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Jakob Lindhart, kok hos Den 
Individuelle Kok, Århus. Har tidlige-
re arbejdet på Prins Ferdinand og
Ruths Hotel i Gl. Skagen.

Birgit Østergaard, hjemkund-
skabslærer, kogebogsforfatter og
anmelder af kogebøger.

TESTPANELET

De dufter ikke af brød, og smag er der stort set intet af i
fire af fem bud på færdigbagte baguetter eller flute fra
brødhylden i supermarkederne.

»Man skal vælge de færdige brød, fordi de er billige,
hurtige at tilberede og sprøde, men bestemt ikke på
grund af smagen. De smager, som om de ikke har fået
lov at hæve længe nok og udvikle smag,« siger kok Ja-
kob Lindhart, som i stedet anbefaler, at man bruger
fem minutter på at ælte en dej og bage sine egne bag-
uetter. 

Alle fem brød har flot gylden og sprød overflade,
men kun Kvicklys x-tra baguettes har en smule karak-
ter i smagen, konstaterer testpanelet, som med fem
stjerner gør x-tra baguettes til dagens testvinder og
”bedst til prisen”-brød. De øvrige brød får to eller tre
stjerner og smager stort set ens, nemlig af ingenting,
lyder vurderingen.

FØDEVARETEST

Sprød luft
uden smag

OPSKRIFT

Baguetter
4 dl koldt vand
15 g gær
2 tsk. salt
½ tsk. sukker
ca. 500 g hvedemel

Rør gæret ud i det kolde vand,
tilsæt salt og sukker, og bland
derefter mel i lidt ad gangen.
Når dejen er let og slipper fing-
rene, æltes den godt og stilles
derefter til hævning i tre timer. 
Del derefter dejen i tre dele,
som hver formes til et langt
baguette, som efterfølgende
hæver endnu en time på bage-
pladen. Rids de tre baguetter
på skrå, pensl med vand, og
drys med en smule mel, og
bag dem i ovnen 5 minutter
ved 250 grader og derefter 10
minutter ved 225 grader.

OPSKRIFT

Hjemmelavede
hvidløgsflutes

Bland 50 g smør med et fed
presset hvidløg og en smule
salt. 

Skær baguette eller flute i ski-
ver, men skær ikke skiverne
helt igennem. 

Put en smule smør ned i hver
skive, og bag brødet fem mi-
nutter ved 200 grader, til
smørret er smeltet.

AF LOTTE JAHNSEN
puls@jp.dk

Hvede Baguettes

333333

Producent/importør: i Tyskland
for Supergros
Købt i: Super Best
Indhold: 300 g
Pris: 5 kr. 
Pris per kilo: 16,67 kr.

Indhold if. varedeklarationen: 73
pct. hvedemel, 24 pct. vand, gær,
salt tilsat jod, bagemiddel (emul-
gator (E472e), hvedemel, hvede-
klid, druesukker, rapsolie).

Kommentar: Skorpen er sprød,
gylden og indbydende. Krummen er
luftig, men det smager af absolut
ingenting.

Landlord baguettes

333333

Producent/importør:
i Tyskland for Rema1000
Købt i: Rema1000
Indhold: 300 g
Pris: 3,50 kr. 
Pris per kilo: 11,67 kr.

Indhold if. varedeklarationen: 73
pct. hvedemel, 24 pct. vand, gær,
salt tilsat jod, bagemiddel (emul-
gator (E472e), hvedemel, hvede-
klid, druesukker, rapsolie).

Kommentar: Den har en fin og
sprød overflade. Krummen er sej på
en god måde, men der er ingen
smagsindtryk.

Hvedebaguettes

333333

Producent/importør: af Sinnack
Backspezialitäten, Tyskland
Købt i: Føtex
Indhold: 300 g
Pris: 4,50 kr. 
Pris per kilo: 15 kr.

Indhold if. varedeklarationen: 67
pct. hvedemel, 29 pct. vand, 1,5
pct. gær, 1,5 pct. salt tilsat jod, ba-
geblanding (druesukker, hvedemel,
emulgator (E472e), hærdet raps-
olie, melbehandlingsmiddel
(E300)).

Kommentar: Det har en flot farve
og ser rustikt og lækkert ud. Over-
fladen er meget sprød, og krum-
men er luftig og sej, men desværre
smager det ikke af noget.

Schulstad Flûtes

333333

Producent/importør: 
Schulstad Brød
Købt i: Kiwi Mini Pris
Indhold: 450 g
Pris: 19,95 kr. 
Pris per kilo: 44,33 kr.

Indhold if. varedeklarationen:
hvedemel, vand, salt (1,3 pct.) til-
sat jod, eddike, halvsigtet rugmel
(0,6 pct.), gær, tørret hvedesurdej,
emulgator (E474e), melbehand-
lingsmiddel (ascorbinsyre). 

Kommentar: Det ser meget læk-
kert og indbydende ud med en flot,
gylden overflade. Krummen er sej
og meget kompakt, og man for-
venter en tydelig og god smag,
men desværre smager det ikke af
noget som helst.

x-tra baguettes

333333

Producent/importør: 
i Tyskland for Coop
Købt i: Kvickly
Indhold: 300 g
Pris: 4,50 kr. 
Pris per kilo: 15 kr.

Indhold if. varedeklarationen: 67
pct. hvedemel, vand, gær, salt til-
sat jod, emulgator (E472e), dex-
trose, rapsolie.

Kommentar: Det har en flot, gyl-
den farve. Overfladen er sprød, og
krummen dejlig let og blød. Det
dufter en smule af brød, og man
kan også ane en karakteristisk
brødsmag, som om dejen har fået
lov at hæve og få smagsnuancerne
frem.

TEST-
VINDER

BEDST
TIL PRISEN

Tip
Damp er med til at give brødet
den sprøde skorpe. Stil derfor

en bradepande fyldt med vand
på den nederste rille i ovnen,
når ovnen bliver tændt. Når

ovnen har nået de 225 grader,
er den samtidig fyldt med

damp under hele bagningen.

Foto: Nicolai Lorenzen

Sådan gjorde vi
Forbrugs fødevaretjek er en 
smagstest.

Panelet blindsmager fem va-
rer, der er udvalgt, så de ram-
mer bredt.
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