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SEBASTIEN BOUDET

4r Sébastien Boudet var sju ar flyttade hans .
familj fran Paris till lantstillet i byn Pouvrai,
mellan Normandie och Mayenne, dir bara 17
personer bodde. De hade silt allt de hade, |
inklusive faderns bageri, och blev sjélviorsor-
jande pa mat. Kanske lyssnade du pa Sébastiens
program i Sommar i P1 2012? Det som
foregicks av att han satt pd en industriproduce-
rad limpa under presskonferensen da alla
medverkande skulle presenteras, for att visa att
den fick samma form da han reste sig igen efter
nagon timme. D4 kinner du nog igen lite i den
kommande texten, men fir ocks veta nya saker
om denne franske kvalitetsbrodkdmpe.

— Det var inte alltid s4 roligt som barn, men
idag ar jag tacksam over den tiden. Jag tinker pa
det nir mina barn inte fir dricka vanlig mjslk
eller ita falukorv, att de kanske inte gillar det
nu, men om 20-30 ir kan de nog se det pa ett
annat satt.

1 sju ar blev de kvar p4 landsbygden och
under den tiden gick de tre syskonen i en klass
dir nio olika arskurser liste tillsammans. |
Liraren bodde ovanpa klassrummet. Sébastien
pluggade rastlost och framgangsrikt, och fick
hoppa over tre arskurser.

Familjen flyttade tillbaka till Paris och han
var bara 15 ar nir han slutade gymnasiet ddr;
kamraterna var 18 ar. Det blev brak med
forildrarna eftersom de ville att Sébastien sedan
skulle ga en universitetsutbildning, men han
vigrade. Istillet fortsatte han plugga pa en
yrkesskola for bagare, inte ens 16 ar fyllda.

— Man fir egentligen inte bérja en bageri- |
och konditoriutbildning i Frankrike om man
inte fyllt 16 ar. Hantverksyrkena ar mycket for
dem som inte kan rikna och skriva, och jag
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hamnade i en klass dir det verkligen var sa.
Lirarna undrade vad jag gjorde dir. "Jag vill bli
bagare och konditor”, svarade jag.

Rektorn lit Sébastien tenta av teorin, nagot
han klarade av pé en eftermiddag.

— Det var sjukt enkelt! Jag hade ju en matte-
och kemi-bakgrund. Sedan fick jag ett certifikat
i konfektyr, choklad och glass med det bésta
resultatet i hela Paris. En lovande framtid i mitt
yrke vintade. Mina larare ville ta mig till en
hégre niva, men jag borjade jobba pa familjens
lilla bageri istéllet och gjorde typ dppelpajer.

Det var skittrakigt. Och den framatstréavande
ynglingen fragade om och ifrigasatte allt (vilket
han g6r minst lika mycket idag som da). Det var
lagligt for familjerelationerna att tva tuffa ar
som fallskiirmsjigare i Pyrenéerna vintade.

anga av de dvriga virnpliktiga

hade avtjinat fingelsestraff och

liknande. Sébastien hirdades,

och stack ut eftersom han gillade

naturen och fjirilar — och
samlade pa lov. Efter de tva frsta manaderna fick
han en sjukvardsutbildning och lirde sig bland
annat att gora olika kirurgiska ingrepp. Under
den tiden blev han iven privat konditor till en
general. Plotsligt skulle denne gifta bort sin son,
och Sébastien fick uppdraget att gora en
gigantisk tarta i form av en stridsvagn pa en tre
kvadratmeter stor plattform till brollopet.
Generalen blev sa nojd att villkoren i soldatlivet
forbittrades efter det. Matmiissigt verkar det inte
heller ha gatt ndgon néd pa honom.

— Vi kunde g4 i dagar och fick 6vernatta pa
gardar som var skyldiga att ta emot militarer. En
del stillen lig 3 ooo meter dver havet och ofta
stod det en stor kittel med en anka i som
bubblade i sitt eget fett. Det fick vi vara med och
ata upp. Till figeln serverades vedeldat brod,
ankfett och vitlok — de smakerna och dofterna
finns fortfarande med mig! >>

Sébastien
Boudet

ALDER: 40 ar.

