pa analys — glutenhalten visade sig
ligga langt under gransen pa 20 ppm.

Anneli har inda sedan starten drivits
av lusten att provocera de etablerade
producenterna av glutenfritt brod. Att
visa att glutenfritt inte behéver vara tra-
kigt har varit viktigt.

Hon berittar att det finns en forestall-
ning om att det dr svart att baka utan
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gluten. Mdnga menar att brodet maste
bakas i form och att det méste frysas pa
en gang for att inte bli torrt och trakigt.

- Jag borjade baka runda brod just
for att visa att det inte alls stimmer, si-
ger hon.

Forsta dret tog Anneli med en liten
vagn med brod for att silja pa Mat for
livet-massan. Det salde slut pa nolltid. I
ar deltar hon for fjirde aret och kom-
mer med sju vagnar fulla med brod.

— De senaste aret har jag arbetat vil-
digt mycket. Efterfragan har varit sa
stor att jag inte hunnit med nagot an-
nat 4n att baka. Jag har inte ens hunnit
gora reklam for mig sjélv, berdttar hon.

Bakade pa helger

I borjan var hon tvungen att baka pa
helger och kvillar nir mjoldammet
fran det vanliga bageriet hade stidats
bort ordentligt. Nu har Anneli och hen-
nes kollegor inrett ett separat bakrum
och idven fitt ett nytt frysrum, vilket
gjort att det numera gar att baka utan
gluten dven nir det vanliga bageriet dr
igang.

Pa Lysings nirmar sig klockan halv
elva och kunderna kommer i en jimn
strom. Nigon ringer i klockan pé dis-
ken och bagaren Josefine Jennersjo
kommer ut frdn bakrummet for att ta
upp bestillningar. De flesta koper van-
ligt fikabrod och slar sig ner, men en
och annan fragar efter glutenfritt. Jose-
fine har precis anstillts, en foljd av att
den glutenfria delen vixer. Avlastning-
en ir efterlingtad, menar Anneli.

— Jag har inte haft tid att utveckla fo-
retaget, det hoppas jag kunna borja
med nu. Tanken ir att i framtiden kun-
na leverera glutenfritt bréd till aterfor-
siljare pd andra orter.

Inte bortskdmda

Det glutenfria brodet ligger i tiden och
Anneli tror att vi kommer se mer av det
i framtiden. Den som satsar pa att baka
utan gluten fir landets mest férnojsam-
ma kundskara, menar hon.

— Minniskor med glutenintolerans
ir inte bortskimda. Om de hittar ett
bréd som bara ir lite godare dn matbu-
tikens blir de overlyckliga. Jag hoppas
att de ska borja stilla hogre krav pa
kvalitet.

Text och foto:
Kristin Morck
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ANNELIS
GLUTENFRIA

COOKIES

200 g chokladpellets

125 g hackad mandel
125 g jordnétter

200 g socker

200 g farinsocker

1/2 tsk salt

1 tsk vaniljsocker

1 tsk glutenfritt bakpulver
560 g glutenfri ljus mjélmix
2 agg

300 g delikatessmargarin

Blanda alla ingredienser och
forma sma runda bollar
Gradda i 175 grader ca 10 min




