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Med blick f6r det goda

Mitt i konditoriet star kavlingsmaskinen. Pa stalbidnken intill firgar konditor Susanne
Hamberg marsipan. Med mjuka men bestimda rorelser knadar hon vit marsipan med
karamellfirg. Bink och hinder firgas réda. Flickar och strimmor av alltmer avmattad
firg fordelas i marsipanbiten, tills den dr homogent rosa och liggs i kavlingsmaskinen.
Efter fem dunkande ljud 4r den ett rosa lock.

Susanne Hamberg, 44 ar, anstilldes som konditor pa Brodhuset i Askim for att utveckla hela tart-
och kaksortimentet for snart sju ar sedan. Tartdekorationer, vackra detaljer och marsipanarbeten
ar hennes starka sida. Hon stricker pa sig, nir hon berittar att forindringarna har bidragit till
bageriets l6nsamhet. De kan nu ta emot alla bestillningar, och hennes egen specialitet figurtartor
har ocksa blivit Brédhusets.

Hinderna stryker hemtamt Gver tartan och slitar ut marsipanlocket. Maringtartorna bredvid ar
fardiga att dekoreras. Hon knipsar av nagra blad fran fanget av rosa rosor i fonstret och placerar
dem pa tartorna.

— Vi behover snart képa nya rosor, konstaterar hon lugnt.

Marsipanrosorna gor hon sjilv. Vant formar hon blad f6r blad och fogar samman dem till rosor.

I vanliga fall arbetar tre personer i konditoriet och tre i bageriet. Men idag dr de bara tva pa
vartdera stillet och en praktikelev i1 konditoriet. I butiken mitt emellan tar tva personer hand om
kunderna.

Forutom tartor och bakverk ansvarar konditoriet dven for lunchmackor och en lunchsoppa.
— Vi borjade med det f6r nagra ar sedan och det har blivit mycket populirt, siger Susanne och
tilligeer med saker stimma att de nog skulle ha en chans att vinna mack-SM, om de stillde upp.

Hon tar fram dpple, citron, lime och jordgubbar, borstar av arbetsbinken med hianderna och skir
lugnt och metodiskt frukten i bitar. Det ser enkelt ut, nir de dekorativt placeras pa tva
marangtartor. Avspant men snabbt arbetar handerna. Frukten lyser mot vit maring.

Hon placerar fem firdiga tartor pa en plat men fir sedan en bekymrad rynka i pannan, nir hon
erinrar sig att en kund ville ha en segelbit som dekoration. Men det star ingenting om det pa
bestallningen.

Arbetet 1 ett konditori beskriver Susanne som ett ordnat kaos. For ett otrinat 6ga ger bunkar,
schabloner, matt, platar och vispar pa och under biankarna ett stokigt intryck. Men de som arbetar
1 lokalen wvet wvar alla redskap och ingredienser finns. Arbetsbinkarna har olika
anvindningsomraden. Vid en har kollegan Annika Lingbert gjort lunchmackor pa l6pande band.
Ovanfér hinger gula lappar med bestillningar 1 rad. Pa binken vid fonstret gors tirtor och
bakverk. Dagens uppgifter prickas av i ett anteckningsblock — kokosbollar, néttrekanter,
passionsmousse, maringbottnar.

Replikerna mellan arbetskamraterna fyller dagen, alltmedan de smidigt r6r sig om varandra pa den
lilla ytan.

— Jag visste inte att du hade tagit fram passionsmoussen, siger Annika.

— Jaha, sa du fick panik, svarar Susanne lugnt.

Fragor kastas ut i luften och fangas upp av svar. Diremellan ir tystnaden. De kinner varandra
vil.
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— Skall vi ha ridkor pa mackorna i morgon? fragar Annika.
— Ja, det blir bra, siger Susanne och syftar pa att de lyxar till det lite extra pa fredagarna.

Otrdet kreativ dterkommer Susanne ofta till. P4 gymnasiet skrev hon i en uppsats att det skulle
vara roligt med ett praktiskt arbete, sisom konditor. Nu kan hon inte tinka sig ett annat yrke dn
ett kreativt. Glddjen 1 att skapa med hinderna avspeglar sig i hennes stora intresse vid sidan av
yrket — keramiken, dir hon ocksa far arbeta med skapande formgivning.

Efter gymnasiet arbetade hon som frukostkallskdnka och direfter som kallskdnkslirare. 1993 gick
hon den ettiriga konditorutbildningen, som efter praktiska och teoretiska slutprov resulterade i
gesillbrevet.

