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Jeg elsker at frekventere danske bagerbutikker. Der dufter godt, og
det smager af barndom. Men pé trods af det loekre udvalg er der
noget, danske bagere bare ikke lykkes med: baguetten. Der
mangler den hysterisk sprede skorpe, den flgjlsblgde krumme, den
velkendte sejhed, ndr man lige hiver endestykket af for at
smugsmage pd vej hjem. Det kan kun de franske bagere lykkes
med! God loesning og husk, spis bred til (hvilket jo i overfort
betydning betyder tage tingene med et vist forbehold og ikke
reagere overilet). Charlotte Montiel

101 Prisstigning pd& baguette
gt 2010-2024

Paris’ bedste baguette 2024 - 095

Det er bageriet Utopia og bagermester
Xavier Netry, der er gdet af med sejren i dr.
Servicemeddelelse: tryk endelig ikke pd
Utopia-linket herover, hvis du er
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prestigefyldte konkurrence, som arrangeres O —
af Paris’ rddhus, scetter bagere fra alle m : .
arrondissementer i hovedstaden op mod ) o W |
hinanden. Bedommelseskriterierne er Vidste du, at... ° e d
strenge: Baguetten skal vcere sprod pd
ydersiden, bled pd& indersiden, med en
velcellet krumme og en autentisk smag.
Juryen bestod af bdde professionelle og
menige parisere udvalgt ved lodtroekning.

For at stile op til konkurrencen, skal E"'
konkurrence-baguetten bla. leve op til
folgende. Mdle ml. 50-55 cm, veje ml. 250 og
270 g, samt have et maksimalt saltindhold
pd ca.l6,8 g salt/kg.

| Frankrig er baguetten meget mere end
bare bred. Den er et symbol pd tradition,
knowhow og hygge. Mens den traditionelle
baguette stadig er kernen i fransk bagvcerk,
dukker der ogsd& nye tendenser op med
introduktionen af nye korn, frg eller endda
glutenfri baguetter.
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e Hos den franske bager kan man sige, at man vil
have en baguette, der er meget bagt, mellem-
bagt, mindre bagt, alt efter hvor hérd en overflade
man gnsker: "pas trop cuit”, "mi-cuit”, "bien-cuit”...
Der er krummer i den franske forbruger!

e P& franske restauranter fér man automatisk og
gratis en kurv med brad til sit maltid. Der scettes
pris pd& "det daglige brad".

e 2022 Den franske baguette kommer pd& Unescos
verdensarvsliste over levende og bevaringsveerdig
kulturarv

e Der scelges 10 milliarder baguetter pr. dr i Frankrig,
dvs. 320 baguetter pr. sekund

o 71 % af alle franskmoend indreammer, at de ikke kan
vente til de er kommet hjem med at smage
endeskiven af baguetten
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Brug Catamaran som CATAMARAN % bonjour@catamaran.fr Catamaran er glad for, at du

forbindelseskontor, og fa lest o leeser vores nyhedsbrev.
’ ‘ 33(0)144 908890
alle opgaver via én kontakt. © & www.catamaran.fr @nsker du, at fraveelge det,

Vi letter tilgangen til det franske 9 70, av. de Clichy sa send besked til:

marked uden sprogbarrierer 75017 Paris in Llinked in: Charlotte Montiel

bonjour@catamaran.fr


https://boulangerieutopie.com/
https://www.lemondedesboulangers.fr/content/xavier-netry-laureat-2024-de-la-meilleure-baguette-de-paris
https://www.capital.fr/conso/la-baguette-de-pain-a-lunesco-notre-tresor-national-en-7-chiffres-cles-1453497
https://www.capital.fr/conso/la-baguette-de-pain-a-lunesco-notre-tresor-national-en-7-chiffres-cles-1453497

