KORNBROD

BAKSTRABROD

NikAnnika bakar pa "samiska”

"For mig ar bakning
den totala tryggheten”

NikAnnika Mdarak sjunger, dansar och slgjdar.
Men framfér allt bakar hon. P& sina kurser p&
Medborgarskolan och i bagarstugan p&
Skansen Iér hon ut bakning pd& samiskt vis.

AV ANNA NORDH FOTO THOMAS HJERTEN

ikAnnika Miiraks kok ar en explosion
av firger och monster. Pa viggarna

hiinger affischer fran olika evenemang
och svartvita foton pa sliktingar. Stora firg-
glada papperslyktor pryder fénstren som
vetter ut mot Stockholms sddra delar.

Vid spisen star Nik, som hon sjilv kallar
sig, med ett mjoligt forkldde pa sig. Hon lyfter
pd en handduk och kikar in under den fGr att
titta till sitt surdegsbréd som ligger och jiser
i en form.

- Brd dr liv, det ér det verkligen. Jag har
blivit en riktig brédndrd som inte bara bakar
brod utan ocksd ldser om bréd. Jag har en hel
bokhylla full med kok- och bakbdcker.

Nik bor i Stockholm men &r uppvixt i
Jokkmokk i Lappland. Hennes pappa var
priist och mamman var hogstadieldrare. Till-
sammans med sina tre syskon hade Nik alltid
nagot att roa sig med. Men barnen Mirak var
inte de enda barnen som viixte upp pa Sol-
gatan i Jokkmokk. Dir bodde méanga familjer
med barn i alla aldrar.

- Vi viixte upp i den bista av viirldar, en
viirld dér alla fick vara bra. Alla i Solgate-
ginget spelade musik, var med i kyrkans
barntimme, koren och folkdanslaget. Vi fiir-
gade garn, sjong, spelade fiol och dansade.
Det var en otrolig gemenskap och peppning.
Alla fick upptrida och alla fick applider. Det
dr si unikt att fa vixa upp sa.

NIK KANDE SIG ALDRIG annorlunda én
andra, dven om familjen Mérak var den enda

54 Hembakate4/2013

samiska familjen pa Solgatan. Hon beskri-
ver Jokkmokk som en internationell och
kulturell smiltdegel. Det var inte ovanligt
om det plotsligt satt ett giing aboriginer frin
Australien i familjen Miraks kdk och spelade
pd en dammsugarslang, eller ett ging frian
Filippinerna som lirde ut filippinsk dans i
vardagsrummet.

- Vi viixte upp bland persiska mattor och
samisk sl6jd. Vi var sd pass privilegierade
att vi aldrig kiinde att vi var annorlunda én

GENOM ATT SLANGA VATTEN pa ugnens
botten bildas dnga som hjdlper brodet att
bilda en skorpa.

GRAND BLANC

MORK KAFFE-
& CHOKLADMOUSSE

andra. Det var sa sjilvklart med jojk och all:
andra delar i den samiska kulturen.

Nir Nik var 14 ar flyttade familjen til
Stockholm. Hon var ridd att mota fordoma
for sitt samiska ursprung men hamnade i et
bra klass diir hon kunde vara sig sjilv. Ho
smilte in i storstaden som blev hennes nyi
hem.

Nik siitter in det firdigjdsta surdegsbrode
i ugnen och hiller vatten pa ugnens bot
ten. Hon stiinger luckan och tittar upp mec
rosiga kinder. Bakintresset tror Nik komme
fran néir hon var liten. Hemma hos familjer
Miirak var det alltid folk pa besok och mam
man bakade ofta brdd. Hos farmodern va
det blockchokladen i skafferiet som lockade
men éiven hennes brod.

- Fér mig dr bakning kopplat till des
trygghet som jag kiinde nir farmor bakad
brod i den vedeldade spisen. Man satt mex
det nybakade brodet i handen och bredde p
smor som rann ner mellan fingrarna. Det va
den totala tryggheten.

| DAG LAR NIK UT bakning till andra me:
stort bakintresse. Frin maj till septembe
star hon i Skansens bagarstuga och baka
tunnbréd som serveras med kvannehonungs
smor. Turisterna som kommer fran virlden
alla horn dr nyfikna pa den samiska kulture
och vill veta mer.

— Minga vill veta vad det innebér att var
same och vill ta reda pd mer om kulturer
Men det finns ingen bra bok att tipsa om
darfor skulle jag vilja skriva en egen bok me
samisk mat. Det kommer inte att bli nagr
korslagda grisstran i den dock, att dta samisk
innebir att man &ter for att bli matt.

