KORTA BOKNOTISER

Carl-Bertil Widell, En sockerbagare hir bor i
staden. Om brod och bakverk, mistare och
gesiller. Edition Erikson. Ystad (Malmé) 1995.

Ett jubileumstillfille - Malmo stads dldsta bagarskra 500
ar — har givit den framgangsrike konditorn Calle Widell
anledning att forska i yrkets historia och inte minst att
sammanstilla sitt rika vetande om yrkets utveckling un-
der hans egen tid, han bérjade som larling 1949, och om
de olika bakelsernas popularitet vid olika tider.

Detta har resulterat i en bok som ar rolig att lasa
samtidigt som den ger mycken kunskap som inte kan
férvarvas pd annat hall,

Svagastiboken, for att borja ddr, drskildringen avildre
tider. Widell ar fackman som konditor, inte som histori-
ker. Om full akribi begares upptrader i Malmo, som star
i centrum for framstallningen, knappast fler 4n tvd sock-
erbagare fore 1800, Nar Widell antyder ett tidigare upp-
tridande och en stérre frekvens beror det pa att han dr
bendgen att betrakta vetebrédsbagarna som konditorer
nas féregingare. Detta ar inte riktigt, de tillhérde bagar-
nas skr, liksom den andra gruppen, grovbrédsbagarna.
I vart land bildar de alltid skri tillsammans, medan de i

Tyskland och England ofta har var sitt skrd. De vita
bagarna arbetar med finare brod, ofta med vete som bas,
medan de svarta bagarna huvudsakligen arbetar med
tunga raghasaserade brod som t.ex. pumpernickel. Bak-
om uppdelningen ligger om man sa vill medelhavstradi-
tionen 4 den ena och den germanska brodkulturen a den
andra.

Widell har disponerat sitt materidl i huvudsak i fyra
avdelningar. Utdver yrkeshistoriken behandlas sockerba-
geriets ravaror, varvid sérskilt svirigheterna under krigs-
aren och surrogatens anvindning erbjuder mycket av
intresse, de olika brédtypernas historia (som ju pa satt
och vis ligger litet vid sidan av konditorernas verksamhet,
1at vara att konditorier allsedan 1800-talets slut ofta ar
kombinerade med (vetebréds)bagerier), konditoriernas
olika produkter, deras historia och deras popularitet, och
ett kapitel om de 4rliga helgernas olika bakverk och krav
pékonditoribranschen. Kaffet, glassen och chokladbiten
far ocksa sina skildringar.

Boken avslutas med en timligen omfattande litteratur-
lista till hjalp f6r dem som blir riktigt intresserade av
bakelsens, tartans och krokanens historia.
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