BOR: Naturnara i hus i Viby
utanfér Stockholm.
FAMILJ: Frun Malin, fem
barn (tre biclogiska stner
och tvd bonusbarn).
AKTUELL MED: Forelasare,
utbildare och debattdr.
BAKGRUND | URVAL:
Jurymediem i Dessert-
méastarna | Kanal 5.

Egna bageriet Petite
France pa Kungsholmen.
Leveransbageri pa Stora
Essingen. Var med |
uppstarten av restaurang
Broms. Tva kokbocker:
Den franske bagaren och
Le Bakbok (Bonnier Fakta).
Sommarpratare. Berns.
Sheraton. Strand Hotel.
Bagare i Spanien och USA
{Florida och New York).
Fallskarmsjagare |
Pyreneerna. Utbildad
bagare och konditor i
Paris.

FRAMTID: Ny kokbok som
ska ha héllbarhet i fokus.
Att driva Brodmanifestet
— 20 bagare jobbar
tillsammans under
samma flagg.
MUSIKSMAK: Eklekiisk —
klassisk jazz, tung heavy
metal, blues, creole jazz,
afrikansk och kinesisk
musik. Gillar toner som
utvecklar musikdrat.

»>En lovande framtid i mitt yrke
viintade. Mina Lirare ville ta mig
till en hogre niva, men jag borjade
jobba pa familjens lilla bageri
istillet och gjorde typ dppelpajer<



- Jag tar med mig svenskt mjdl till bagare i USA och de hapnar over hur bra det ar. Jag aker till Frankrike och gar pa
massan Europain, och folk taviar i att géra den rakaste baguetten. Industrin kapar croissanterna olika sa
att de ska se hantverksmissigt gjorda ut, "artisan branding”. Industrin jobbar alltsa for att deras produkter ska se
hantverksmassiga ut, och bagarna for att deras ska se industriella ut - fatta vilken soppa det har blivit!




SEBASTIEN B

Efter militirtjinsten gick flyttlasset till

Spanien. Dir triffade han Jenny fran Sverige
och de blev ett par. Efter ett par ar flyttade de
tillsammans vidare till Florida, men det var
inget bra klimat att baka i sa de fortsatte till New
York. I ett halvar jobbade Sébastien pa ett
fransk-italienskt bageri pA Manhattan, sedan
hittade han ett jobb Upstate New York i en fin
liten by ddr manga av invidnarna hade sina
arbetsplatser inne i det stora dpplet. Han
triffade vinner for livet men fick ingen koll pa
stan, eftersom han bara jobbade och jobbade. 1
ligenheten dir de bodde satte de muggar under
varje singben for att inte kackerlackorna skulle
krypa upp i lakanen.

Det behdvdes inte nir paret sedan flyttade till
Stockholm och dir undersokte arbetsmarkna-
den. Det var inte ldtt att hitta ett jobb som fransk
bagare sa efter ett tag var det bara att traska in
pa arbetsférmedlingen, vilket resulterade i en
tjdnst som fisklinjekock pa Strand Hotel. Efter
nagra veckor fastnade en briodleverans i en hiss,
och nir de stod helt utan bréd sag Sébastien sin
chans.

— P& tva och en halv timme kan jag gora det
hir, och det hir, och det hir, berittade jag.
Méndag veckan efter var jag istillet anstilld som
konditor. D4, 2001, vigade man egentligen inte
satsa pad den kompetensen for den fanns inte

dir ute. Saklart gick det att bygga ett jattefint
konditori, men om jag slutade, vem skulle ta
dver da?

Det var jitteroligt att gora desserter, bakverk
och bréd igen, men efter ett tag ringde koksmas-
taren pa Sheraton eftersom han behévde en
internationell pastry chef. Och sa fick det bli,
delvis beroende pa att l6nen var betydligt mer

skalig.