Nagra dagar i veckan haller Nik konditor
kurser pa Medborgarskolan i allt fran praline
och macarons till surdegsbrodsbakning oc
samiskinspirerad matlagning. Hon vill gdrn
fi med de traditionella samiska smakern:



NikAnnika
Mairak

Alder: 50 ar.
Yrke: Ldrare i konditori pa
Medbaorgarskolan samt sésongs-

kurser lar hon E A & X : e —— arbete i Skansens bagarstuga.
bmaka, kinna & R AR e Intressen: Baka, sjunga, sl6jda
utom far de j A Nk NS e " och fika.

adegarforatt S 8 TRR. A Familj: Maken Henrik, barnen

bcessen Pl % i L Vi, R ¢ Maxida, 24 ar, Mimi, 21 ar,
ardigt brod. 4 : il : R Emil, 18 ar, samt barnbarnet
T NikeSunna.
Bor: Pa Sédermalm i Stockholm.

Testa
Niks lackra
recept
VAND!
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JRTS»  men dven ldra ut moderna tekniker till sina
elever.

— Det roliga med att lira ut ir att se folk
lyckas. Att se néir de blir stiirkta och glada av
att de har lyckats med nagot de trodde var
svart. Det ér si kul att se deras miner nir de
ser vad som hédnder med ett bréd om man
knidar det tillrdckligt ldnge. ; ; ) A 3

Nik har jobbat bide som hemkunskaps- i DETTA TUNNBROD brukar Nik
lirare, skadespelare och tillbringat manga . bakaibagarstugan pa Skansen.
ar i kassan pa Konsum. Nir hon skulle fylla | :
40 kiinde hon att hon ville géra nagot annat
med sitt liv. Det var nu eller aldrig. Hon
utbildade sig till kock pa Matpedagogerna
och bérjade inse att hon var lite annorlunda
in sina klasskamrater.

— Nir jag uthildade mig sa forstod jag att
jag inte hade dtit samma saker som de andra.
Vi skulle gora svensk husmanskost och jag
insdg att jag inte ens visste hur det skulle
smaka. Da forstod jag att jag inte hade det
traditionella svenska koket i mig.

Men Nik tog sig igenom utbildningen och
kom s& sméningom in pd desserter och bak-
ning. Nu for tiden ér det maken Henrik som
stir for matlagningen hemma, men bakar
gor Nik jamt. Dock inte utan att ga tillbaka
till sina rotter.

- Vi samer har en viildigt levande mat-
tradition som inte sd médnga vet om. Méinga
forknippar samer med renkétt och tunnbréd.
Niir det giiller desserter dr det mest hjortron
som folk kan, men det finns en hel vérld av
orter och kryddor, exempelvis kvanne och
iilgort som ér fantastiskt sott och gott.

NIK BESOKER OFTA sina gamla hemtrakter
i Jokkmokk. For tre ar sedan startade hon
och hennes syster Nilla ett chokladkafé under
Jokkmokks vintermarknad.

- Vi visste inte om det skulle komma
nagon alls. Forsta hur férvianade vi blev nir
det var ko fran det att vi 6ppnade. Vi holl pa
att fa slag. Vi hade bréd och olika réror till.
Men det viktigaste var chokladen forstas;
tartor, praliner, klubbor och drycker. Andra
dagen var allt slut.

Pi Niks fonsterbrida star ett foto pa ett
gammalt rott hus som hon har klippt ut fran
en tidning. Aven om Nik trivs i Stockholm
kan hon inte sldppa tanken pa att kdpa en
glrd i Hilsingland dir hon kan samla alla
sina intressen pa en och samma plats.

— Jag dr passionerat forilskad i Stockholm,
men jag kan inte tinka mig att bli gammal
hidr. Drommen idr en gird dér vi kan ha

musik, mat och bréd. Jag vill ha en bagar- | KOrnbrod

stuga diir jag kan std och baka och ge kurser 8st ingredienser till en kletig, och fér in mjél under kakan
i konditori och bageri. Ett stiille ddr man kan leraktig deg for hand i en medan du kavlar, d blir det
ta hand om varandra. 2 Y dl kallt vatten bunke. littare att lyfta 8ver den

Vad Nik vill gora 1 framtiden ar det ingen V4 tsk salt 3.Taen liten bititaget och pa en plat. Borsta av mjolet
tvekan om. 300g kernmjé! kavla ut tunt, tunt till runda innan graddning.

— Jag vill alltid halla p4 med bakning och kakor med mycket kornmjél 4, Nagga kakorna eller kavla
baka stora hiirliga brod. De kommer att fi GORSA HAR ovan?é Qch unde.r. Degen med kruskavel och gridda
kremera mig i en bakugn till slut, siger Nik 1.Sdtt ugnen pa 225 grader. blir véldigt kladdig. Anvind dem mittiugnenica5min

' 2.Blanda och krama ihop alla en stekspade eller liknande tills de torkat.

och utbrister i ett skratt. B
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MORDEG med nétmjol och flingsalt,
garna rasocker och farin. Men det blir
ingen stark s6tma, mer en kaka som
drar at ett kex dn en kaka.

mandelkaka

Ca25st

. 200g smdr, rumsvarmt
1 dl rasocker
4dl vetemjél
1.dl n&tmjél, t ex mandel- eller
hasselnétsmjél
1 tsk flingsalt

GOR SA HAR

1.Satt ugnen pa 175 grader.

