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Kerstin Birath och Zoé Mauger laddar infor Sveriges nationaldag. Foto: Jennie Einarsson
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Som sa manga ar tidigare anordnas byaloppis och marknad med ett stort
varierande utbud nar Kerstin Birath anordnar nationaldagsfirande i Gusselby.
Dessutom blir det stor premiar for Zoé Mauger som debuterar med sina
franska bakverk. - Det ar férsta gangen som jag star och saljer pa ett event.
Jag kanner mig valdigt forvantansfull infor dagen, sager Zoé glatt.

Det var nar Kerstin fick héra att bekanta képt franska bakverk i Ramsberg som hon fick
idén att bjuda in Zoé till nationaldagsfirandet i Gusselby.

- Jag letar alltid efter nya som kommer hit och saljer sina produkter och jag vill ge Zoé
en chans att fa visa upp sig, speciellt som hon ar ny i Sverige, sa jag bjod hit henne,
forklarar Kerstin.



Chocolate Cruffin och Kanelbullar. Foto:
Privat

| samband med att Zoés pojkvan fick arbete pa Grimso forskningsstation bestamde sig
paret for att ta chansen att uppleva ett nytt land och traffa nya manniskor. | Oktober
gick flyttlasset fran Frankrike till Ramsberg dar Zoe trivs valdigt bra.

- Vi har ett litet hus ute i skogen, det ar perfekt. Mina grannar ar radjuren och faglarna.
Jag ar van att bo pa landet, mina féraldrar hade en farm utanfér Paris dar jag bodde nar

jag var liten, berattar Zoé.

Zoé som har studerat terapi och konst i Paris har alltid haft en passion for att baka. Men
det var forst nar hon kom till Sverige som hon tog steget fullt ut och startade upp ett
eget foretag - ZAM - dar hennes specialitet ar franska bakverk.

- Jag gor bakverk som croissanter, kex, citronpaj, tartor till exempelvis fodelsedagar.
Jag bakar aven kanelbullar, berattar Zoé.
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Croissanter. Foto: Privat

Att baka en croissant ar ingen enkel uppgift, férberedelserna startar redan flera dagar
innan.

- Det tar 1ang tid att baka croissanter, smoret ska ha ratt konsistens och det tar tid att
forma degen. Det &r mycket vantetider mellan de olika momenten, men sedan gar de
att lagga i frysen innan de ska bakas, forklarar Zoé och tillagger:

- P4 tisdag sa planerar jag att stalla vackarklockan pa tre pa morgonen for att hinna
plocka fram croissanterna ur frysen. Efter det galler att vanta till croissanten har vuxit
och det &r mycket beroende av vadret. En varm dag gar det snabbt och pa vintern sa
tar det valdigt 1dng tid. Sedan ska man stalla in dem i ugnen i precis ratt tid sa de blir
frasiga, annars blir det en brioche och det vill vi inte ha. Man vill ha de vackra fina
lagren av smdr och deg i en croissant.

Tarte au citron meringuée och tarte caramel chocolat Foto: Privat

Pa Sveriges nationaldag gor Zoé sin bagardebut vid Kerstin Biraths lilla gardsbutik i
Gusselby. Dagen till ara kommer Zoé baka delikatesser som bland annat: Tarte au
citron meringuée (Citronpaj med marang), Tarte caramel chocolat (Karamell- och
chokladpaj), Croissant och Pains au chocolat.

- Det ar forsta gangen som jag star och saljer pa ett event och jag hort att det kan
komma mycket folk, sa jag behover férbereda mig ordentligt. Jag kdnner mig valdigt
forvantansfull infor dagen, sager Zoé glatt.
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Ovriga som stéller ut pd nationaldagsfirandet &r bland annat: Stédllbergs Roékeri,
Grythyttans mjol och brdd, Kallernds getost, Bromanders, Godisvagnen,
Tradgardscenter. Det blir forsaljning av trasniderier, klader, skor, hamburgare, fika,
glass och loppis m.m.
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