T dsta steg i den svenska karridren var

att bli kondischef pa Berns, en
verksamhet som han byggde upp pa
sitt sitt. Pa ett halvar anstilldes sju
personer och ett kondis kom till,
som forsoride hotellet helt med bréd, bullar,
glassar, bakverk, praliner och desserter.
Dessutom bakade de till Chinateatern, och till
stora konferenser.

— I tv4 ar var det sa kul och givande, men sen
borjade saker forindras. En tjej gick pa forildra-
ledighet och jag kunde inte anstilla nigon som
skulle ersitta henne. Och fick inte képa samma
choklad lingre, inte samma igg ... Det blev
konstig stimning och ingen forklarade
nagonting.

Det visade sig att Berns skulle siljas och
siffrorna skulle boostas. Med de omstindigheterna
var det inte samma sak lingre sa d4 startade denne
driftige man ett eget leveransbageri pa Stora
Essingen. Efter tva 4r fanns dér nio bagare som
bakade 1,5 ton brod varje natt till bland annat
Pontus Frithiof, Melker Andersson, Sturehof-
gruppen, stora hotell som Clarion och till caféer.
Alla kunder hade sina egna produkter. Trots flytet
kom viljan att na ut bittre efter nigot ar, for ingen
visste vem det var som bakade allt detta brod.

— Vi var uppe hela natten och gjorde allt arbete
men det var inte vi som fick hélla kontakten med
slutkunden eller som fick berom.

En dag da Sébastien fikade med sin bror pa ett
café och fick en forvanskad éclair kinde han att
tiden var inne for ett dkta franskt bagerii >>
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1975
Fods och vaxer

upp i Paris,

1982

Familjen séljer allt de
&ger och flyttar ut pa
franska landsbygden.
Blir sjalvforsorjande

pa livsmedel

1989

Flyttlasset gar tillbaka
till Paris

1991

Fardig med sin bageri-
och konditor-utbildning.
Gér ut med stralande
resultat,

1995

Fallsk&rmsjagare
Pyreneerna.

1991

Flyttar till Spanien.

1998

Flyttar till Florida och
sedan New York

2000

Fiyttar till Sverige och
borjar jobba p& Strand
Hotel | Stockholm, folit
av Sheraton och
Berns.

2001

Startar leveransbageri
0a Stora Essingen.
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SEBASTIEN BOUDET

Stockholm. Sa blev det ocksa. Efter nigra
manader 6ppnades Petite France pa
Kungsholmen, en framgangssaga som bade
vann priser och mangas hjirtan. Det dr nog
manga som minns hans generositet frin den
tiden; alltid fanns han till for kunden om det sa
bara var for en kort pratstund eller matnyttiga
tips. Efter nagra sisonger var det dnda ater dags
att ga vidare, den hir gangen med malet att hoja
brédkvaliteten i Sverige. Pirlan pa Kungsholmen
saldes och den nya vardagen har sedan dess
framforallt bestatt av att undervisa och foreldsa
for bade blivande och varande bagare. Tva bocker
har ocks blivit utgivna, och om du inte kinde
igen honom sedan tidigare sa har du sikert sett
honom som inlevelsefull jurymedlem i
Dessertmistarna i Kanal 5.

n hel del i Sébastiens liv har varit
foranderligt, men ett par saker har
han alltid varit konsekvent med:
kvalitet och hallbarhet.

- Jag vill forddla ravaror, inte vara
trollkarl, ta skit och gora det till guld. Att vara
duktig ir inte avhingigt hur man flatar briocher,
utan mycket vilka ravaror man anvinder. Bagare
haller pa med livsmedel — LIVSmedel — ett
fantastiskt svenskt ord.

