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Julen er hjerternes
fest - og mavens

AF Malene Bggedal Jargensen  FOTO Peter Schliter Z

| denne forste udgave af BAGT har vi julen
i fokus. Derfor inviterer vi dig indenfor i
bageriet til en hgjtid fyldt med godt
handveerk, inspirerende fortzllinger og

masser af smag.

| artiklen "Jul i byens bageri” besgger
vi Mester Jacob i Hadsten, hvor julen
allerede begynder i august. Her gar
de forste forberedelser i gang, selvom
granguirlanderne ferst pryder butikken
i november. Vi tager ogsa et smut forbi
Christiansfeld og bessger et af byens
bagerier, Honningkagehuset. Her
dykker vi ned i historien om de klassiske
honninghjerter, som er blevet et symbol

pa byen.

Julen skal naturligvis ogsa kunne smages

derhjemme. Derfor har vi samlet en reekke

dejlige opskrifter til julebrunchen, som
indbyder til lange morgener og hyggelige
timer omkring bordet — maske som en ny
form for julefrokost? Nar aret gar pa heeld,
kan du desuden finde inspiration til festlige
og smagfulde nytarsdesserter, der seetter et

sedt punktum for aret.

Midt i overfloden husker vi ogsa at bruge
det, vi allerede har. Daggammelt brgd
rummer nemlig langt flere muligheder, end
man maske skulle tro. Med enkle idéer og lidt
kreativitet kan det fa nyt liv og blive til nye,
velsmagende retter.

Vi haber, at magasinet vil bringe inspiration,

julestemning og lyst til at ga i kekkenet.

Rigtig god lzaeselyst — og gleaedelig jul!
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smakager pa side 10 u ens
smakager




AF Malene Bazgedal Jergensen

Mester Jaco

Hos bageriet Mester Jacob i Hadsten
begynder julen, leenge fer nisser og
granguirlander pryder butiksvinduerne.
Allerede mens sommeren gar pa held,
bliver arets farste honningkagedej rort
sammen. Herfra venter maneder med
forberedelser, gamle familieopskrifter og
masser af julebagveaerk, for december for
alvor rammer bageriet.

Mester Jacob ligger midt i Hadsten, hvor
Jacob som femte generation af bagere
i familien driver bageriet sammen med sin
bror Thomas. Og selvom kunderne fgrst kan
kebe deres julekager i november, begynder
juleforberedelserne i bageriet allerede i
slutningen af august. Her bliver den farste
portion honningkagedej nemlig rert sammen
efter en gammel familieopskrift. Dejen skal
modne i hele tre maneder, for den er klar
til brug i november. Derfor laver bageriet
omkring tre tons dej, som fordeles i spande
og stilles pa hylder rundt omkring i bageriet.
Lebende bliver der holdt gje med dejen for at

FOTO Malene Bggedal Jargensen / Mester Jacob

sikre, at den udvikler sig, som den skal.

"Det er ikke sa godt, hvis honningkagedejen
mislykkes, nar den skal sta sa leenge. Derfor
gar vi ofte rundt og smager pa den ra dej for
at sikre os, at den arter sig, som den skal. Hvis
den ikke heever, skal vi hurtigt i gang med en
ny portion”, forteeller bagermester Jacob.

JULEN MA VENTE PA SIG

Selvom juleforberedelserne begynder tidligt i
bageriet, er det et princip hos Mester Jacob,
at julen ferst begynder i november. Nogle
bagerbutikker starter tidligere, men i Hadsten

far julen lov til at vente lidt endnu.

"Det giver ikke mening for os at starte
juleseesonen tidligere, ogsa fordi vi har
oplevet, at kunderne bliver treette af
sortimentet inden jul, hvis vi ger. Og sa gar vi
ferst ind i en saeson med aebler og paerer, hvor
der ogsa er en masse gode kager”, forteller
NETele] e}

Fortseettes...
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VIDSTE DU...

e Klejnen har flere hundrede ar pa bagen. Klejner
hgrer til blandt vores aldste julekager og blev
traditionelt kogt i fedt i en gryde.

¢ Peberngdder behover ikke indeholde peber.
Navnet haenger sammen med tidligere tiders brug
af ordet “peber” som betegnelse for eksotiske og

steerke krydderier.

e Smakager var engang en fin spise. Ingredienser
som sukker og krydderier var kostbare, og derfor
blev smakager kun serveret ved serlige lejligheder

- f.eks. julen.




...Fortsat

Nar kalenderen rammer november, er der til gengeeld
ingen tvivl. Her rulles alle de velkendte julekager som
honningkager, klejner, brunkager og sirupskager ud.
Inden da er mange af kagerne blevet prevebagt, sa
hele holdet er sikre pa, hvordan de forskellige typer
julebagveerk skal laves.

