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Ved brukes ogsa i

sommervarmen i juli

Tekst og foto: @yvind Stranna Larsen,
Norsk Ved Forum for vedprodusenter

edprodusenten jeg besgkte

trodde ikke at det skulle bli

noe vedsalg i en slik varme,
men der tok han feil. En hytteeier kom
innom og kjgpte flere sekker bjarke-
ved. Han hadde investert i en liten,
flyttbar bakerovn, na skulle det lages
badde pizza og kaker.

VEDFYRTE BAKEROVNER

IGJEN POPULARE

De siste arene har flere vedprodu-
senter registrert gkt salg av ved ogsa
om sommeren. For bakerovnene har
igjen blitt populeere. Disse tradisjons-
rike ovhene som fgr elektrisitetens
tidsalder var sveert viktige for baking
badde av brgd og kaker. P4 gardene
hadde man i eldre tider ofte et sakalt

bryggerhus. En liten bygning pa tunet,

med bakerovn. Bryggerhusene ble
0gsa benyttet som en reservebolig
om sommeren. Ofte i forbindelse med
innendgrs vedlikehold av hovedbyg-
ningen. Men ogsa nar det ikke var
ngdvendig & flytte ut i bryggerhuset
sa valgte mange familier allikevel &
gjere det, hver eneste sommer. Kan-
skje fglte man behov for litt forand-
ring. Alt ble tatt litt enklere i brygger-
huset, og noen mener flyttingen var
en forlgper til dagens hytteliv.

Napolitansk pizza har tynn bunn og
skal std inne i ovnen kun 2-5 minutter.
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| store bakerovner laget man mengder
av bakervarer. Ofte brgd for en lengre
periode. Men, sa fikk vi elektrisiteten
og elektriske bakerovner. Mange
bryggerhus ble etter hvert ombygd,
vedfyrte bakerovner forsvant. | man-
ge, mange ar var det svaert fa som
benyttet seg av slike ovner. Inntil for
en del ar siden, da skjedde det noe.

Bryggerhusene ble brukt

som reservebolig om
sommeren

Vi fikk nemlig tilgang pa sma bakerov-
ner med hjul, som enkelt kunne flyttes
fra et lager til utendgrs benyttelse.
Dessuten, de som fremdeles hadde
tradisjonsrike, store bakerovner fant
ut at her fikk man jo sveert velsmaken-
de bakst, ikke minst herlig pizza. Den
stammer opprinnelig fra Napoli, der
flatt bragd fgrst ble dekket med tomat-
saus, ost mm., og bakt i vedfyrt ovn.
Forst pa 1970-tallet fikk nordmenn
virkelig smaken pa denne italienske
matretten. Flere pizzarestauranter
laget etter hvert pizza fra vedfyrte
bakerovner, noe kundene satte stor
pris pd. Og i nyere tid har vi altsa fatt
tilgang pa de sma, transportable, ved-
fyrte bakerovnene. Sveert praktiske
pa hyttene, der man koser seg med
pizza og annen bakst rett fra ovnen.

VIKTIG MED RIKTIG BRENSEL

Nar du skal velge brensel til bakerovn
er det viktig & unnga furuved. Glgrne
med trerester rakes jo innover i ovhen
nar den har kommet opp i riktig tem-
peratur for baksten. Og i furu er det
en del kvaestoffer som lett kan sette
smak pa maten. Lauvtreslagene inne-
holder ikke slike stoffer og er derfor
velegnet, bjgrk er et godt valg. For
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Bakerovnene benyttes ogsa til & lage
nydelige boller, brgd og kaker.

a ha best mulig kontroll pa tempera-
turgkningen bgr det brukes finklgyvd
ved. Hvis noen av vedkubbene er litt i
grovste laget sa bruk gksa.

VIKTIG MED RIKTIG TEMPERATUR
Den mest optimale temperaturen
for en pizzaovn er ca. 430°C, malt
pa ovnsgulvet. Temperaturen ved
ovnskuppelen blir da ca. 485°C. Pa
ovnsgulvet ma ikke temperaturen
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overstige 465°C, da vil du brenne
pizzaen. Og dette er alvor, ikke minst i
pizzaens hjemland ltalia. For steke-
temperaturene bestemmes av den
napolitanske pizzaforeningen «Verace
Pizza Napoletana». Ved denne me-
todikken ma ekte napolitansk pizza
utelukkende stekes i en vedfyrt piz-
zaovn. Temperaturen pa ovnsgulvet til
en vedfyrt pizzaovn bgr males med en
infrargd termometerpistol. Pizzaovner
har vanligvis innebygde termometre,
men de maler som regel ikke tempe-
raturen pa ovnsgulvet.

Bryggerhuset var en liten, koselig
bygning pd gdrdene. Ofte med en
bakerovn. Heldigvis har mange
bryggerhus blitt restaurert og
godt vedlikeholdt, slik som dette.

NORSK FORUM FOR
VEDPRODUSENTER

Norsk Ved Forum for
vedprodusenter bidrar
med artikler om ved og
vedfyring til Hytte og
Fritid.

Vi er et interesseforum
primeert for
neeringsdrivende
vedprodusenter, men
ogsa for alle andre

som produserer ved

pa hobbybasis eller er
interessert i ved.
Forumet har ca. 2500
medlemmer over hele
landet.

Alle far tilsendt fagbladet
Norsk Ved som er Norges
eneste fagblad om ved.
Norsk Ved Forum for
vedprodusenter er
medlem av Skogbrukets
HMS-utvalg og Standard
Norge sin radgivende
komité for bioenergi.

Vi arrangerer fagdager
for vare vedprodusenter
over hele landet og
bidrar med oppdatert
informasjon om effektiv
vedproduksjon og god
kundebehandling.

Vare medlemmer
dokumenterer via sitt
medlemskap at de har
en saerlig interesse for
vedneeringen.
Vedkunder gir ofte
tilbakemelding pa at

de helst kjgper ved av
produsenter som er
medlem av forumet.

Kryssordforfatter: Rolf Bangseid
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Vare nettsider kan gi deg
svar pé mange relevante
sporsmal
Vi har en god historikk pa spgrsmal

som eiere av fritidsboliger har.
www.hytteforbund.no
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#norgeshytteforbund facebook.com/
NorgesHytteforbund