2. Kor smor och sockerien
matberedare. Hall i mjélsor-
terna och salt. Blanda tillen ¥
smulig deg.

3. Stjélp upp degen pa ett
bord och forma den till
en rulle. Skar kakor, 1 cm
tjocka, och ldgg dem pa en
plat med bakplatspapper.

4. Griadda kakorna mitt
iugnenica12min. Lat
dem kallna pa platen.

—




Ca1l12st

5dl mjélk

50gjdst

2 msk ljus sirap

75 g smor, rumsvarmt
2tsksalt

9dl vetemjol

3 dl kornmjol

1 msk hel kummin

GORSA HAR

| 1.Virm mjélken till fingervarmt.

2.Smula jasten i en bunke och
héll &ver mjélken.

3. Tills&tt sirap, smér, salt, mjol-
sorter och kummin. Knada till
en smidig deg. Lat den jasa i
1 tim.

4, Sktt ugnen pa 225 grader. Vilt
dver degen pa mjolat bord och
dela den i 12 bitar. Rulla bol-
lar av degbitarna och kavla ut

varje bulle till en platt kaka. Det

farrum 4 brod pé en plat.

5, Mjéla bréden latt och lagg
dem p# platar med bakplats-
papper. Nagga och grédda
direkt mitt i ugnen i 5-7 min,
de ska vara ganska ljusa.

ETT TUNNBROD som paminner
om det Nik bakar pa Skansen,
men som ar tjockare kavlat.
"Jag tycker jattemycket om
korn och kummin®, sager Nik.




Grand Blanc »

1stort brod

500g vatten

750 g vetemjél
250 g vetesurdeg
25gsalt

GOR SA HAR

1. Blanda vatten, vetemjol och vetesurdeg i en deg-
blandare i 10 min pa mellanvéxeln. Tillsatt saltet och
kor 5 min till. Légg degen i en oljad bunke och plasta
om. Lat den jasai 4 tim pa en varmare plats.

2, Viélt upp degen pa mjélat bakbord. Platta och dra degen
till en rektanguldr farm och vik ett treslag (se nedan).
Tryck till skarven och forma ett bréd. Légg brodet pa en
plat med bakplatspapper med skarven nedat. Lat jasa
i ytterligare 2 tim.

3. Sdtt ugnen pa 250 grader. Satt in brodet i nedre delen
av ugnen. Slangin lite vatten pa ugnens botten,

4.Sdnk temperaturen efter 10 min till 175-200 grader,
beroende pa hur mérk yta du vill ha pa brédet. Gridda
i ytterligare 35-40 min, innertemperaturen pa brodet
ska vara 96 grader.

Visste du att...

...ETT TRESLAG &r nar man kavlar ut degen till en rektang-
uldr form, sedan viker kortsidorna mot mitten, sa den ena
hamnar 6ver den andra och darmed bildar tre lager.

Vetesurdegsstart

Dag 1 GOR SA HAR
2 dlvatten, ljummet Dag 1: Blanda vatten,
2 12 dl vetemjél vetemjdl och honung.
1 msk honung Plasta in och [at sta i rums-
temperatur i tva dygn.
Dag3 Dag 3: Tillsatt vatten och
1dlvatten mjal. Rér om eller vispa,
1 Y2 dlvetemjél plasta in och |t sta ett
dygn. EN'AV NIKS FAVORITLIMPOR ar ett ursprungligt
Dag 4 Dag 4: Tillsitt vatten och brod'med faingredienser. Det @rbara surdeq,
1 dlvatten mjsl. Rér om eller vispa, vatten, salt och mjol. “Surdeg ar enisa tydlig
1 ¥ dl vetemjé! plasta in och lat sta ett livskraft, det ar det’'som ar sa roligt med surdeg”,
dygn. sager Nik.

Mork kaffe-
& chokladmousse

Ca4port

150 g mérk choklad
1 tsk kaffepulver
3dggulor
1dlrasocker

3 dggvitor

GOR SA HAR

1. Smilt chokladen &ver vattenbad och

INTE SA SOT som mousser smula ned kaffepulvret.

kan vara, har ar den smak- 2, Vispa dggulorna med hilften av sockret.

satt med kaffe. 3. Vispa dggvitorna styvtien annan bunke

: med resten av sockret,

0 : 4. Ror ned chokladen i dggulevispet och
o, ; 5 vand ned dggvitorna till en luftig mousse.

% 5.Fyll portionsglas. LAt sta kallt. Servera

till exempel med en salt mandelkaka.
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