"Vi forbereder altid julesortimentet inden. Vi tilfgjer i
julen en del til det eksisterende sortiment, sa det er rart

for hele teamet lige at fa muligheden for at afprove, sa

alle er klar over, hvad og hvordan det forskellige skal
laves, iseer hvis der er noget nyt i arets julesortiment”,

forteeller Jacob.

Har en ansat hos Mester Jacob en god idé til noget
julebagveerk, bliver det ofte prevet af, for at se, om det
skal veere en del af arets sortiment. Ogsé indpakningen
skal sidde lige i skabet. Hvert ar kommer der nye
muligheder med alt fra slgjfer til nissemaend, som bliver
provet af i god tid, sa det hele er pa plads til seesonen.

ARETS TRAVLESTE TID

Selvom julen er en hyggelig tid, er den hos Mester Jacob

ogsa lig med hardt arbejde.

Det almindelige sortiment forsvinder ikke, bare fordi
klejnerne, honningkagerne og brunkagerne flytter ind pa
hylderne. | stedet bliver julens mange kager lagt oveni.
Samtidig kreever flere af klassikerne ekstra forberedelse
og tid. Noget skal udstikkes, andet skal frituresteges, og

pludselig er der meget, der skal nas.

JULEN KAN OGSA MZERKES PA DEN AN-
DEN SIDE AF DISKEN.

"Det er ikke alle, der er lige meget i julestemning.
Nogle er mere stressede hen over julen. Det er faktisk
forst omkring juledagene, nar folk er gaet pa ferie, at

stemningen for alvor bliver rolig”, forteeller Jacob.

Og sa er der dem, som i sidste gjeblik opdager, at de
har glemt at bage smakager. Til dem tiloyder Mester
Jacob feerdig smakagedej, som kunderne selv kan tage
med hjem og bage, og dermed fa duften af hjemmebag
derhjemme. Desuden laver bageriet ogsd sma
honningkage-kit, som familier kan kabe med hjem, hvor
honningkagedejen bages, og derefter pyntes med den
medfelgende glasur og pynt.

Julestemningen bliver ikke kun inden for bageriets fire

vaegge. Lige udenfor ligger torvet i Hadsten, hvor byens

arlige juletreesteending finder sted. Her deltager Mester
Jacob ogsa i festlighederne - blandt andet ved at dele
klejner og andre leekkerier ud til de fremmeadte.

EN TRADITION ER EN TRADITION

Jul og traditioner gar hand i hand, og det geelder ogsa
hos bageren. Her kommer kunderne ar efter ar ned
i butikken for at kebe deres julefavoritter. Derfor er
det for de fleste bagere en tid, hvor der helst ikke
skal eksperimenteres for meget med nye smage og
eendringer i de traditionelle opskrifter. Det samme

geelder hos Mester Jacob

“Vi har prevet et ar at sendre i smakagerne, hvor vi
tilfejede lakrids. Det gik ikke szerlig godt. Men senest har
vi lavet en fin juleroulade i forskellige farver og pyntet
den med juletraeer og slikstokke, den er folk faktisk vilde

med”, fortaeller Jacob.

Iseer én kage holder Jacob og Thomas dog fingrene fra,
nemlig sirupskagen. Tager de denne ud af sortimentet,
sa blive de ferst upopulaere. Den bergmte sirupskage
bliver bagt efter en gammel opskrift fra Jacob og
Thomas' farfar og bestar af tykke sirupsbunde med
brun farin og smercreme. For mange af kunderne er
den blevet lige sa meget en del af julen som resten af

traditionerne.

"Tager vi vores sirupskage ud, sa tror jeg faktisk, at vi

mister kunder”, griner Thomas.
ter kunder” Th



BERLINER ALA MESTER JACOB

Hos Mester Jacob laver de en speciel berliner. Hvor

den klassiske berliner ofte er rund og bollelignende,
er bredrenes udgave mere aflang, og leder i hgjere
grad tankerne hen pé en croissant med sine mange

fine lag.

"Vi vil gerne have en unik berliner og ikke en, du kan
kebe fra en fabrik eller pa tankstationen. Derfor har
vi udviklet vores egen, som er mere gammeldags, og
som foldes 27 gange, sa den far en masse sm3, fine

lag”, forteeller Thomas.

Netop blandingen af tradition og eget
bagerhandvaerk kendetegner julen hos Mester Jacob.
De gamle opskrifter far lov til at blive, mens der
stadig er plads til at preve nye opskrifter.