En drém denne visionir har ir att det ska
finnas bagerier i varje kvarter, som inte har
nagon stor dgare och som skippat att baka
samma tarta som over hela landet, stéllen med
egen stil — och dit ir vi pa vig, sakta men sikert,
enligt Sébastien. Diliga utgangspunkter har han
inga problem med om den som driver bageriet
har en framtidsplan om nagot annat som dr
bittre. Ibland ar vi svenskar 6dmijuka pa fel sitt,
tycker han. Vi tors inte satsa helhjartat och tycker
att andra kan bittre. Som exempel nimner han
hur manga smaproducenter jobbade for 15 ar
sedan, charkuteristerna som gjorde salami och
ostmakarna som gjorde camembert, vilket
forekommer dn idag.

— Da blir jag forbannad och fragar dem hur
man kan gora camembert pa den mjolken de
anvinder! Det funkar bittre att en fransman
kommer och siger det for det ir inte dmjukt att
siga att den egna ravaran ir i varldsklass. Bort
med ddmjukheten! Att lata en ko beta pa fjillet
24 timmar om dygnet och bara ta sma mingder
mjblk pa morgonen som man sen gor sin ost pa
— det blir fantastiskt! Skit i vad andra tycker!

Och ska man tala mjél, vilket vi sedan gor,
menar han att vart land har ett unikt klimat som

gor att vi inte far sarskilt mycket gluten som gor
att brodet blir fluffigt, men det ska heller inte
anvindas till att baka porésa franska eller
italienska bréd, vilket dr vanligt. Man férséker ta
den svenska ravaran och gora den bittre istillet
for att lyssna pa den, enligt Sébastien. Odlar
man istillet spannmal av gamla kultursorter sa
gor alla vira soltimmar — trots den korta och ofta
ka
ett rotsystem som ér vildigt langt och forvandlar

la sommaren — att de tar at sig ljuset och far

det till smak och niring. Brod ir en aterspegling
av vara férutsittningar och vi behdver jobba
tillbaka stoltheten dver dem, menar han,

- e kurser Sébastien haller i
gymnasieskolorna, pa sin privata
tid, ir nistan alltid gratis. Annars
maste skolorna anséka om pengar
och de som kommer dit istillet dr
de stora livsmedelsforetagen, vilka han inte vill
ska gista eleverna. Jag far hora en historia om en
skola dir han foreliste i ett par dagar, och precis
nir han skulle limna den kom en leverans med
fem firdiga plattor tartbottnar fér mer in 700
kronor, exklusive moms.

_ Det funkar att anvinda sint pa Coop och Ica
Maxi; for dem innebir det annars att de maste
kispa ugnar, plitar och arbetstimmar hos persona-
len, och det iir inte 1nsamt. P4 skolan har de
obegrinsat med tid och ungarna kan vispai >>
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2007

Oppnar Petite France pa
Kungsholmen, som snabbt
bade vinner priser och
hjartan.

2009

Salier Petite France och
borjar forelasa, utbilda och
debattera pa heltid med
undantaget att han armed |
uppstarten av krogen Broms

2012

Sommarvard | P1.

9012

ymedlem i Dessert-

na | Kanal 5, som nu

ar inne pa sin firde sasong.

Medverkar dven regelbundet

som bagare och matlagare
i SVT och TV4,

2015

Fylier 40 ar. Reser till
LLa Réunion, en fransk &
i Indiska oceanen, vilket
sarndomsdrom,

B

ar




SEBASTIEN BOUDET

timmar. Det dr ravarupriset som spelar roll; for
samma peng skulle de kunna bryna smér, rosta
mandel, anviinda dkta vanilj, firska kvalitetsigg och
dinkelm;jl, och det skulle fortfarande vara billigare.
Och de siiger att de inte har rad med mig!

For den som f6ljt Sébastien genom dren ir det
litt att undra var han far all kraft och energi ifrin.

Den iir ju dessutom nastan alltid forknippad med
glidje och generositet. For oss forklarar han att
han vill ha ett meningsfullt liv utanfér sin egen
bubbla och dela med sig av sin framging.

