Ideer til vinkler og artikler

Bogen handler om meget mere end opskrifter. Her er nogle idéer til
vinkler om geerdej, bagning, formidling og historien bag Bagvrks
Gaerdej.

Den bagebog, jeg selv savnede
Hvorfor skrive endnu en bagebog? Fordi den bog, Lene Tranberg havde brug for som
nybegynder, ikke fandtes.

Gaerdej er ikke sveert - vi har bare lzert det forkert
Hvorfor lever myten om fingervarm vaeske stadig? Lene Tranberg forklarer, hvorfor mange
gamle rad om gaerdej er unadvendige, og hvordan en bedre forstaelse giver bedre brad.

Derfor lykkes gaerdej ikke altid
De fleste fejl skyldes ikke opskriften, men teknikken. Om eeltning, haevning, meltyper og
temperatur - og hvordan smé aendringer ger en stor forskel.

Kan alle lzere at bage?
Lene Tranberg mener ja. Bagning handler ikke om talent, men om forstaelse og ovelse.

Ti ar med Bagvrk - og den bog, der skulle have veeret den forste

| ti &r har tusindvis af danskere bagt efter Bagvrk.dk.

Nu har Lene Tranberg samlet al sin viden i den bog, hun selv savnede, da hun begyndte
at bage.

Fra hobbyblog til eget forlag
Historien om Bagvrk.dk, der gennem ti &r er vokset fra en bageblog til et univers med
tusindvis af leesere - og nu en bogudgivelse pa eget forlag.

Hvorfor klassiske opskrifter stadig holder
Klassiske boller, franskbrad og kanelsnegle bliver ikke darligere med tiden. Tveertimod.
Om glaeden ved traditioner og bagveerk, der virker.

Bagning blev min vej tilbage

Bagvrk.dk blev skabt, mens Lene Tranberg var sygemeldt med alvorlig stress. Hun havde
mistet sit sprog og sin formuleringsevne, og arbejdet med at skrive opskrifter blev en
made at genoptreene sproget pa. Nar heenderne arbejdede med en dej, faldt tankerne til
ro. Ti ar senere er Bagvrk vokset til et af Danmarks sterste bageuniverser - og nu ogsa en
bog.

Fra indretning til bagning - den samme méde at taenke pa

For Lene Tranberg stiftede Bagvrk, arbejdede hun som indretningsarkitekt. Den analytiske
tilgang har hun taget med ind i kekkenet, hvor hun er optaget af at gare komplicerede
processer enkle at forsta - uden at ga pa kompromis med handveerket.

Har | en anden vinkel i tankerne, bidrager jeg gerne med interview, opskrifter eller
faglig viden om geerdej. Jeg medvirker ogsa gerne i radio, tv og podcasts.
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