JUL FOR FULD BLAS

December kan vaere hard, nar ovnene kgrer, kagerne
skal veere klar, og kunderne star i butikken. Men midt i
travlheden skal der ogsa veere plads til hyggen.

| butikken findes nissehuerne frem fra gemmerne,
mens der ude i bageriet bliver skruet godt op for
julemusikken. For selvom julen for Jacob, Thomas og
resten af holdet betyder lange, travle dage, sa nydes
julestemningen, nar bageriet dufter af honningkager,
sirupskager og friskbagte klejner. Men Mester
Jacob far ikke lov til at hvile leenge pa laurbeerrene.
Allerede den 28. december - farste dbningsdag efter
helligdagene — star de nemlig klar med saesonens

forste fastelavnsboller.

Julens
smakager fra
bageren

AF Malene Bagedal Jergensen  FOTO Shutterstock

Julen er tiden til hygge med dem, vi holder af - og hvad
spreder mere julestemning end duften af nybagte smakager?

Hos mange bagere kan du kebe feerdig smakagedej med
hjem, s& det eneste, du selv skal gere, er at forme, bage og
selvfglgelig nyde.

Besgg din lokale bager og se om de har smakage- eller
honningkagedej, til at tage med hjem og pynte - en hyggelig
aktivitet for bade barn og voksne.

JULENS KRYDDERIER
Julen har nogle helt unikke
smage og dufte, som ofte kan
feres tilbage til barndommen.
Vi har listet de krydderier

som du finderi alt fra
brunkager og peberngdder

til honningkager, klejner og

andre af julens klassikere.

Kanel - sadlig,

varm og krydret.

Kardemomme -
aromatisk med lette

citrusnoter.

Ingefaer - frisk, varm

og let skarp.

Nellike - intens, krydret

og aromatisk.

Vanilje - sad, rund

og velduftende.

Allehande - varm
og krydret med flere

Smagsnuancer.



AF Jakob Rasmussen  FOTO Peter Schllter / Shutterstock

FREMGANGSMADE
Fleek vaniljestangen og skrab kornene ud. Rer kornene ud i

en smule af sukkeret, s& kornene ikke klumper sammen.

Pisk sukker og smer luftigt pa en reremaskine.

Tilseet zegget og derefter hvedemel og mandelmel som
sigtes i og vendes forsigtigt med en dejskraber.

Kom dejen op i en sprejtepose med en stjernetyl.

Sprejt nu dejen ud i kranse pa en bageplade. Sarg for at der
er god plads imellem kransene sa de ikke bager sammen.

Forvarm ovnen til 200 grader og bag vaniljekransene
i ca. 10-12 minutter.

VANILJEKRANSEN ER EN AF

DE MEST KENDTE DANSKE
JULESMAKAGER.

Den blev populeer i slutningen af 1800-tallet,
hvor vanilje blev mere tilgeengelig i de danske
kekkener. Kagen bages traditionelt af smer,
sukker, mandler, hvedemel og vanilje, som
formes til de karakteristiske ringe. Den sprede
konsistens og den milde smag af vanilje har
gjort vaniljekransen til en fast del af den

danske juletradition gennem generationer.

"
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Selvom meget mel ligner hinanden, sa er
forskellene store. Skal du bage kage, bred
eller boller, kan meltypen vare afggrende
for, om dit bagveerk bliver en succes. Derfor
har vi samlet et udvalg af de mest anvendte
meltyper, sa du kan blive klogere pa deres
egenskaber og opna endnu bedre resultater
i kakkenet.

Hver meltype har sin egen smag og sine szrlige
bageegenskaber. En af de vigtigste forskelle er
melets evne til at danne gluten. Gluten har stor
betydning for bagveerkets struktur, elasticitet
og heevning. Skal du bage brad med geer eller
surdej, har du ofte brug for mel med et hgijt
indhold af gluten, da det hjeelper dejen med at
holde pa den luft, som dannes under haevning.
Til kager og teerter gnsker man derimod som
regel en mere mer og porgs struktur. Her er
det en fordel at bruge mel med et lavt indhold
af gluten.

Du kan bruge melets proteinindhold som en
rettesnor. Et hgjt proteinindhold betyder som
regel, at melet kan danne mere gluten.

DE LYSE MELTYPER
Almindeligt hvedemel er den mest anvendte
meltype og en fast del i de fleste kakkener.
Proteinindholdet kan variere betydeligt, sa
det er en god idé at se pa posen og veelge
mel efter, hvad du skal bage.

