Nordens största Slowfood-bageri Il Fornaio, får nu märka sina bröd ”Äkta vara”.

Konsumentföreningen Äkta vara har slutit avtal om märkning av Il Fornaios bröd. Ett bröd som förberetts under många timmar för att slutgräddas hemma i det egna köket. På Il Fornaio används enbart de bästa råvarorna, bland dem kärleken till det goda brödet. Den importeras också direkt från Italien i form av bagare med stor respekt och passion för det hantverk de kan på sina fem fingrar. 

Il Fornaio betyder ”Mannen vid stenugnen” – men det har gått lång tid sedan endast en man stod vid ugnen. Grundaren Elvio Millieri lyckades inte hitta något italienskt bröd av tillräckligt hög kvalitet att servera på sin Michelinrestaurang Era Ora. Den enklaste lösningen var att hämta en bagare från hemtrakten i Perugia. Då rymdes bageriet på bara 14 kvadratmeter. I dag är det 5 000 kvadratmeter och finns på ön Amager i Köpenhamn. Bageriet skiljer sig dock från andra stora brödindustrier. Här står 16 bagare och knådar degen för hand, råvarorna är ekologiska och mjölet är utan tillsatser. 

– Vi är hängivna vår profession och arbetar ”con amore” – med kärlek. Därför utgör surdeg grunden till alla bröd och varje degboll formas för hand av våra italienska bagares händer, säger Sanne Kristiansen, Il Fornaio. 

Brödet är flerfaldigt prisbelönat, 1996 blev bageriet Slow Food-certifierat och det är Nordens största Slowfood-bageri. Nu får bröden också märkas med Ä-märket.

– Brödet är långsamt bakat och mjölet innehåller inga tillsatser, vilket är ovanligt i bagerierna i dag, säger Äkta varas ordförande Björn Bernhardson.

Vanligtvis innehåller dagens mjöl så kallade mjölbehandlingsmedel, det vill säga askorbinsyra och amylas som ibland kan vara av animaliskt ursprung. I Il Fornaios bageri behövs inte det eftersom bröden får gott om tid att utvecklas. Degen får jäsa kalljäsa på sval plats. Den vinner i smak och struktur när den får utvecklas i sin egen takt. Brödet får sin spröda skorpa och brödets fuktighet kapslas in tack vare att värmen vid gräddning i en stenugn stiger uppåt som ånga från stenarna och lägger sig tätt omkring brödet. Allt förarbete för den avslutande gräddningen, är härmed gjort. Brödet fryses ner och slutgräddas hemma i det egna köket. 

– Hos Il Fornaio är vi kompromisslösa när det gäller den äkta, rena italienska maten. Det ligger djupt i vår passion för maten att denna måste vara gjort på riktigt, som man alltid har gjort i det gamla Italien. Ä-märket symboliserar just det genuina och det måste vi passa på att visa upp, säger Sanne Kristiansen, Il Fornaio.

För Äkta vara är brödet en viktig symbol.
– Bröd är grunden i många matkulturer. Det känns väldigt roligt att vi nu får Ä-märkt kvalitetsbröd tillgängligt för många, säger Björn Bernhardson.

Här hittar du Il Fornaios bröd i frysdisken:
ICA MAXI 
ICA Kvantum 
ICA Supermarket
Hemköp
Citygross
Prisxtra

Kontaktpersoner:
Il Fornaio: Sanne Kristiansen, sk@ilfornaio.se
Äkta vara: Björn Bernhardson, bjorn@aktavara.org
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