— Det var verkligen en fantastiskt rolig utbildning. Vi hade praktik i Paris..
6gonen drommer sig ut genom foénstret.

siger hon medan

il

Telefonen ringer. En kund vill 4ndra sin bestillning i nésta vecka till det dubbla. Susanne siger
lugnande att det gar bra och att eventuellt 6verblivna kakor och brod kan frysas in. Efterat tar
hon stilla fram anteckningsblocket och skriver till ”mazarinmassa”.

Som konditor far Susanne utlopp for sin kreativitet. Hon visar en parm full med fotografier pa
figurtartor, som hon har designat och tillverkat, och tilligger stolt att hon 1994 kom trea i ”Arets
Konditor” — det svenska misterskapet for professionella konditorer. Hon trivs bra med sitt
arbete, dven om det dr svart att ga upp pa morgnarna.

— Konditor passar mig bittre dn bagare, for det dr mer finlir och inte sa tunga degar. Det dr ocksa
lugnare dn pa en stressig restaurang.

Pa Brodhuset uppskattar hon att arvet fran forre dgaren Sture Nilsson lever vidare. Stenugnen,
som dr minst 20 ar gammal, anvinds fortfarande till all bakning, mjolet dr ekologiskt och brod
bakas med surdeg.

— Sture maste ha varit fore sin tid med sitt ekologiska tinkande, siger hon beundrande.

Snabba steg hors i den smala gangen fran bageriet. Bagare Fehmi Haxha kommer med
telefonluren mot Grat.

— Har du tva 18-bitars citron- och limetartor? Ni maste fixa det. Annars aker jag ut, skrattar han.
Susanne meddelar sansat att kunden far ta fyra tiobitars i stillet och att de blir snyggare. Fehmi
Haxha kommer 6verens med kunden, som dven bestaller tva tiobitars prinsesstartor.

— I morgon? fragar Susanne.

— Nej, idag klockan ett.

— Oj! Jaha.

Susanne passar pa att meddela att bestillningen till ndsta vecka dndrats till 200 Sara Bernhard, 200
mazarinkakor och 400 rosenbréd. Fehmi Haxha ler och undrar om de skall knicka honom och
forsvinner ut till bageriet med tva smorpaket. Susanne himtar tartbottnar, borjar kavla grona
marsipanlock och konstaterar stilla att lunchsoppan, som de skall gora senare, far bli en enkel
tomatsoppa.

Klockan tio dr det lunchrast. Arbetskamraterna tar fram paligg, fil och medhavd mat i rummet,
dir ett bord med fyra stolar ar inklamt. Bageriet bjuder pa bréd. Ryggar och ben vilar efter att ha
varit igang sedan klockan sex 1 konditoriet. I bageriet borjar de en till tva timmar tidigare.

Efter lunch borjar Susanne med soppan. Lugnt och avslappnat arbetar hon men ér dnda aldrig
stilla. Hon hackar tomater och purjolok och ligger i grytan tillsammans med lammbkorv skuren i
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bitar. Efter fOrsta provsmakningen ger hon soppan lite extra kryddning. Nista avsmakning
resulterar i en n6jd nick.

Sedan 6vergar Susanne till tartorna, och medan de vixer fram blir det morka forklidet alltmer
mjoligt. Hon formar flinkt nya rosor av sma marsipanbitar. Tvd droppformade marsipanbitar
intill varandra bildar ett hjirta.

Tyst och med leende 6gon gor hon dekorationsskyltarna. Kavlad vit marsipan skirs 1 bitar, som
brinns lite i kanterna med en gasollaga, sa att de ser ut att vara gjorda av pergament. Hon lutar sig
fram och skriver med snirkliga sockerglasyrbokstiver ”Grattis Sofie” pa en av dem.

Och till slut rullar hon en liten brun marsipanbit, som blir mast pa blatt marsipanskrov med vita
marsipansegel. Kundens 6nskan om en bit ar inte glémd.

Halv tva borjar stidningen med att vatten sprutas 6ver rummet pa bankar och golv. Mjol,
choklad och r6d karamellfirg tvittas bort. Tva hallon, som med r6da spér rullat 6ver kakelgolvet,
skoljs ivig. Bageriet dr redan stidat, bagarna hemgangna och nytvittade foérkliden hinger pa tork
framfor stenugnen. Arbetsdagen ndrmar sig sitt slut, och Susanne vilar néjd Gver
kavlingsmaskinen. I morgon vantar en ny kreativ arbetsdag.
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