Generelt er hvedemel i kategorien hardt
mel, som er kendt for at have et hajt
proteinindhold og dermed ogsa et hgjt
indhold af gluten. Proteinindholdet ligger
ofte mellem 8,5% og 14%, hvilket er oplagt
at bruge, hvis du vil have et luftigt brad
eller boller, mens mel med mindre protein
typisk fungerer bedre til kager og teerter.
Almindeligt hvedemel har en mild smag,
og ensker du mere karakter i dit bred, kan
du med fordel kombinere det med andre
meltyper.

Hvedemel har typisk en udmalingsgrad
pa omkring 70 procent. Udmalingsgraden
forteeller, hvor stor en del af kornet der er
malet med i melet. Ved fremstillingen af
almindeligt hvedemel bliver stgrstedelen
af skaldelene og kimen sorteret fra, sa det
hovedsageligt er kornets lyse frahvide, der
er tilbage. Det giver melet dets lyse farve og

gode bageevne.

STENFORMALET HVEDEMEL

Onsker du mere struktur og smag i dit bred, kan
du veelge et stenformalet hvedemel. Betegnelsen
stenformalet forteeller dog kun, hvordan melet er
malet, og ikke hvor groft det er, eller hvor meget af

kornet der er med.

Stenformalet mel kan bade veere lyst, groftsigtet
og fuldkorn. Se derfor altid pa posen, hvis du vil
vide, om melet indeholder flere af kornets skaldele.
Smagen afheenger blandt andet af kornsorten,

udmalingsgraden og melets friskhed.

MANITOBA

Manitoba er lyst og finsigtet hvedemel, som har et
hgjt proteinindhold, og derfor en god heeveevne.
Melet er derfor kendt for at give en staerk og smidig
dej, som kan optage meget vand og holde godt
pa luften under haevning. Manitobamel er seerligt
velegnet til bred, boller og pizzaer med lang haevetid.
Melet kan med fordel blandes med andre meltyper,
for at give mere smag til bagveerket.

TIPO 00

@nsker du bagveerk med en spred skorpe, er Tipo 00
mel en oplagt meltype. Det fint formalede hvedemel
stammer fra ltalien, og har et hgjt indhold af gluten,
som egner sig perfekt til pizza og hjemmelavet pasta.
Melet er godt til at optage vand, hvilket giver en
glat og smidig dej, der kan udvikle en luftig kant
og spred skorpe.

VIDSTE DU?

I helt gamle dage blev mel malet med en
stenkvaern, men den metode er ikke sa effektiv til
at dele kornet. Alligevel bruges metoden stadig

i dag til gkologiske mel. Den langsomme og

-
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DURUMMEL

Fortseetter vi i de italienske mel, finder vi ogsa
durummel. Den grovere variant kaldes ofte semolina
og er iszer velegnet til pasta, hvor den giver struktur
og bid. Durumhvede har ofte et hgjt proteinindhold,
men glutenstrukturen er ikke lige sa velegnet til haje
og luftige brgd som gluten i almindeligt hvedemel. Til
bred og pizza fungerer durummel derfor ofte bedst i
en blanding med hvedemel. Det kan give bagveerket
en saftig krumme, en gylden farve og en skorpe med

mere smag.

OLANDSHVEDEMEL

Vender vi blikket mod Sverige, finder vi glandshveden.
Denne type er en gammel svensk landhvede, som
er markere end traditionelt hvedemel, og har en let
sedlig smag. Dlandshvedemel har ofte et lige sa
hejt glutenindhold som almindeligt hvedemel, men
glutenstrukturen er bladere, hvilket ger at dejen
lettere kan flyde ud. @nsker du derfor en segdere
smag og en mere mgrk farve pa dit bagveerk, sa er
glandshvedemel det rette mel at bruge.

Olandshvedemel egner sig seerligt godt til
langtidshaevning med surdej eller en lille maengde
geer. Dnsker du et hgjere og mere luftigt bred, kan du
blande glandshvedemel med et steerkt hvedemel.

SIGTET SPELTMEL

Sigtet speltmel er en del af hvedefamilien og
indeholder derfor ogsa gluten, men glutenstrukturen
er ofte bledere og mere falsom. En speltdej skal
derfor ikke zltes lige sa hardt eller lenge som en dej
af steerkt hvedemel. Sigtet speltmel har en mild og
let neddeagtig smag og ved afbagning far bredet en
flot, gylden farve.

13
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DE GROVE MELTYPER

Modsat hvedemel har vi fuldkornshvedemelet, som
er i kategorien bladt mel, med et proteinindhold pa
mellem 7,5% og 10%. Her ligger udmalingsgraden pa
100%, hvilket betyder at hele kornet indgar i melet.
Fuldkornshvedemel har mere smag, en mearkere
afbagning, og indeholder flere kostfibre. Dog har
den en ringere haeveevne, da skaldelene fra hveden
gar ind og forstyrrer glutennetveaerket. Derfor kan det
veere essentielt at blande denne mel med andre typer af
hvedemel, for at give bagvaerket mere volumen. Dette
kan fx veere hvedemel med fuldkorn, hvor fuldkornet er
tilsat.

