Bagerne holdt Store Bagedag

Uhmmm, hvad er bedre end én konditorkage — MANGE konditorkager! Torsdag den 8. september var store bagedag pa
grundforlgbsholdet for bagere og konditorer. Fgrste modul afsluttes med en opgave og en praktisk prgve. Eleverne havde op til
prgven faet undervisning i de forskellige korntyper, og torsdag var den store dag, hvor teori skulle omsaettes til praksis. "Vaelg et
bagvaerk med to korntyper”, lad opgaven. Opgaven skulle Igses individuelt, og det var 11 meget forskellige opskrifter, der var
fundet pa nettet, i familiearkivet eller i opskriftsb@ger. Nogle var modige og sprang ud i opskriften for fgrste gang, andre havde
smugtraenet hjemme.

Elevernes underviser Svend Christensen sad roligt midt i infernoet af travle elever, der piskede rundt efter natron, mandler og
sprajteposer. “Se lige her, hvor meget de ger ud af opgaven, og med flot layout og forside”, siger Svend veltilfreds, og viser
elevernes modul 1 opgaver frem. | dag er de farste 11 til prave, og i morgen er det de resternede 11°s opgave at imponere Svend
med opgave og bleendende bagvaerk. Det gar rigtigt godt i dag!

Passionsteerte med marenstoppe, chokoladetoppe med glaserede blabaer, polske Berliner Pfannkuchen og store svulstige
gulerodsboller. Der arbejdes hurtigt og selvsteendigt ude ved de lyse treeborde. Engang imellem hares et "damn” eller stor suk —
som da ngddemassen pludselig blev til en havregradslignende masse, eller da de fine bunde pludselig lever deres eget liv pa
bagepladen, og vokser godt og grundigt sammen.

Mette Blomsterberg — go home — her kommer UCR’s eget sukkersgde-superligahold. "Alle kokke- og konditorprogrammerne
pavirker helt sikkert de unge. Starsteparten pa dette hold vil gerne vaere konditor,” forteeller Svend, der bade kan kalde sig bager,
fagleerer og levnedsmiddeltekniker. "Her pa holdet lzerer de alle de vigtige basisting og alt om hygiejne. Det er vigtigt, at de bliver
nogle gode handvaerkere, der kan deres fag ud til fingerspidserne”, understreger Svend, der selv blev faerdiguddannet for 30 ar
siden. "Egentlig ligner bageruddannelsen sig selv fra den gang. Det er stadig vigtigt, at de kan handeelte, rulle en butterdej og
finsprajte en kage. Det er der stadig fokus pa til svendeprgven, selvom der er kommet en masse hjzaelpemidler til, siden jeg stod i
leere”, griner Svend.

Efter en hurtig — og meget let - frokost samles holdet og evaluerer formiddagens udfordring. 11 flotte kager og boller er det blevet
til, og gruppen evaluerer sig uhmmmm “ene igennem hinandens sgde og grove kreationer. Hos eleverne eksisterer den sgde tand
stadig i bedste velgdende — hos Svend er den blevet noget mindre. Men nar Svend besgger sin barndoms land — som er
Vendsyssel — er turen farst rigtigt fuldendt, nar et stk. brunsviger med fladeskum og ribsgele er nedsveelget. P& disse kanter er det
noget af det fineste, man kan fa.

Svend samler op pa lzeringspunkter undervejs, imens der hgres veltilfredse smaskelyde rundt om bordet. Her tages
leeringspunktet: Man smager altid pa produktet — meget alvorligt. Ofte er det ngdvendigt med ekstra smagspraver for at veere helt
sikker pa smagsoplevelsen. Endelig er smagningen ved vejs ende, og Svend kan stolt runde dagen af med beskeden: "I har klaret
farste test med bravour.” Der sukkes lidt rundt omkring. Tanken om renggring og oprydning virker lidt hard, ndr maven fgles som
en boksebold efter lidt for mange smagsprgver.
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