
10 spørgsmål til Lene Tranberg 
Lene Tranberg er forfatter til Bagvrks Gærdej og står bag bageuniverset Bagvrk.dk. 
Her svarer hun på ti korte spørgsmål om bogen, bagningen og arbejdet med at 
skrive den. 

Hvorfor skrev du bogen? 
Bagvrks Gærdej blev til for at kunne besvare alle de spørgsmål, jeg selv havde, da jeg 
begyndte at bage. Min mors opskrifter var tit angivet med ordet “passende”, når det 
gjaldt mængder, konsistenser og bagetider. Jeg savnede noget målbart og håndgribeligt. 


Hvor lang tid tog den? 
Det tog cirka et halvt år at skrive, testbage, fotografere og tilrettelægge bogen. 


Hvor mange opskrifter blev testet? 
Alle bogens opskrifter er bagt flere gange. Nogle var allerede gennemprøvede favoritter 
fra Bagvrk.dk, mens andre blev udviklet specielt til bogen, fordi jeg selv savnede dem i 
mit bagerepertoire, eller fordi mine læsere havde efterspurgt dem. Ingen opskrift kom 
med, før jeg var helt tilfreds med resultatet.


Hvad er den største myte om gærdej? 
At man altid skal bruge fingervarm væske, er nok den mest sejlivede myte om gærdej.

Hvis dejen æltes i en røremaskine, vil maskinens friktion varme dejen yderligere op, så det 
er bedre at starte med kølig væske. Selv hvis du ælter i hånden, behøver væsken ikke at 
være lun, for at dejen hæver. Den skal blot have lidt længere tid.


Hvilken opskrift ville du redde ud af et brændende hus?  
Min mors opskrift på fødselsdagsboller. De er virkelig mine yndlingsboller, og de smager 
af barndom.


Hvad er din personlige favorit? 
Min mors fødselsdagsboller, men jeg har også et helt særligt forhold til opskriften på 
gulerodsboller med chiafrø, fordi det var den første opskrift på bloggen. De er bløde, 
saftige og holder sig friske i flere dage. 


Hvad overraskede dig mest under arbejdet? 
Det overraskede mig, hvor nemt ordene til teknikafsnittene flød ud gennem mine fingre. 
Det var første gang, jeg skulle sætte ord på al den viden, jeg har opbygget gennem årene, 
og det føltes overraskende naturligt.


Hvad håber du, læserne tager med sig? 
Jeg håber, læserne får mod og virtuelle skulderklap efter at have læst bogen. At de har 
fornemmelsen af, at jeg står ved siden af dem ved køkkenbordet og hepper på dem. Alle 
kan bage. 


Hvad er dit bedste råd til en nybegynder? 
Vær tålmodig og giv ikke op, selvom det måske ikke lykkes første gang. Øvelse gør 
mester, så hvis du prøver igen, har du allerede erfaringerne fra den første gang i 
rygsækken. 




Hvad er det første, du selv bager, når du skal hygge dig? 
En god kanelsnegl med masser af remonce. Jeg bliver aldrig træt af duften af kanelsnegle 
i ovnen.
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