GRAHAMSMEL

Grahamsmel er ligesom fuldkornshvedemel fremstillet
af hele hvedekerner og har derfor en udmalingsgrad pa
100 procent. Forskellen ligger primaert i formalingen,
hvor grahamsmelet er finere end andre typer
fuldkornshvedemel. Grahamsmel har en tydelig kornsmag
og et hgijt indhold af kostfibre. Det bruges ofte sammen
med almindeligt hvedemel, fordi en dej med meget
grahamsmel kan blive tung og kreeve ekstra vaeske.

SIGTEMEL

Sigtemel er traditionelt en blanding af sigtet rugmel
og hvedemel, ofte i omtrent lige store maengder.
Hvedemelet bidrager med heeveevne, mens rugmelet
giver mere smag og en lidt merkere krumme. Sigtemel
egner sig til bred og boller, som skal veere bledere og
lettere end rugbred, men mere aromatisk end almindeligt
hvedebrad.

| 2025 blev cirka 403 millioner kilo korn formalet til
mel, gryn og lignende i Danmark. Heraf var cirka
268 millioner kilo hvede og 69 millioner kilo rug.

Ifelge Danmarks Statistik producerer Danmark
store maengder korn, men hovedparten bruges til
foder og eksport. | 2025 blev der hastet omkring

9,5 millioner ton korn, og normalt anvendes mere

VIDSTE DU

end 70 procent af den danske kornhgst til foder.

En stor del af den konventionelle danske hvede
har ikke den glutenkvalitet, der kraeves til bredmel.
Derfor er starstedelen af den hvede, som formales
pa Danmarks store valsemeller, importeret. Til
gengeeld findes der en del gkologisk mel fremstillet
af dansk hvede, blandt andet fra mindre mollerier.

-
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INGREDIENSER
10-12 stk.

1,5 dl sedmeelk

Revet skal fra 1 skologisk
appelsin

Revet skal fra 1 skologisk citron
2 tsk. stedt kardemomme

1 tsk. stedt kanel

30 gram geer

2 &g

50 gram flormelis

500 gram hvedemel

Y2 tsk. salt

100 gram blgdt smar i tern

.

e

FREMGANGSMADE

Meelken lunes til ca. 30 grader. | en lille reremaskine
tilseettes meelk, geer, salt, sukker og skal fra appelsin og
citron, som rgres sammen. Tilseet derefter eeg og mel, og
zlt dejen til den er glat og slipper kanten pa skalen (tilsaet
mere mel hvis dejen er for vad). Nu tilseettes den blade
smar og dejen rares indtil smarret er rert helt ind i dejen.
Lad nu dejen haeve ca. 30 minutter med et fugtigt kleede

over skalen.

Form sma boller og seet dem pa en smurt bageplade
og lad dem derefter haeve ca. 20-30 minutter mere.
Derefter bages de i en forvarmet ovn ved 185 grader

i ca. 12-15 minutter.

e




ULEBRUNCH

AF Jakob Ramussen FOTO Peter Schllter

Julen handler om at samles med dem, vi holder af — og hvad er hyggeligere
end at mgdes omkring et veldeekket brunchbord? Vi har samlet vores bud

pa den perfekte julebrunch, der méaske endda kan fa lov til at erstatte

den traditionelle julefrokost. Her far de velkendte brunchfavoritter
et strejf af jul med smage og ravarer, der harer hgjtiden til.




INGREDIENSER

ca. 10 portioner

250 gram havregryn

5 spsk. lys sirup

1 spsk. stedt kanel
1 tsk. stedt kardemomme
1 tsk. stedt nelliker

Revet skal fra 1 gkologisk
appelsin

100 gram mandelsplitter
100 gram hasselngddeflager

100 gram terrede abrikoser i

Julegranola

FREMGANGSMADE

Rist mandler og hasselngdder af pa en middelvarm

pande indtil de far lidt farve. Leeg dem til side.

Pa panden lunes den lyse sirup og derefter tilseettes
havregryn, de terrede krydderier samt appelsinskal,
og det hele ristes godt igennem ved middel varme.

Nar alle ingredienser er kalet helt ned, vendes det
hele sammen og kommes i lufttaette beholdere.

sma tern

INGREDIENSER

ca. 8 portioner.