— Jag tror att mina virderingar ir bra och att
fa se 15-aringar viixa dr den biista beléning som
finns.

et fanns ett tag da han kinde sig

ensam i sitt arbete for bittre brod,

men inte sedan han startade

bloggen Bridpassion for nagra ar

sen. Att det finns de i branschen
som tycker att han dr kontroversiell forstar jag
nir han berittar om alla hot som kommit i mejl
och brev — han har till och med fatt doda faglar i
brevladan.

— Men allt motstind har bara gett mig mer
fart framat. Det finns de som tror att jag r dumni,
och jag spelar lite dum ibland men tinker
mycket. Jag ir schackspelare, vilket har lirt mig
att planera i flera steg. Niir jag skriver ett
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»Nar jag skriver ett blogginlige
hoppas jag olta att de som inte star
pa samma sida som jag ska kommen-
tera. Nir de angriper visar de sitf

ritta jag, och skadar sig sjilva<

blogginligg hoppas jag ofta att de som inte star
pa samma sida som jag ska kommentera. Nir de
angriper visar de sitt ritta jag, och skadar sig
sjilva. Vem ska ta dessa diskussioner annars?
Det ir inte manga som vigar. Jag dr engagerad
for att det dr livsviktigt. Hade jag haft fel hade jag
varit borta ur leken for linge sen.

Nog talar han for fler dn sig sjilv. I skrivande
stund har Sébastiens Instagramkonto 31 coo
foljare. Instagram ir ett forum dir han struntat i
alla strategiska tips han fatt av vilmenande
personer om hur man far fler féljare, och istillet
postar inligg nir, hur mycket och ofta han vill
och kiinner for. Han kallar det for sin termometer
och en drémarbetskompis som sitter pa enormt
mycket kunskap och stod.

Det dr inte bara inom sitt eget omrade som
Sébastien tinker kvalitet och hallbarhet; han
anvinder exempelvis nistan bara ekologiska
klider och kor elbil. I var ska han skaffa egna bin
och solpaneler pa hustaket ar en drom.

~ Jag vill leva som jag lar. Och jag lir mig hela
tiden och blir bittre. Manga vill it samma hall,
men vet inte riktigt hur man tar sig dit. Jag
forsoker omfamna modern teknologi och
samtidigt hallbara saker.

Sébastiens fru Malin har nu kommit och
sitter sig bredvid oss. Hon hor att jag frigar om
han nigonsin kommer att 6ppna ett eget bageri
igen, och beriittar da att hon blivit ombedd att
hejda honom om sina tankar bérjar dyka upp.

— Jag skulle kinna mig vildigt sarbar om jag
hade en verksamhet, férklarar han. Och jag tror
verkligen att jag gor mer nytta genom att
inspirera andra, och ge dem energi och drivkraft.
For det 4r svart att driva ett stille med sunt
fornuft idag.

Andra framtidsplaner da? Nja, mest att
fortsitta den nu inslagna viigen pa olika sitt. Det
ir till och med sa att om han gick bort imorgon
skulle han ha hunnit géra allt han nagonsin
drémt om, bade pa det personliga planet och i
karridren. ®

| koket hemma finns

an vagg med Instagram-
bilder. Det &r ett forum

déar han i skrivande stund
har 31 000 féljare. Han kallar
det fbr sin termometer och
en dridmarbetskoimipis som
sitter p& enormt mycket
kunskap och stad. Annars
ar det familien som stér
henem narmast, och han
vill kunna se sina soner |
Bgonen med allt det han
gér da de ar vuxna.

Sebastien Boude: Wil—

‘BAK
BOK

MATBROD & SOTEBROD
. av e Enmwm

DEN FRANSKE
BAGAREN

SURDES AT AUALER

Sebastien skriver pa an
tredje bok som kommer att
ha hallbarhet i fokus, Han

har tidigare sldppt tva bocker,
Den franske bagaren och

Le Bakbok (bada pa Bonnier
Fakta). Det &r viktigt for
hanem att de kommer att
vara aktuella manga ar
framat.




