UDDEVALLA SKANSEN ROTARYKLUBB

Veckobrev fran den 17 november 2022

President Annika Lindsta hdlsar medlemmar och fyra gaster valkomna till ett lite annorlunda
mote. Annika paminner om arsmotet den 24 november kil 12.00 pa Riverside. For att hoja
stamningen ytterligare kommer vi att ha arets julklappslotteri vid samma tillfalle! Ta med ett
(eller flera!) paket till lotteriet. Intakterna for salda lotter gar ograverade till Saronhuset.

Per Franzén — var standigt aktive programchef — har diskuterat en gemensam jullunch med
RC Byfjorden. Arrangemanget blir i Bdve kyrka fredagen den 16 december med start ki
11.45 med mingel. Darefter andakt med sang och musik och senare julbord. Det som blir
over fran julbordet skadnks till Saronhuset. Kommer inbjudan i separat brev.

Men som sagt, dagens mote avviker fran den vanliga miljon. Vi ar i Vassbovik i en ombyggd
lada, som ar flera hundra ar gammal. Christina Kirpensteijn och David Alfredsson har
renoverat och inrett ladan pa garden sa att den i dag inrymmer surdegsbageri, servering och
konferenslokaler. Vi sitter pa “andra vaningen” och vi kan se hur huset renoverats med
varsam hand och hur allt ateranvénts pa det mest finurliga satt. Sanar som pa stolar, bord
och mat verkar inget vara yngre @n tvahundra ar. Vi dter soppa med nybakt bréod och smor
som smalter och det smakar obeskrivligt gott.

Hur kommer Christina och David pa tanken att starta bageri och servering langt utanfor
stan? Christina har lange velat starta surdegsbageri. David ar fran borjan mer tveksam men
later sig 6vertygas och for precis ett ar sedan slar de upp dorrarna. Succé direkt — positiva
reaktioner i bade radio och press! Jag har sjalv statt i ko i vinterkylan for att kopa brod och
det ar vart varje minut. Lagom till virmen kommer, 6ppnar dven serveringen. Utomhusdelen
av serveringen ar uppskattad. Granne med kohagen ar den barnens favoritplats.
Tillstromningen av gaster i somras skyndar ocksa pa anlaggningen av en storre parkering.

Entreprendrer som Christina och David slar sig inte till ro med detta. | planeringen finns en
"amerikansk veranda” for att bereda plats for fler att sitta, liksom att skapa naturstigar i
omgivningarna. Kanske ocksa att utvidga affarskonceptet med musikkvallar,
konferensmajligheter och olika event.

Christina bakar sitt surdegsbrod pd gamla mjélsorter, framfér allt Olandsvete och Emmer.
Det ar en tidsmassigt 1ang process, som borjar med att hon blandar mjol, vatten och en liten
slatt grund*. Sedan ska degen vikas - om och om igen. Nar den fatt ratt konsistens far den
jasai kylet 12 — 14 timmar. Darefter ska den upp pa bakbordet igen, vagas, smaksattas och
formas till olika bréd. Broden snittas och graddas i en specialugn med anga. Christina har
egentligen redan natt taket for vad degblandare, ugn och el klarar av och kommer att
successivt att utoka maskinparken.



Matta, glada och imponerade aker vi fran Vassbovik och undrar kanske dan en gang hur
Christina och David kom pa tanken.........

*grund ar ett slags igangsattare, som man kan gora sjalv genom att blanda 1 dl vatten med 1 dl mjél.
Det far sta pa diskbanken tills den bubblar for fullt. Kan sparas genom att man “matar” den.

Vid pennan
Lilibeth