12 s&g
4 dl piskeflade
Y2 tsk. stadt muskatnad

Salt/peber

250 gram skyllet babyspinat

8 skiver bacon

e

" fEg en cocotte med bacon

FREMGANGSMADE

Spinat sauteres i smer, draenes og keles ned.
Pisk 2eg sammen med flade, muskatned, salt og peber.

Ovnfaste skale pensles med smeltet smer eller olie. Fordel
spinaten i bunden af skalene og haeld seggemassen ovenpa.
Bages ved 200 grader i ca. 15-20 minutter, indtil cremen har sat
sig. Bacon kan steges i ovnen samtidig eller pa en pande. Nar
baconen er sprad, leegges det pa et stykke fedtsugende papir.

Anret skélene pa et fad med bacon ovenpa.




INGREDIENSER
(svarer til ca. 20 pandekager)

8 &g

300 gram hvedemel

5 spsk. sukker

1 spsk. vaniljesukker

1 spsk. stadt kanel

1 tsk. stedt kardemomme

1 tsk. stedt allehande

Revet skal fra 1 appelsin

Revet skal fra 1 citron
50 gram smeltet smear

7 dl sedmeelk

Julepandekager

FREMGANGSMADE

Pisk seg, mel, sukker, tarrede krydderier og citrus skal
sammen til en ensartet masse. Derefter piskes det
smeltede smgr i, og til sidst maelken. Stil dejen pa kel i

ca. 30 minutter inden stegning.
Steg pandekagerne pa en middelvarm pande i lidt smer.
Vend pandekagen nar der begynder at komme sma

bobler pa overfladen. Steg dem gylden pa begge sider.

Kan servers med julemarmelade

INGREDIENSER

8 gkologiske, skyllede
appelsiner

1 skologisk, skyllet lime
500 gram syltesukker

100 gram alm. sukker

Julemarmelade

FREMGANGSMADE
1 appelsin skaeres i sma tern med skallen pa

- serg for at kerner fjernes.

Riv skallen pa de gvrige appelsiner og lime.
Fjern skreellen og skeer frugtkedet i grove
stykker (uden kerner).

Kom appelsinen skaret i tern, i en gryde
sammen med den revede skal og frugtkedet
fra de gvrige appelsiner. Tilseet begge slags
sukker og kog marmeladen godt igennem
ved lav varme. Kgl marmeladen ned,

hvorefter den er klar til servering.
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den stadig en specialitet, "som-t‘, ﬁfqﬂ\r _r:c,.ef-w
til byen for at smage, &lsaa,r op til Jjul. Hos
Honningkagehuset bliver de krydrede kager
stadig bagt efter gamle traditioner, for hos
indehaverne Ruth og Henrik Kjestrup handler
det om at holde fast i det gamle handvaerk
og smagen, som kunderne vender tilbage efter

ar efter ar.

.

ﬁ GAMMEI. TRADITIO"N‘ v
Eﬂgtorjgr}u om Christiansfelds honfuf k
fores tilbage til 1783, hvor den t-ysk Lte :
' parykmager Immanuel Martin Achtnmh"ﬁ&mq;

byen fra Tyskland. Salget af hatte ogﬁp‘#}fké o 1.
gik ikke som habet, og i stedet‘begyndte haﬁ at

bage med udgangspunkt i sin kones opskrift pa
den tyske lebkuchen. Opskriften blev tilpasset
og kagerne solgt i massevis. Dermed blev en
fremtidig Christiansfeld-tradition fadt.

bagersvend lerte opskrlften, ‘|nc!e' ha -39':"‘
startede sit eget bageri - det, vi i dag kender som
Honningkagehuset.

| dag er Honningkagehuset ejet af Ruth og Henrik
Kjestrup, som overtog bageriet i marts 2026.
Henrik begyndte som arbejdsdreng, kom siden
i lzere og er uddannet bagersvend fra stedet.
| alt har han haft sin daglige gang i bageriet
gennem 25 ar.

dage,.mden*den friskes op me

haevemiddel og aggeblommer Herefte _

dejen ud og bages i bageriets store stenovn.

"Det er bedst at bage honningkager i en stenovn,
fordi de far varme fra bunden og dermed en mere
stille og rolig afbagning”, fortaller Henrik.
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Selvom der hver uge skal mange kilo dej gennem
bageriet, er produktionen fortsat praeget af haender
frem for maskiner. Kagerne formes, fyldes og
feerdiggeres i handen, og det kreaever bade tid og
erfaring. Ingolf, som har veeret en del af bageriet
i mange ar, har i dag ansvaret for produktionen af
honningkagerne.

“For 25 ar siden lavede vi honningkager pa samme
made, som vi ger nu. Intet er eendret”, forteeller Henrik.

