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gar som varmt breod

Szerlige
bagemetoder til
store madbrod
og baguettes

HORSENS - Bregdet
smager mere af bred,
saddan karakteriserer
bagermester Kurt Pe-
dersen, Milebageriet
pa Senderbrogade, sine
nye bredtyper, som ba-
ges efter helt specielle
metoder.

Det drejer sig om store
madbrgd pa omkring et ki-
lo og rigtige franske bagu-
ettes - eller flates, som vi
nok er tilbgjelig til at kalde
dem.

Brgdene fir en lang
modningstid - lang heeve-
tid.

- P4 den made far brgde-
ne en kraftig krumme og
en sprgd skorpe. Noget an-
derledes, end brgd nor-
malt, siger Kurt Pedersen.

Til de store madbrgd
bruges forskellige melty-
per - landmel, som for ek-

sempel kan veere rugsigte-
mel, halvsigtemel eller en
grov type durumhvede, og
af sorterne fremstiller Mi-
lebageriet typiske brgd fra
Tyskland, Tyrkiet, USA,

° Frankrig, Ostrig og flere

andre lande.

Baguettes-typerne far
samme lange modningstid,
fordejen hviler mellem 12-
18 timer ved lav tempera-
tur, hvor de star indpakke-
de i kleede. I ovnen fér de
en chokbehandling - 10 mi-
nutter ved 250 grader.

- Nar kunden kgber den
ny type baguettes med
hjem, er brgdene blgde i
skorpen. Kunden vil sed-
vanligvis lune dem inden
servering, hvorved brgde-
ne vil f4 en dejlig sprpd
skorpe, siger Kurt Peder-
sen.

Bagermesteren synes, at
brpdene traengte til forny-
else.

‘ mm\ {3 !\@E

3 T -

- Tit er baguettes allere-
de spr&de, nir kunden kg-
ber dem. Nar brgdene lu-
nes igen, bliver de derfor
alt for tgrre - som om det
kun er skorpe. Og det er
ikke rart. Den ny type far
mere krumme.

ZAndring

Der er sket en @ndrig i
folks madvaner, siger Kurt
Pedersen.

- Man er i hgjere grad
begyndt at bruge madbrgd
- brgd som tilbehgr til ma-
den - nok lidt efter syd-
landsk tradition. Og brg-
det skal smage godt - have
en kraftig krumme.

Kurt Pedersen mener,
at man i for mange ar har
fokuseret pda, at brgdene
skulle veere flotte og ensar-
tede. Det er gdet ud over
krummen. Brgdene er

ganske simpelt blevet for
luftige.

- Nu koncentrerer jeg
mig om smag og konsi-
stens. Tidligere har man
kasseret brgd med spreek-
ker, men i den nye type
bred er der spraekker. Det
er sundhedstegn og tegn
pa, at brgdene har vzeret
gennem en lang modnings-
tid.

Noget kunne tyde p4, at
kunderne vil have den
slags brgd, som bagerme-
steren er begyndt at bage:

- Kunderne har taget
veeldig godt imod brgdene.
Iseer op til weekenden sael-
ger vi rigtig mange. Det
haenger nok sammen med,
at man pa det tidspunkt
har tid til at hygge sig og
derfor vil ggre lidt ekstra
ud af maden, siger Kurt
Pedersen.(lok)
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