2010-02-10
GASTSPEL AV KROGARE PA VIKA BROD

Igar kom Ulrika Brydling till Vika Brod i Stora Skedvi i Dalarna for att ta fram Ulrikas
och Carina Brydlings eget smaksatta handgraddade knackebrod i Vika Brods bakugnar .
Ulrika och Carina Brydling valde att baka ett ekologiskt Vika Brod med smak av dill och
havssalt.

- Viville att brodet skulle kdnnas svenskt. Darfor testade vi att smakséatta
brodet med dill och havssalt. Det blev perfekt med en smak dar dillsmaken
harmonierar med ragen, utan att ta 6ver. Brodet passar jatte-bra tillsammans
med goda ostar t ex Vasterbotten, sdger Ulrika Brydling.

Brydlings knackebrods recept innehaller bara ekologiska ravaror. Det ar ekologiskt
stenmalet rag, ekologisk jast, ekologiska dillfron, havssalt och vatten. Bade Vika Brod
och Ulrika tyckte att resultatet blev utmarkt. Den svenska smaken med dill i Vika Brodet
passar bra till vara svenska smaker, aret om. Det ar det sjalvklara knackebrodet vid de
svenska hogtiderna midsommar, kraft- och surstrommingsskivor och jul.

- Jagvisste inte att Vika Brod ar det enda brédet i Sverige som bakas enligt
gamla tillverkningsmetoder i vedeldade ugnar. Jag ar mycket imponerad av
hur snabba och duktiga alla som arbetade i Stora Skedvi var. Det tar tva ar att
bli en "graddare”. Jag var helt slut efter att ha bakat i fem minuter! Och jag ar
ju van, sager Ulrika Brydling.

Fem krogare har fatt mojligheten att gastspela pa Vika Brod for att ta fram sitt eget
smaksatta Vika Brod. De forsta var Ulrika och Carina Brydling, som gastspelade igar.

Ovriga krégare som kommer att besoka Vika Brod under 2010 ar Roland Persson,
restaurang Carl Michael i Stockholm, Melker Andersson, restaurang Fredsgatan 12, Gert
Klotzke och Tom Sjostedt.

FAKTA CARINA OCH ULRIKA BRYDLING

Carina och Ulrika Brydlings matfilosofi dr att maten ska vara klimatsmart, hallbar och
valdigt god. Ravarorna ar oerhort viktiga och de skall helst vara narproducerade och
utan konstiga tillsatser. Carina och Ulrika Brydling har drivit restaurang Marmite i Are.
Carina var tidigare medlem i Svenska Kocklandslaget aren 2005-2009, och var bland
annat med nar de tog silver i Luxemburg 2006 och brons i Erfurt 2008. Ulrika ar idag
aven coach och ledare for det svenska Juniorkocklandslaget.

FAKTA VIKA BROD

"P3 Vika Brod haller vi fast vid attOriktigt kndckebréd skall bakas somOférr, i vedeldade
ugnar och medOlangskaftade brédspadar som endaldhjalpmedel. Vi har bevarat de
gamlaOtillverkningsmetoderna for att astadkomma ett kndckebrod av hégstallkvalitet.
Allt i den hantverksmassigaldproduktionen har betydelse for slut-Clresultatet. Detta ar



nagot vi aldrigidkommer att ersitta med elektriskaClugnar.” Las mer pa
www.vikabrod.se

For mer information kontakta Peter Joon, Vika Brod, tel. 070-5933250 eller
peter.joon@leksandsbrod.se; Annika Sund, Vika Brod tel. 070-651 36 32 eller

annika.sund@leksandsbrod.se
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