HJERTET | TRADITIONEN

| dag findes der tre bagerier i Christiansfeld, som bager
honningkager aret rundt. Opskrifterne er forskellige,
og spgrger man rundt i byen, findes der flere bud p3,
hvilken der kommer teettest pa den oprindelige. Hos
Honningkagehuset holder man fast i den gamle opskrift,
som har fulgt bageriet gennem generationer.

Netop krydderierne er ifalge Henrik en veesentlig del af
det, der giver de forskellige honningkager deres seerlige
karakter. Hos Honningkagehuset bliver krydderierne
kabt enkeltvis og blandet efter husets egen opskrift.

Og selvom sortimentet gennem tiden er blevet udvidet
med honningbomber og kager med forskelligt fyld,
er det klassiske honninghjerte fortsat selve symbolet
pa traditionen.

| montren finder man i dag hjerter i flere sterrelser side

om side med blandt andet honningbomber med rosiner,
mandler, sukat og nadder, abrikossnitter og varianter
med smarcreme, marmelade, rom og kirsebeer.

En af de nyere varianter er Rom og Kirsebser med
romsmercreme og Amarena-kirsebaer. Men selv
den har efterhanden 10-15 ar pa bagen. For hos
Honningkagehuset er der ingen grund til hele tiden at
opfinde noget nyt, nar kunderne kommer efter det, de
kender.

NAR JULEN NERMER SIG

Hos Honningkagehuset bliver honningkagerne bagt
aret rundt, og serligt i lsbet af sommeren og op mod
jul, hvor mange besggende finder vej til butikken.
Christiansfelds status som UNESCO-verdensarv
tiltreekker besagende fra bade Danmark og udlandet,
og busser med blandt andet tyske, hollandske og
engelske gaester leegger ofte vejen forbi byen og dens
honningkager.

Men selvom sommeren byder pa mange besggende,
er arets absolutte hgjdepunkt julen. Allerede omkring
september begynder bageriet at skrue op for
produktionen og opbygge et lager til de travle uger. For
hvor sommerens salg fordeler sig over flere maneder,
bliver en stor del af julesalget koncentreret pa ganske
fa uger.

Her kommer kunder ind for at hente de honningkager, der for
mange er blevet en fast juletradition. Samtidig sendes kagerne
ud til kunder, der bestiller via webshoppen, ligesom de szlges
gennem specialbutikker og indgar i virksomheders julekurve.

INGEN KOMPROMISSER
Eftersporgslen kan blive sterre, end det lille bageri kan
felge med til.

“Der er rigtig mange kunder, som gerne vil have vores
honningkager, men vi skal ogsa passe pa, for vi er et lille bageri
og har ikke ubegraenset kapacitet. Derfor haender det, at vi ma
sige nej til store bestillinger eller forretninger, som gerne vil
szlge vores honningkager”, forteeller Henrik.

Det kunne veere fristende at @ge produktionen markant. Men
for Ruth og Henrik ma det ikke ske pa bekostning af det, der ger
kagerne unikke.

"Selvom efterspargslen er stor, vil vi ikke ga pa kompromis
og gere vores produktion industriel. Vores kager skal vaere
handlavede og unikke. Det er derfor, folk kaber dem”,
forteeller Henrik.

Sa mens julen rykker naermere, fortseetter arbejdet i det lille
bageri i Christiansfeld. Dej bliver rart, krydderier blandet og
honninghjerter bagt i stenovnen — stort set pa samme made,
som da Henrik selv begyndte i bageriet for 25 ar siden.

VIDSTE DU?

| gamle dage var honninghjertet
en del af en romantisk tradition.
Nar et par gik til preesten for at

offentliggere deres forlovelse,
bred preesten et honninghjerte
i to og gav de kommende
agtefolk hver sin halvdel som
symbol pa deres hjertelige
forening.




Nytlivi
daggammelt
brod

Et bred behgver ikke veere nybagt for at smage godt. Nar brgdet har

AF Malene Bggedal Jargensen
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ligget et par dage og er blevet lidt tort, kan det sagtens fa nyt liv i
kokkenet i stedet for at ende i skraldespanden.

Selvom bredet ikke leengere er helt sa bladt og saftigt, som da det kom fra
bageren, kan det stadig sagtens bruges. Faktisk egner det lidt terre brad sig
rigtig godt til en lang reekke retter, hvor det far en helt ny funktion.

Brug det eksempelvis til sprede croutoner i salaten, rist det til bruschetta, lav
arme riddere til morgenbordet eller forvand| det til rasp til panering. Du kan
ogsé bruge bredrester i en bredsalat, til sprede toppings eller som base i en
lsekker dessert.

Sa teenk dig om en ekstra gang, inden de sidste skiver ryger ud. Selv det tarre

bred kan gemme pa masser af gode maltider — det handler bare om at give

det nyt liv i kekkenet.

Pain perdu (arme riddere)

AF Jakob Ramussen

FOTO Peter Schliter

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
4 portioner. Leeg bredet i blad i meelken i ca. 5-10

minutter. Pisk s&eg og kanelsukker sammen
e 4 stykker A .
. og vend bredet deri pa begge sider.
daggammelt hvidt )
Derefter smarsteges bredet pa en pande
bred uden skorpe e N )

. indtil det er gyldent pa begge sider. Leeg
(gerne tykke skiver) .
derefter bredet pa et stykke fedtsugende

e s liter sedmeelk papir.

4
< Servér evt. med en god vaniljeis, lidt

e 2 spsk. kanelsukker bzaerkompot og karamelsauce som vist pa

) . billedet.
Smer til stegning
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Denne jul blev alligevel ikke den farste jul
i mere end 100 ar, hvor danskerne kunne
kebe juleleekkerier uden chokoladeafgift. Der
kom et folketingsvalg i vejen, og derfor ma
bagerne ogsa denne jul holde styr pa en af
Danmarks mest besynderlige afgifter.

Der var ellers lagt op til lidt af en julegave til
landets bagere og konditorer, da den daveerende
regering i sommeren 2025 meddelte, at den mere
end 100 ar gamle chokoladeafgift skulle afskaffes.
Planen var, at det skulle ske fra 1. juli 2026.

Hos Bager- og Konditormestre i Danmark (BKD)
var begejstringen ikke til at tage fejl af. Efter 20
ars kamp mod afgiften kunne organisationen
konstatere, at chokoladeafgiften endelig havde
faet fred.

Men champagnen naede knap nok at blive flad og
lunken, far branchen blev ramt af lidt af et chok.
For inden afskaffelsen naede at blive formelt
vedtaget i Folketinget, kom der et valg. Og da en
ny regering rykkede ind i ministerkontorerne, var

lysten til at fijerne chokoladeafgiften forsvundet.

Sa nar bagerne denne jul fremstiller konfekt,
kager og andre sgde sager til julebordet, skal de
stadig navigere i en afgiftslov, der har eksisteret
siden 1922.

IKKE KUN CHOKOLADE

Og navnet snyder faktisk lidt. For chokolade-
afgiften er langt fra kun en afgift pa den plade
chokolade, du finder pa supermarkedets hylde.
Den omfatter ogsa blandt andet slik og marcipan,
ligesom reglerne kan betyde, at andre produkter,
der indeholder afgiftspligtige ingredienser,

bliver omfattet.

Det er en af grundene til, at BKD gennem mange
ar har kaldt afgiften bade kompliceret og ulogisk.
For bageren handler det ikke bare om at betale en
afgift. Der skal ogsa bruges tid pa at finde ud af,
hvilke produkter der er omfattet, hvordan de skal
opgeres, og hvor meget der skal betales. Den tid
kunne vaere brugt bedre i bageriet og pa at skabe
veerdi for kunderne.

KUNDEN BETALER | SIDSTE ENDE
Chokoladeafgiften kunne maske bare lyde som et
problem for bagerens bogholder. Men regningen
forsvinder ikke, bare fordi kunden aldrig ser ordet
“chokoladeafgift” pa bonen.

Afgiften og arbejdet med at administrere den er
en omkostning pa samme made som mel, smar,
lenninger og strem. Derfor er kunderne i sidste

ende ogsa med til at betale.

Faktisk vurderede Skatteministeriet selv, da
afskaffelsen blev foreslaet, at den ville give
en samfundsgkonomisk gevinst pa omkring
en halv milliard kroner om aret fra 2027.
Langt sterstedelen skulle komme fra at fjerne
chokoladeafgiften.

Men den gevinst ma bade bagere og kunder altsa
skyde en hvid pil efter. For afskaffelsen naede
aldrig helt i mal. Derfor gar landets bagere endnu
en jul i made med en chokoladeafgift, som vi
ellers havde regnet med skulle veere fortid.




Honninghjerter

Julen er lig med traditioner, og for mange harer bagerens

honninghjerter december til. Den krydrede duft, det sgde overtraek og
det klassiske hjerte er indbegrebet af jul og hygge.

Sa hvorfor ikke bruge honninghjertet som en lille julehilsen? Besgg
din lokale bager, og tag et honninghjerte med hjem til én, du har keer.
En lille, sed gestus, der bade smager og dufter af jul — og sprede lidt

ekstra julegleede.




